INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

DESER JOGURTOWY
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kod CPV

15500000-3

opracowat:
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tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamédwienia objeto wymagania, metody badahn oraz warunki

przechowywania i pakowania deseru jogurtowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego deseru jogurtowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywno$¢ na bazie mleka. Oznaczanie zawartosci tluszczu

metodg grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia)-Czes¢ 3: Przypadki szczegdine
1.3 Okreslenie produktu
Deser jogurtowy

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogédine

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 owocowym z widocznymi kawatkami owocow
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow
3 | Konsystencja Jednolita , gesta, lekko galaretowata, charakterystyczna dla uzytych
skiadnikow
4 | Smak i zapach Typowy dla uzytych sktadnikéw, lekko kwasny, stodki, bez posmakow i
zapachow obcych

Stan na dzien 17.06.2021r Strona2z4



2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos$é tluszczu, %(m/m), nie mniej niz 1,5 PN-ISO 8262-3

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

2.4 Wymagania 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¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

4Trwalosé

Okres przydatno$ci 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 zgodnosé 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

Wediug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
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6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe produkt pakowany w ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywka z
folii aluminiowej termozgrzewalnej o masie 115g. Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé
produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé czyste, bez obcych zapachow i
uszkodzer mechanicznych

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

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

- pudta kartonowe.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sig stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta

7 Czestotliwos¢ dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022r. do 31.12.2022r.

Realizacja dostaw:

- 3razy w tygodniu w poniedziatek ,$rode ,piatek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Ziociericu, Watczu
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

DESER MLECZNY Z CZEKOLADA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15500000-3

opracowal:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania deseru mlecznego z czekolads.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkcji 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 (lacznie ze zmianami).

- PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywno$¢ na bazie mleka. Oznaczanie zawartosci tluszczu
metoda grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia)-Cze$¢ 3: Przypadki szczegélne

1.3 Okreslenie produktu
Deser mleczny z czekolada

produkt przygotowany na bazie mleka, oraz w zaleznosci od asortymentu na bazie $mietanki, ryzu lub
kaszy manny, z dodatkiem czekolady lub sosu czekoladowego i dozwolonych substancji slodzgcych,
$rodkoéw zapachowych, zelujgcych, substanciji zageszczajacych

2 Wymagania

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 Wymagania
1 | Wyglad Produkt w postaci puddingu czekoladowego, puddingu czekoladowego z
bitg $mietang, ryzu lub kaszki manny na mleku z sosem czekoladowym
2 | Konsystencja Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow; dla produktow w postaci

puddingéw konsystencja jednolita, kremowa, dla pozostatych gesta lub
pétgesta z wyczuwalnymi ziarenkami ryzu lub kaszy manny

3 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych skiadnikdéw
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakéw i zapachéw
obcych

2.3 Wymagania chemiczne
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Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ #tuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 24 PN-ISO 8262-3

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym 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..

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. 6.1i6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé¢ organoleptycznie na zgodno$é z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe produkt pakowany w ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywka z

folii aluminiowej termozgrzewalnej o masie 125g lub 175g. Opakowania jednostkowe powinny
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zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow i uszkodzer mechanicznych

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

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

- pudio kartonowe.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sig stosowania opakowarn zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022r. do 31.12.2022r.

Realizacja dostaw:

- 3razy w tygodniu w poniedziatek ,$rode ,pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Ztociencu, Watczu
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

DESER MLECZNY Z OWOCAMI

opis wg stownika CPV
kod CPV

15500000-3

opracowaf:

Wojskowy Osérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badari oraz warunki

przechowywania i pakowania deseru mlecznego z owocami.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia 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 (tgcznie ze zmianami).

— PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywno$¢ na bazie mieka. Oznaczanie zawartosci tluszczu
metodg grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia)-Cze$¢ 3: Przypadki szczegéine

1.3 Okreslenie produktu
Deser mleczny z owocami

produkt przygotowany na bazie mleka, oraz w zaleznosci od asortymentu na bazie $mietanki, ryzu lub
kaszy manny, z dodatkiem sosu lub soku z owocéw i dozwolonych substancji stodzgcych, $rodkéw
zapachowych, Zelujgeych, substancji zageszczajacych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Produkt w postaci puddingu owocowego, puddingu owocowego z bita
$mietana, ryzu lub kaszki manny na mieku z sosem z owocow
2 | Konsystencja Charakterystyczna dla uzytych skiadnikéw; dla produktéw w postaci

puddingéw konsystencja jednolita, kremowa, dia pozostatych gesta lub
pdigesta z wyczuwalnymi ziarenkami ryzu lub kaszy manny i czastkami
uzytych owocow

3 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow, bez posmakéw i zapachéw
obcych
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2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, hie mniej niz 2,4 PN-1SO 8262-3

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

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¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem..

4Trwatos¢

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 zgodnosé z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé organoleptycznie 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

6.1.1 Opakowania jednostkowe
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Opakowanie jednostkowe produkt pakowany w ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywka z
folii aluminiowej termozgrzewainej o masie 125g lub 175g. Opakowania jednostkowe powinny
zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow i uszkodzen mechanicznych

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

Opakowania transportowe powinny stanowic:

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

- pudto kartonowe.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc czyste, bez obcych zapachoéw, zabrudzen, ple$ni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos$é dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022r. do 31.12.2022r.

Realizacja dostaw:

- 3 razy w tygodniu w poniedziatek ,$rode ,pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Ziociencu, Watczu
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania jogurtu naturalnego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego jogurtu naturalnego przeznaczonego dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywno$¢ na bazie mleka. Oznaczanie zawartosci thuszczu
metodg grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia)-Czes¢ 3. Przypadki szczeg6lne
— PN-A-86130 Mleko i przetwory mleczarskie - Napoje mleczne - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu
Jogurt naturalny

Nap6j wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zageszczonego przez dodatek odttuszczonego
mleka w proszku, biatek mleka lub odparowanie czesci wody, poddanego procesowi pasteryzacji, a
nastepnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii z grupy Streptococcus thermophilus i
Lactobacillus bulgaricus.

2 Wymagania

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 Skrzep jednolity, zwarty; dopuszcza sig lekki podciek serwatki oraz
nieznaczne gazowanie
2 [Barwa Biata do lekko kremowej
3 | Konsystencja Jednolita, gesta, zwarta, w przekroju galaretowata; skrzep dajgcy sie
kroic
4 | Smak i zapach Czysty, orzeZwiajgcy, lekko kwasny; dopuszcza sig lekko cierpki
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2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 —- Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 zvrﬁsj%vivzosc miareczkowa wyrazona jako kwas mlekowy, %(m/m), nie 06 PN-A-86130
2 | Zawarto$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 2,0 PN-ISO 8262-3

Zawarto$é zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikébw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4Trwatosc

Okres przydatnos$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na 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
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6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe produkt pakowany w ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywka z
folii aluminiowej termozgrzewalnej o masie 150g. Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé
produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé czyste, bez obcych zapachdéw i
uszkodzen mechanicznych

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontakiu z zywnoscia.

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

Opakowania transportowe powinny stanowic:

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

- pudta kartonowe.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zalaman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ 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 Czestotliwosé dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022r. do 31.12.2022r.

Realizacja dostaw:

- 3razy w tygodniu w poniedziatek ,$rode ,piatek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Ztociericu, Walczu
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

JOGURT OWOCOWY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15551320-4

opracowaf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowe;
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania jogurtu owocowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji 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 ({gcznie ze zmianami).

- PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywno$¢ na bazie mleka. Oznaczanie zawartosci tluszczu
metoda grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia)-Czes$¢ 3: Przypadki szczegéine
- PN-A-86130 Mieko i przetwory mleczarskie - Napoje mleczne - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu
Jogurt owocowy

Produkt wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zageszczonego przez dodatek odtiuszczonego
mleka w proszku, bialek mleka lub odparowanie czesci wody, poddanego procesowi pasteryzacji, a
nastepnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii jogurtowych, z dodatkiem owocéw (co
najmniej 5%)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Skrzep rozbity; widoczne czgstki owocow

2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych dodatkow

3 | Konsystencja Jednolita, gesta, wyczuwalne czagstki owocow

4 | Smak i zapach Czysty, lekko kwasny, stodki z posmakiem uzytych dodatkow
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2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 |pH 4,2+4,5 PN-A-86130
2 | Zawartos¢ tluszczu, %(m/m) 1,5+3,0 PN-ISO 8262-3

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania 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 warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4Trwalosc

Okres przydatnosci do spozycia dekiarowany 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 16.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé¢ 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

6.1.1 Opakowania jednostkowe
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Opakowanie jednostkowe produkt pakowany w ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywka z
folii aluminiowej termozgrzewalnej o masie 150g. Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé
produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé czyste, bez obcych zapachéw i
uszkodzeri mechanicznych

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig.

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

Opakowania transportowe powinny stanowic:

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

- pudta kartonowe.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zalaman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sig stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022r. do 31.12.2022r.

Realizacja dostaw:

- 3razy w tygodniu w poniedziatek, $rode, piatek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Ziociencu, Waiczu.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

KEFIR

opis wg stownika CPV
kod CPV
15551000-5

opracowai:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badanh oraz warunki
przechowywania i pakowania kefiru.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego kefiru przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

- PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywno$¢ na bazie mleka. Oznaczanie zawartosci ttuszczu
metodg grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia)-Cze$é 3: Przypadki szczegdine
— 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 niefermentujgcych laktozy (Saccharomyces unisporus, Saccharomyces cerevisae i
Saccharomyces exiguus) zyjacych w $cistej symbiozie

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Piyn jednolity z pecherzykami dwutlenku wegla lub bez pecherzykow;
dopuszcza sie lekkie wydzielenie serwatki (do 3 mm)

2 |Barwa Biata z odcieniem lekko kremowym
3 | Konsystencia Jednolita, zawiesista
4 | Smakizapach |Llekko kwasny, do kwasnego; charakterystyczny dla kefiru — lekko drozdzowy

2.3 Wymagania chemiczne
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Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 r};vr\‘/ia:asjc;]vivzosc miareczkowa wyrazona jako kwas mlekowy, %(m/m), nie 06 PN-A-86130
2 | Zawartos¢ ttuszczu, %(m/m) 1,5+2,5 PN-1SO 8262-3

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym 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¢ biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4Trwalosc

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. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe produkt pakowany w ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywka z
folii aluminiowej termozgrzewalnej o masie 180g lub 200g. Opakowania jednostkowe powinny
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zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych
Zzapachow i uszkodzen mechanicznych
Materiat opakowaniowy dopuszczony do konfaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowart zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢:

- pojemniki (skrzynki) wykonane z tworzyw sztucznych bezprzegrodowe lub przegrodowe,
- pudio kartonowe.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzer
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw.

Terminy dostaw: od 01.01.2022r. do 31.12.2022r.

Realizacja dostaw:

- 3razy w tygodniu w poniedziatek, $rode, pigtek w godz. 7.30 - 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Ziociencu, Walczu

Stan na dzien 17.06.2021r Stronadz 4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

MASLO EKSTRA JEDNOPORCJOWE

opis wg stownika CPV
kod CPV

15530000-2

opracowal:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowe;
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania masta ekstra jednoporcjowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego masta ekstra jednoporcjowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 17189 Masto, spozywcze emulsje ttuszczowe i tluszcze do smarowania — Oznaczanie
zawarto$ci tluszczu (Metoda odwotawcza)

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

- PN-EN ISO 3727-2 Masto — oznaczanie zawartosci wody, suchej masy beztluszczowej i tiuszczu,
Czesc 2: Oznaczanie zawartosci suchej masy beztluszczowej (Metoda odwotawcza)

