
WYMAGANIA DOTYCZĄCE PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
PRODUKTY MLECZARSKIE

	l.p.
	Produkt
	Wymagania jakościowe

	
	
	

	
	
	

	1
	Drożdże piekarskie, świeże
	Okres przydatności do spożycia drożdży deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni od daty dostawy do magazynu Zamawiającego. Opakowanie jednostkowe: kostka o masie netto 100g

	2
	Jogurt naturalny 

150g -200g
	Wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zagęszczonego przez dodatek odtłuszczonego mleka w proszku lub odparowanie części wody, poddanego procesowi pasteryzacji, a następnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii. Zawartość tłuszczu: 1,5 - 2,5%. Wygląd: skrzep jednolity, zwarty; rozbity. Barwa biała do lekko kremowej. Smak i zapach czysty, orzeźwiający, lekko kwaśny; dopuszcza się lekko cierpki. Konsystencja jednolita, zwarta, w przekroju galaretowata; skrzep dający się kroić. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni od daty dostawy do magazynu Zamawiającego. Opakowanie jednostkowe - kubek z tworzywa sztucznego zamykany zakrywką z folii aluminiowej termozgrzewalnej o masie netto 150g -200g.

	3
	Jogurt owocowy 150g
	Wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zagęszczonego przez dodatek odtłuszczonego mleka w proszku lub odparowanie części wody, poddanego procesowi pasteryzacji, a następnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii z dodatkiem owoców i cukru. Zawartość tłuszczu: 1,5 - 2,5%. Wygląd: skrzep rozbity; widoczne cząstki owoców. Barwa charakterystyczna dla użytego dodatku. Smak i zapach czysty, lekko kwaśny, słodki z posmakiem owoców. Konsystencja jednolita, gęsta. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni od daty dostawy do magazynu Zamawiającego. Opakowanie jednostkowe - kubek z tworzywa sztucznego zamykany zakrywką z folii aluminiowej termozgrzewalnej o masie netto 150g

	4
	Kefir naturalny

180 -250g
	Napój wyprodukowany z mleka pasteryzowanego o określonej zawartości tłuszczu, poddanego fermentacji alkoholowo-kwasowej przez dodanie zakwasu z grzybków kefirowych. Zawartość od 0,5 - 2,5% tłuszczu. Wygląd: płyn jednolity, dopuszcza się lekkie wydzielenie serwatki (do 3mm). Barwa biała z odcieniem lekko kremowym. Smak i zapach lekko kwaśny, do kwaśnego; charakterystyczny dla kefiru - lekko drożdżowy. Konsystencja jednolita, zawiesista. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni od daty dostawy do magazynu Zamawiającego. Opakowanie jednostkowe - o masie netto 180-250g.

	5
	Kefir naturalny

400g
	Napój wyprodukowany z mleka pasteryzowanego o określonej zawartości tłuszczu, poddanego fermentacji alkoholowo-kwasowej przez dodanie zakwasu z grzybków kefirowych. Zawartość od 0,5 - 2,5% tłuszczu. Wygląd: płyn jednolity, dopuszcza się lekkie wydzielenie serwatki (do 3 mm). Barwa biała z odcieniem lekko kremowym. Smak i zapach lekko kwaśny, do kwaśnego; charakterystyczny dla kefiru - lekko drożdżowy. Konsystencja jednolita, zawiesista. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni od daty dostawy do magazynu Zamawiającego. Opakowanie jednostkowe - o masie netto 400g.

	6
	Margaryna palma

250g
	Produkt spożywczy pochodzenia roślinnego o konsystencji twardej i zawartości tłuszczu 72% - 80%. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 21 dni od daty dostawy do magazynu Zamawiającego. Opakowanie jednostkowe - kostka 250g

	7
	Masło extra 200g
	Produkt wysokotłuszczowy o zawartości min.82% tłuszczu mlecznego, bez dodatków i konserwantów. Otrzymywany wyłącznie z mleka krowiego w wyniku tzw. zmaślania odpowiednio przygotowanej śmietany lub śmietanki. Ze względu na sezonowe zmiany intensywności barwy tłuszczu mlecznego, w celu utrzymania typowej barwy masła dopuszcza się dobarwianie śmietany i śmietanki barwnikami naturalnymi. Jednostka starannie uformowana; barwa jednolita; dopuszcza się nieznacznie intensywniejszą na powierzchni; wygniecenie prawidłowe; powierzchnia gładka, sucha. Konsystencja jednolita, zwarta, smarowna; dopuszcza się lekko twardą, lekko mazistą.  Zapach - czysty, lekko kwaśny, mlekowy. Smak - lekki posmak pasteryzacji, lekko tłuszczowy. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 21 dni od daty dostawy do magazynu Zamawiającego. Opakowanie jednostkowe - kostka o masie netto 200g.

	8
	 Masło extra bez laktozy 200g
	Produkt wysokotłuszczowy o zawartości min.82% tłuszczu mlecznego, bez dodatków, konserwantów i bez laktozy. Otrzymywany wyłącznie z mleka krowiego w wyniku tzw. zmaślania odpowiednio przygotowanej śmietany lub śmietanki. Ze względu na sezonowe zmiany intensywności barwy tłuszczu mlecznego, w celu utrzymania typowej barwy masła dopuszcza się dobarwianie śmietany i śmietanki barwnikami naturalnymi. Jednostka starannie uformowana; barwa jednolita; dopuszcza się nieznacznie intensywniejszą na powierzchni; wygniecenie prawidłowe; powierzchnia gładka, sucha. Konsystencja jednolita, zwarta, smarowna; dopuszcza się lekko twardą, lekko mazistą.  Zapach - czysty, lekko kwaśny, mlekowy. Smak - lekki posmak pasteryzacji, lekko tłuszczowy. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 21 dni od daty dostawy do magazynu Zamawiającego. Opakowanie jednostkowe - kostka o masie netto 200g.

	9
	Maślanka 
	Napój mleczny, powstały w efekcie oddzielenia tłuszczu od śmietany poddany homogenizacji, pasteryzacji i ukierunkowanej fermentacji. Wygląd: płyn jednolity, dopuszcza się lekkie wydzielenie serwatki. Barwa biała. Smak i zapach charakterystyczny, lekko kwaśny, do kwaśnego - orzeźwiający. Konsystencja jednolita, zawiesista. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni od daty dostawy do magazynu Zamawiającego. Opakowanie jednostkowe o masie netto 1000g.

	10
	Mleko 2% UHT
	Słodkie, o zawartości 2% tł.

Produkt - uzyskany z mleka surowego krowiego, poddany sterylizacji.

Wygląd: ciecz jednorodna o barwie białej. Smak i zapach właściwy dla mleka sterylizowanego, bez obcych posmaków i zapachów. Okres przydatności do spożycia mleka spożywczego sterylizowanego deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 miesiące od daty dostawy do magazynu Zamawiającego.

Opakowanie - karton z zakrętką o pojemności 1l.

	11
	Mleko spożywcze 2%.
	Świeże, słodkie, o zawartości 2% tł.                                                                                                   Produkt - uzyskany z mleka surowego krowiego, poddany normalizacji i pasteryzacji. Wygląd: ciecz jednorodna o barwie białej, homogenizowane bez podstoju śmietanki. Smak i zapach właściwy dla mleka pasteryzowanego, bez obcych posmaków i zapachów. Okres przydatności do spożycia mleka spożywczego pasteryzowanego deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu Zamawiającego. Opakowanie - worek foliowy o pojemności 5 lub 10litrów, dopuszcza się w wyjątkowych sytuacjach worek foliowy o pojemności 0,9l lub karton 1,0 l.

	12
	Mleko spożywcze 2% bez laktozy


	Słodkie, o zawartości 2% tł.

Produkt - uzyskany z mleka surowego krowiego, poddany sterylizacji, które w procesie produkcji zostało pozbawione laktozy
Wygląd: ciecz jednorodna o barwie białej. Smak i zapach właściwy dla mleka sterylizowanego, bez obcych posmaków i zapachów. Okres przydatności do spożycia mleka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 1 miesiąc od daty dostawy do magazynu Zamawiającego.

Opakowanie - karton z zakrętką o pojemności 1l



	13
	Mleko w proszku pełne
	Produkt uzyskany przez odparowanie wody z pełnego mleka krowiego. Zawartość tłuszczu nie mniej niż 25% oraz zawartość wody nie więcej niż 4%. Smak charakterystyczny, słodki. Barwa biała do kremowej.

Cechy dyskwalifikujące: zanieczyszczenia mechaniczne, nalot pleśni, oznaki psucia, zjełczenia, trwałe zbrylenia, zmiana koloru, obce zapachy i posmaki, uszkodzenia mechaniczne opakowań, ich zanieczyszczenia, brak oznakowania
 Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 miesiące od daty dostawy do magazynu Zamawiającego. Opakowanie jednostkowe - worek foliowy o masie netto 400-500g.