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

1.3 Okreslenie produktu
Masto ekstra

Masto ekstra jest produktem wysokottuszczowym otrzymywanym wytacznie z mieka krowiego w
wyniku tzw. zmaslania odpowiednio przygotowanej $mietany lub $mietanki. Ze wzgledu na sezonowe
zmiany intensywnosci barwy ttuszczu mlecznego, w celu utrzymania typowej barwy masta dopuszcza
sig dobarwianie $mietany i $mietanki barwnikami naturalnymi — karotenem (E 160a) i annato (E 160b).
Uwzgledniajgc budowe fizyczng, masto jest emulsjg typu woda w oleju (w/o) skiadajgca sie z fazy
ttuszczowej, wodnej i gazowej.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad, barwa Jednostka starannie uformowana; barwa jednolita; dopuszcza
sie nieznacznie intensywniejszg na powierzchni; wygniecenie
prawidtowe; powierzchnia gladka, sucha Rozporzadzenie
2 | Konsystencja Jednolita, zwarta, smarowna; dopuszcza sie lekko twarda, Komisji (WE) Nr
lekko mazista 273/2008 z dnia 5
3 | Smak i zapach Smak i zapach — czysty, lekko kwasny, mlekowy; marca 2008 r. -
Smak - lekki posmak pasteryzacji, lekko tluszczowy; zatgeznik IV
dopuszcza sie niepetny smak i zapach, lekko odbiegajgcy od
czystego

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?v:ﬂill)jagdan
1 | Zawarto$¢ wody % (m/m), nie wiecej niz 16 PN-EN 1SO 3727-1
2 | Zawarto$é tluszczu % (m/m) nie mniej niz 82,0 PN-EN ISO 17189
3 | Sucha masa beztluszczowa, %{m/m), nie wiecej niz 2 PN-EN ISO 3727-2

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

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 wynosié¢ 10g lub 15g lub 20g.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

4Trwalosé

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

5 Metody badarn
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
Wedtug norm i aktéw prawnych podanych w Tablicy 1 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe stanowig ksztaitki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywka z folii
aluminiowej termozgrzewalnej lub opakowania wykonane z folii wielowarstwowej o zawartoéci 10g lub
15g lub 20g. Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzern mechanicznych

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowania transportowe

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

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzer, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022r. do 31.12.2022r.

Realizacja dostaw:

- 3 razy w tygodniu w poniedziatek, $rode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Ztociencu, Watczu
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

MLEKO SPOZYWCZE PASTERYZOWANE 2% tt.

opis wg stownika CPV
kod CPV

15511100-4

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badar oraz warunki

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

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mleka spozywczego pasteryzowanego o zaw. 2% t. przeznaczonego dia 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 11816-1 Mleko i przetwory mleczne. Oznaczanie aktywnoséci fosfatazy alkaliczne;.
Czgs$¢ 1: Metoda fluorymetryczna dla mleka i napojow na bazie mleka

PN-EN ISO 1211 Mieko - Oznaczanie zawartosci tluszczu. Metoda grawimetryczna (Metoda
odniesienia)

PN-EN ISO 5764 Mileko. Oznhaczanie punktu zamarzania. Metoda z zastosowaniem krioskopu
termistorowego (Metoda odniesienia)

PN-A-86122 Mleko — Metody badan

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

1.3 Okreslenie produktu

Mleko spozywcze pasteryzowane o zaw. 2% ti.

Produkt uzyskany z mleka surowego klasy Ekstra poddany normalizaciji i pasteryzagii.

2 Wymagania

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 Wymagania wedlug
1 | Wyglad Ciecz jednorodna o barwie biatej z odcieniem
jasnokremowym lub biatej; mleko homogenizowane
bez podstoju $mietanki PN-A-86122
2 | Smak i zapach Witasciwy dla mleka pasteryzowanego, bez obcych
posmakoéw i zapachow
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
. niedopuszczalne
| |Zafatszowania punkt zamarzania nie wyzszy | PN-EN ISO 5764
niz -0,512°C
Kwasowo$¢ °SH 6,0+7,2
3 | Zawarto$é tluszezu,% (m/m), nie mniej niz 2,0 PN-EN I1SO 1211
4 | GestosE, (g/ml), nie mniejsza niz 1,0280 PN-A-86122
Pasteryzacja skuteczna ) .
5 -obecnos¢ fosfatazy (nieobecna) FISENESS (1845
Skuteczno$é homogenizagcii - Srednica kuleczek 2
6 | ttuszczowych (w mleku homogenizowanym), (um), dopuszcza sie 15% kuleczek PN-A-86059
nie wieksza niz thuszczowych o $r. powyzej 2