	14
	Ser domowy smażony z kminkiem
	Produkt z grupy serów topionych otrzymany z twarogu oraz przypraw poprzez parzenie w gorącej wodzie. Wygląd: szklisty, barwy żółtej z widocznymi ziarnami kminku,. Smak charakterystyczny kminkowy, typowy dla tego rodzaju sera. 

Cechy dyskwalifikujące: niedopuszczalne jest wystąpienie objawów psucia, fermentacji, jełczenia, zapleśnienia, zmiana zabarwienia, obce posmaki i zapachy, smak jełki, piekący, mdły, mydlasty, gorzki, opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone, zdeformowane kształty; 

Okres przydatności do spożycia sera deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni od daty dostawy do magazynu Zamawiającego. Opakowanie jednostkowe - blok o masie 1,0 - 2.0kg.

	15
	Ser topiony kremowy typu Gouda 100g
	Produkt powstały przy użyciu topników z serów podpuszczkowych dojrzewających, jako podstawowego surowca, oraz z innych produktów mleczarskich. Wygląd zewnętrzny - opakowanie bezpośrednie sera topionego: kształt regularny, prostokątny, powierzchnia gładka, nieuszkodzona. Barwa i konsystencja jednolita, bez ziarnistości, konsystencja smarowna, dopuszcza się nieliczne oczka pochodzenia niefermentacyjnego. Smak charakterystyczny dla odpowiedniego sera naturalnego, z którego wyprodukowano ser topiony. 

Cechy dyskwalifikujące: niedopuszczalne jest wystąpienie objawów psucia, fermentacji, jełczenia, zapleśnienia, zmiana zabarwienia, obce posmaki i zapachy, smak jełki, piekący, mdły, mydlasty, gorzki zafałszowanie zawartości tłuszczu, opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone, zdeformowane kształty.

Okres przydatności do spożycia sera topionego deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 30 dni od daty dostawy do magazynu Zamawiającego. Opakowanie jednostkowe - kostka o masie netto 100g, etykietowana, z naniesioną na każdej sztuce dacie przydatności do spożycia oraz składem chemicznym i surowcowym. Wyklucza się produkty seropodobne.

	16
	Ser topiony w plastrach typu Gouda 130 -150g
	Produkt powstały m.in. z serów, masła, odtłuszczonego mleka w proszku. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 25 dni od daty dostawy do magazynu Zamawiającego. Wyklucza się produkty seropodobne. Opakowanie jednostkowe o masie 130-150g.zawierające 8 plastrów, każdy oddzielnie zapakowany w folię.

	17
	Ser twarogowy mielony, półtłusty
	Ser twarogowy, półtłusty, mielony bez dodatku skrobi. Smak: czysty, łagodny, lekko kwaśny. Konsystencja i struktura jednolita, zwarta, bez grudek. Barwa biała jednolita w całej masie. 

Cechy dyskwalifikujące: niedopuszczalne jest wystąpienie objawów psucia, fermentacji, jełczenia, zapleśnienia, zmiana zabarwienia, obce posmaki i zapachy, smak jełki, piekący, mdły, mydlasty, gorzki.

Okres przydatności do spożycia sera deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni od daty dostawy do magazynu Zamawiającego. Opakowanie jednostkowe - wiadro z tworzywa sztucznego o masie 10 - 11kg

	18
	Ser żółty Gouda.                   
	Ser podpuszczkowy dojrzewający wyrabiany z mleka pasteryzowanego o zawartości tłuszczu min. 27%, bez dodatku tłuszczu roślinnego. Kostka o masie netto 2,0 - 4,0kg. Skórka gładka, mocna, sucha; pokryta powłoką z tworzywa sztucznego. Oczka okrągłe i owalne o wielkości nie przekraczającej 2,0cm, przy brzegach nieco mniejsze; dopuszcza się pojedyncze oczka nieregularne oraz pojedyncze szczelinki. Konsystencja: miąższ elastyczny, zwarty, jednolity w całej masie; dopuszcza się lekko plastyczny. Barwa jasnożółta, jednolita. Smak delikatny, lekki posmak pasteryzacji, lekko gorzki, lekko kwaśny, zapach aromatyczny. Okres przydatności do spożycia sera deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 60 dni od daty dostawy do magazynu Zamawiającego. Wyklucza się wyroby seropodobne.