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zagdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Objetosé netto

Objetosé netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

Wykonaé¢ metodg wizualna na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 11 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny stanowi¢ worki z folii polietylenowej, butelki szklane, butelki z
tworzyw sztucznych lub pudetka kartonowe z laminatu wielowarstwowego o pojemnosci 1| lub 5l
zabezpieczajace produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow i uszkodzer mechanicznych

Materiat opakowaniowy przeznaczony do kontaktu z zywnoscig.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowari zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe:

- pojemniki (skrzynki) bezprzegrodowe wykonane z tworzyw sztucznych,

- paletki tekturowe z nadrukiem lub bez nadruku, owijane lub nie folig termokurczliwg.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzeri
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czegstotliwos¢ dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022r. do 31.12.2022r.

Realizacja dostaw:

- 3 razy w tygodniu w poniedziatek, srode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnos$ciowego w Olesznie, Ziocieticu, Walczu
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

MLEKO SPOZYWCZE UHT 2% tt.

opis wg stownika CPV
kod CPV

15511210-8

opracowaf:

Wojskowy Os$rodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania mleka spozywczego UHT o zaw. 2% tt.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego mleka spozywczego UHT o zaw. 2% . przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-86059 Mieko, $émietanka i $mietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizacii

— PN-A-86122 Mieko — Metody badan

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

- PN-EN ISO 1211 Mieko - oznaczanie zawartosci ttuszczu. Metoda grawimetryczna (Metoda
odniesienia)

- PN-EN ISO 5764 Mieko. Oznaczanie punktu zamarzania. Metoda z uzyciem krioskopu
termistorowego (Metoda odniesienia)

1.3 Okreslenie produktu
Mieko spozywcze UHT o zaw. 2% tt.

Produkt uzyskany z mleka surowego klasy Ekstra poddany normalizacji, homogenizacji a nastepnie
sterylizacji metodg UHT.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania ba d':'gt:’:&ug_
1 | Wyglad Ciecz jednorodna o barwie biatej z odcieniem jasnokremowym lub
biatej; bez podstoju $mietanki PN-A-86122
2 | Smak i zapach Wiasciwy dla mleka sterylizowanego, bez obcych posmakéw i
zapachéw
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2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
. niedopuszczalne
1 -ngzﬁﬁg\r’\viaegliee punkt zamarzania nie wyzszy PN-EN ISO 5764
niz -0,512°C
Kwasowo$§é °SH 6,0+7,0
lub oH 6.66.8 PN-A-86122
3 | Zawartosé tluszczu, %(m/m), nie mniej niz 2,0 PN-EN ISO 1211
4 | Gestos€, (g/ml), nie mniejsza niz 1,0280 PN-A-86122

Skutecznosé homogenizacji - Srednica kuleczek 2

5 | tluszczowych (w mieku homogenizowanym), (um), dopuszcza sie 15% kuleczek PN-A-86059
niSHvRKsZadiz fluszczowych o §r. powyzej 2
brak sktaczenia biatka w
6 | Proba alkoholowa podwdjnej probie z alkoholem PN-A-86122
etylowym 68%(V/V)
Pozostato$¢ antybiotykow i innych substancji . _
7 hamujacych niedopuszczalna PN-A-86033

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Objetosé netto

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

4Trwalosé

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 zgodnosc¢ z pkt. 6.116.2.