	19
	Serek homogenizowany naturalny 150g
	Produkt otrzymany w procesie homogenizacji z twarogu odtłuszczonego i śmietanki o smaku naturalnym. Smak i zapach: czysty, łagodny, lekko kwaśny posmak pasteryzacji.

Konsystencja i struktura: jednolita, zwarta, porowata, pastowata, bez grudek, dopuszcza się lekki wypływ serwatki. 

Barwa biała do lekko kremowej, jednolita w całej masie. 

Okres przydatności do spożycia serka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14 dni od daty dostawy do magazynu Zamawiającego. Opakowanie jednostkowe - kubek z tworzywa sztucznego zamykany zakrywką z folii aluminiowej termozgrzewalnej o masie netto 150g

	20
	Serek homogenizowany naturalny - luz.
	Produkt otrzymany w procesie homogenizacji z twarogu odtłuszczonego i śmietanki o smaku naturalnym. Smak i zapach: czysty, łagodny, lekko kwaśny posmak pasteryzacji.

Konsystencja i struktura: jednolita, zwarta, porowata, pastowata bez grudek, dopuszcza się lekki wypływ serwatki.

Barwa: biała do lekko kremowej, jednolita w całej masie. 

Cechy dyskwalifikujące: niedopuszczane jest wystąpienie objawów psucia, fermentacji, jełczenia, zapleśnienia, zmiana zabarwienia, obce posmaki i zapachy, opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone, wystąpienie rozwarstwienia produktu
Okres przydatności do spożycia serka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni od daty dostawy do magazynu Zamawiającego. Opakowanie jednostkowe - wiadro z tworzywa sztucznego o masie do 10kg

	21
	Serek homogenizowany smakowy 150g
	Produkt otrzymany w procesie homogenizacji z twarogu odtłuszczonego i śmietanki z różnym wsadem owocowym za wyjątkiem wiśni, śliwki, gruszki. 

Smak i zapach: czysty, łagodny, lekko kwaśny, charakterystyczny dla użytych dodatków smakowych, posmak pasteryzacji.

Struktura i konsystencja: jednolita, dopuszcza się lekki wypływ serwatki, bez grudek. Barwa w zależności od użytych dodatków smakowych, jednolita w całej masie

Okres przydatności do spożycia serka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14 dni od daty dostawy do magazynu Zamawiającego. Opakowanie jednostkowe - kubek z tworzywa sztucznego zamykany zakrywką z folii aluminiowej termozgrzewalnej o masie netto 150g.

	22
	Serek homogenizowany smakowy. Luz
	Produkt otrzymany w procesie homogenizacji z twarogu odtłuszczonego i śmietanki z wsadem owocowym. 

Smak i zapach: czysty, łagodny, lekko kwaśny, charakterystyczny dla użytych dodatków smakowych, posmak pasteryzacji.

Struktura i konsystencja: jednolita, zwarta, porowata, pastowata bez grudek, dopuszcza się lekki wypływ serwatki.

Barwa w zależności od użytych dodatków smakowych, jednolita w całej masie.

Cechy dyskwalifikujące: niedopuszczane jest wystąpienie objawów psucia, fermentacji, jełczenia, zapleśnienia, zmiana zabarwienia, obce posmaki i zapachy, opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone, wystąpienie rozwarstwienia produktu.

Okres przydatności do spożycia serka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni od daty dostawy do magazynu Zamawiającego.  Opakowanie jednostkowe - wiadro z tworzywa sztucznego o masie do 10kg

	23
	Serek kanapkowy 140-150g
	Produkt otrzymany z twarogu, śmietanki, z dodatkiem smakowym (szczypiorek, czosnek, warzywa). Homogenizowany, termizowany. 

Konsystencja kremowa, jednolita, smarowna, barwa niejednolita w zależności od dodanych przypraw.