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe karton pigciowarstwowy polietylenowo — aluminiowy o pojemnosci 1l
zabezpieczajace produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachdw i uszkodzeri mechanicznych

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowania transportowe

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

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zatlaman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
2ywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022r. do 31.12.2022r.
Realizacja dostaw:
- 3razy w tygodniu w poniedziatek, $rode, piatek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu

zywnosciowego w Olesznie, Ziociencu, Watczu
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

MLEKO W PROSZKU PELNE

opis wg stownika CPV
kod CPV

15511700-0

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mleka w proszku petnego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia 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 powolane. Stosuje sie

ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

PN-EN ISO 14673-1 Mieko i przetwory mleczne - Oznaczanie zawartosci azotanow(V) i
azotanow(lll) — Czes¢1: Metoda z wykorzystaniem redukcji kadmem i spektrometrii

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

PN-EN ISO 5537 Mleko w proszku. Oznaczanie zawartosci wody (Metoda odwotawcza)

PN-ISO 6091 Mleko w proszku. Oznaczanie kwasowosci miareczkowej (Metoda odniesienia)
PN-A-86030 Mleko i przetwory mleczarskie. Mleko w proszku — Metody badari

1.3 Okreslenie produktu

Mleko w proszku petne

Mieko wyprodukowane metoda rozpytowa z mleka pasteryzowanego i znormalizowanego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Proszek sypki, jednality, drobno rozpylony; dopuszcza sie lekkie
zbrylenia, tatwo rozsypujace sie
2 |Barwa Biatokremowa, jednolita
PN-A-86030
3 | Smak i zapach Typowy dla mleka pasteryzowanego, bez obcych smakéw i zapachow
4 | Zanieczyszczenia | Niedopuszczalne
mechaniczne

Stan na dzien 17.06.2021r Strona2z5




2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Z_awa'rtoég': vypdy, utamek masowy wynoszacy %, 50 PN-EN ISO 5537
nie wiecej niz
9 OZ/oawartosc fluszczu, utamek masowy wynoszacy 0d 26,0 do 42,0 PN-EN ISO 1736
3 Kw_asowo_sp mleka regenerowanego [°SH], nie 75 PN-ISO 6091
wyZsza niz

Wskaznik rozpuszczalnosci wyrazony jako osad, N
4 cm?, nie wiecej niz 1,0 PN-A-86030

5 Zawartos¢ azotanéw w przeliczeniu na NaNOs

[mg/kg], nie wiecej niz 70,0
PN-EN ISO 14673-1
6 Zawarto§¢ azotyndw w przeliczeniu na NaNO:2 15
[mg/kg), nie wiecej niz .
7 Zanieczyszczenia  antybiotykami i  innymi Niedopuszczalne & Benas

substancjami hamujgcymi

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, pestycydéw oraz dozwolonych substancji dodatkowych
zgodnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4Trwalosé

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
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Wykona¢ metoda 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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny stanowi¢ torby z folii polietylenowej bezbarwnej, torby =z
jednorodnej torby polietylenowej barwionej lub torby z folii aluminiowej laminowanej o zawartosci 400g
lub 500g. Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

- pudia z tektury falistej o masie 10-15kg lub

- worki papierowe z wkiadkg parafinowg lub worki z folii polietylenowej od 20 do30kg lub

- folia termokurczliwa.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ 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 Czestotliwos¢ dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022r. do 31.12.2022r.
Realizacja dostaw:
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- 3 razy w tygodniu w poniedzialek, srode, piatek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Ztociencu, Watczu
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SER EDAMSKI PELNOTLUSTY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15544000-3

opracowal:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sera edamskiego petnottustego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sera edamskiego peinottustego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

- PN-EN ISO 1735 Sery i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawartosci ttuszczu. Metoda
grawimetryczna (Metoda odwotawcza)

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

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

—~ PN-A-86230 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery podpuszczkowe dojrzewajace
1.3 Okreslenie produktu
Ser edamski petnotiusty