Okres przydatności do spożycia serka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14 dni od daty dostawy do magazynu Zamawiającego. Opakowanie jednostkowe - kubek z tworzywa sztucznego zamykany zakrywką z folii aluminiowej termozgrzewalnej o masie netto 140-150g

	24
	Serek typu fromage 80g -100g                    

	Produkt otrzymany z twarogu chudego, tłuszczu roślinnego, przypraw, soli z dodatkiem smakowym (czosnek, szczypiorek, chrzan, papryka). Konsystencja kremowa, jednolita, smarowna z lekkim odpływem serwatki, barwa niejednolita w zależności od dodanych przypraw. Okres przydatności do spożycia serka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni od daty dostawy do magazynu Zamawiającego. Opakowanie jednostkowe kostka lub kubek z tworzywa sztucznego zamykany zakrywką z folii aluminiowej termozgrzewalnej o masie netto 80g -100g

	25
	Serek wiejski (ziarnisty) 200g
	Produkt otrzymany z pasteryzowanego mleka krowiego i śmietanki z dodatkiem soli typu cottage cheese. Ser twarogowy, niedojrzewający o ziarnistej konsystencji, łagodnym śmietankowym smaku i białej barwie. Okres przydatności do spożycia serka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni od daty dostawy do magazynu Zamawiającego. 

Opakowanie jednostkowe - kubek z tworzywa sztucznego zamykany zakrywką z folii aluminiowej termozgrzewalnej o masie netto 200g.

	26
	Śmietana 18% - ukwaszona
	Produkt mleczny w formie emulsji tłuszczu w mleku odtłuszczonym, otrzymywany przez separację tłuszczu z mleka metodami fizycznymi o zawartości tłuszczu 18%.

Płyn jednorodny, bez kłaczków ściętego sernika, bez podstoju serwatki, barwy jednolitej i jasnokremowej do kremowej. Smak: czysty, lekko kwaśny, lekki zapach i posmak pasteryzacji, niedopuszczalny obcy smak i zapach. Konsystencja płynna, gęstawa, jednolita w całej masie; homogenizowana - zawiesista. 

Cechy dyskwalifikujące: niedopuszczalne jest wystąpienie objawów psucia, fermentacji, jełczenia, zapleśnienia, zmiana zabarwienia, obce posmaki i zapachy, zafałszowanie zawartości tłuszczu, opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone.

Okres przydatności do spożycia śmietany deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni od daty dostawy do magazynu zamawiającego. Opakowanie: wiaderko plastikowe o masie netto od 1 do 5 kg

	27
	Śmietana kremowa 30%, słodka.
	Produkt mleczny w formie emulsji tłuszczu w mleku, otrzymywany przez separację tłuszczu z mleka metodami fizycznymi; pasteryzowany, sterylizowany, o zawartości tłuszczu min. 30%. 

Okres przydatności do spożycia śmietany deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 4 dni od daty dostawy do magazynu Zamawiającego. 

Opakowanie jednostkowe o masie netto 0,4 - 0,5l.

	28
	Śmietanka do kawy 10x10g
	Produkt mleczny otrzymywany w procesie odwirowywania mleka surowego z dodatkiem stabilizatorów, utrwalony metodą UHT, o zawartości tłuszczu 10%. 

Okres przydatności do spożycia mleka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 60 dni od daty dostawy do magazynu Zamawiającego. 

Opakowanie: kubeczek 10g. Opakowanie zbiorcze 10 kubeczków.

	29
	Twaróg półtłusty bez laktozy
	Ser twarogowy niedojrzewający, wyprodukowany z mleka pasteryzowanego przez odpowiednią obróbkę skrzepu uzyskanego przez dodatek zakwasu czystych kultur mleczarskich lub zakwasu czystych kultur mleczarskich i podpuszczki, pozbawionego laktozy. Smak: czysty, łagodny, lekko kwaśny posmak pasteryzacji. Konsystencja i struktura jednolita, zwarta, bez grudek. Barwa biała do lekko kremowej, jednolita w całej masie. Okres przydatności do spożycia sera deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni od daty dostawy do magazynu Zamawiającego. Opakowanie o masie 0, 2 - 0, 25kg pakowany w folię vacuum.

	30
	Twaróg półtłusty krajanka
	Ser twarogowy niedojrzewający, wyprodukowany z mleka pasteryzowanego przez odpowiednią obróbkę skrzepu uzyskanego przez dodatek zakwasu czystych kultur mleczarskich lub zakwasu czystych kultur mleczarskich i podpuszczki. Smak: czysty, łagodny, lekko kwaśny posmak pasteryzacji. 

Konsystencja i struktura jednolita, zwarta, bez grudek. 

Barwa biała do lekko kremowej, jednolita w całej masie.

Okres przydatności do spożycia sera deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni od daty dostawy do magazynu Zamawiającego. 

Twaróg formowany w kostki o masie od 0,5kg do 1,0kg pakowany w folię vacuum.


Gorzyce, 18.08.2022r
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