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

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Ser edamski petnottusty- kostka lub blok cylindryczny o masie netto 1,5 - 5kg.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 —- Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
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1 | Ksztalt i wyglad Ptaski cylinder lub blok o bokach prostych lub lekko
zaokraglonych, wierzch i spéd lekko wypukie
2 | Skorka Gtadka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzen
mechanicznych i wzeréw; dopuszcza sie lekkie odciski
chust i mate powierzchniowe skazy; moze by¢ pokryta
powloka z tworzyw sztucznych
3 | Oczkowanie Oczka nieliczne, okragte i owalne wielkosci ryzu do PN-A-86230
grochu, przy brzegach nieco mniejsze; dopuszcza sig
pojedyncze oczka nieregulame oraz pojedyncze
szczelinki
4 | Konsystencja Miazsz elastyczny, w miare migkki, zwarty, jednolity w
catej masie; dopuszcza sie lekko plastyczny;
niedopuszczalna nadmierna kruchosé, twardo$¢
5 |Barwa W serach niebarwionych naturaina, w serach
barwionych jasnozoita, jednolita w catej masie;
niedopuszczalne sg: smugowato$¢, dwubarwnosé,
biate i szare plamy oraz cetki w miazszu pochodzenia PN-A-86230
mikrobiologicznego
6 | Smak i zapach tagodny, czysty, lekko orzechowy; dopuszcza sig
lekko kwaskowaty w serach mtodych lub lekko
pikantny w serach starszych; niedopuszczalny jetki,
gnilny, gorzki i inny obcy
Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosi¢ 2 miesigce.
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
f Metody badar
Lp. _ _ - Cechy 0 Wymagania wedtug
1 Z_awartpgc salkowﬁc—u suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, 60 PN-EN 1SO 5534
nie mnigj niz
2 | Zawarto$¢ ttuszczu w suchej masie, %, nie mniej niz 45 PN-EN 1SO 1735
3 | Zawartosé soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 25 PN-EN 1SO 5943

Zawarto§¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem

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 netio powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia sera edamskiego petnottustego deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 15 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

Stan na dzien 17.06.2021r Strona3z5
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5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.
6.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania bezposrednie powinny stanowi¢:

- powtoka z parafiny lub tworzyw sztucznych;

- folia aluminiowa [ub laminat z folii aluminiowej. Opakowanie powinno zabezpieczaé produkt przed
uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen
mechanicznych

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

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

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zatamar i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
2ywnoscia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwo$¢ dostaw

Stan na dzien 17.06.2021r Strona4z5
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Terminy dostaw: od 01.01.2022r. do 31.12.2022r.

Realizacja dostaw:

- 3razy w tygodniu w poniedziatek ,$rode ,pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Ziociencu, Walczu

Stan na dzien 17.06.2021r Strona5z5 P
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SER GOUDA PEENOTLUSTY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15544000-3

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania sera goudy petnotiustego.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sera goudy 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 (lacznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-A-86230 Mieko i przetwory mleczarskie. Sery podpuszczkowe dojrzewajace
1.3 Okreslenie produktu
Ser gouda petnottusty

Ser podpuszczkowy dojrzewajgcy wyrabiany z mileka pasteryzowanego o ustalonej zawartosci
ttuszczu.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
Ser edamski petnottusty- kostka lub blok cylindryczny o masie netto 1,5 - 5kg

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Stan na dzieri 17.06.2021r Strona2z5



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met:'g)é*t:la;dan
1 | Ksztatt i wyglad Ptaski cylinder lub blok o bokach prostych lub lekko
zaokraglonych, wierzch i spod lekko wypukle
2 | Skérka Gtadka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzen
mechanicznych i wzerow; dopuszcza sie lekkie odciski
chust i mate powierzchniowe skazy; moze by¢ pokryta
powiloka z tworzyw sztucznych
3 | Oczkowanie Oczka nieliczne, okragte i owalne wielkosci ryzu do
fasolki, przy brzegach nieco mniejsze; dopuszcza sie
pojedyncze oczka nieregularne oraz pojedyncze
szczelinki
4 | Konsystencja Migzsz elastyczny, w miare migkki, zwarty, jednolity w PN-A-86230
calej masie; dopuszcza sig lekko plastyczny;
niedopuszczalna nadmierna krucho$¢, twardos¢
5 |Barwa W serach niebarwionych naturalna, w serach
barwionych jasnozélta, jednolita w calej masie;
niedopuszczalna: smugowatosé, dwubarwnos$g, 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
lub lekko pikantny w serach starszych;
niedopuszczalny: jatowy jelki, gniiny, gorzki i inny obcy
Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosic¢ 2 miesigce.
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. _ _ - Cechy : Wymagania wediug
1 Z_awan9§c SaIkOW|teJ suchej masy, utlamek masowy wynoszacy %, 60 PN-EN ISO 5534
nie mniegj niz
2 | Zawartos¢ ttuszczu w suchej masie,%, nie mniegj niz 45 PN-EN ISO 1735
3 | Zawarto§é€ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 PN-EN ISO 5943

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

4Trwalosé

Stan na dzien 17.06.2021r
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Okres przydatnosci do spozycia sera goudy peinotiustego deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 15 dni od daty dostawy do magazynu odbiorey.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1i6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania bezposrednie powinny stanowic:

- powtoka z parafiny lub tworzyw sztucznych;

- folia aluminiowa lub laminat z folii aluminiowej. Opakowanie powinno zabezpiecza¢ produkt przed
uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen
mechanicznych

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia.

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

Opakowania transportowe powinny stanowié:

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

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

Stan na dzien 17.06.2021r Stronad4z5



7 Czestotliwosé dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022r. do 31.12.2022r.

Realizacja dostaw:

- 3razy w tygodniu w poniedzialek, $rode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Ziocieficu, Walczu

Stan na dzien 17.06.2021r Strona5z5
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SER SALAMI PELNOTLUSTY

opis wqg stownika CPV
kod CPV

15544000-3

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badaf oraz warunki
przechowywania i pakowania sera salami petnottustego.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sera salami petnotiustego 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 1735 Sery i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawartosci Huszczu . Metoda
grawimetryczna (Metoda odwotawcza)

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

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

- PN-A-86230 Mieko i przetwory mleczarskie. Sery podpuszczkowe dojrzewajace
1.3 Okreslenie produktu
Ser salami peinotiusty

Ser podpuszczkowy dojrzewajgcy wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartosci
tluszczu.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
Ser salami petnottusty - walec o dopuszczalnych lekko splaszczonych bokach o masie netto
1,5 -2,5kg.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Stan na dzien 17.06.2021r Strona2z5



Tablica 1 —- Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan
wedtug

Ksztalt i wyglad

Walec o dopuszczalnych lekko sptaszczonych bokach

Skoérka

Gtladka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzer
mechanicznych i wzeréw; dopuszcza sie lekkie odciski
chust i male powierzchniowe skazy; moze by¢ pokryta
powtokg z fworzyw sztucznych

Oczkowanie

Oczka drobne, nieregularne wielkosci ziarna ryzu do
matego grochu, dopuszcza sie oczka miedzyziarnowe

Konsystencja

Miazsz elastyczny, zwarty, jednolity w catej masie;
niedopuszczalna nadmierna krucho$g, twardosé

Barwa

W serach niebarwionych naturalna, w serach
barwionych jasnozoétta, jednolita w catej masie;
niedopuszczalne sg: smugowatos¢, dwubarwnosé,
biate i szare plamy oraz cetki w migzszu pochodzenia
mikrobiologicznego

Smak i zapach

tagodny, aromatyczny, lekko kwasny, lekko pikantny

PN-A-86230

Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosi¢ 1 miesiac.

2.3 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badarn
Lp. Cechy Wymagania wediug
— — - =
1 Zgwartps_c _c_aikowntej suchej masy, ulamek masowy wynoszacy %, 60 PN-EN ISO 5534
nie mniej niz
2 | Zawartosé tluszczu w suchej masie, %, nie mnigj niz 45 PN-EN ISO 1735
3 | Zawarto$¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3,0 PN-EN I1SO 5943

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia sera salami peinotlustego deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 15 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

Stan na dzien 17.06.2021r
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 16.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
Wediug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania bezposrednie powinny stanowic:
- powtoka z parafiny lub tworzyw sztucznych;

- folia aluminiowa lub laminat z folii aluminiowej. Opakowanie powinno zabezpieczaé produkt przed

uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen

mechanicznych
Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowié:

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

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwoéé dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022r. do 31.12.2022r.
Realizacja dostaw:

Stan na dzien 17.06.2021r Strona4z5
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- 3 razy w tygodniu w poniedzialek, srode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu

zywnosciowego w Olesznie, Ziociencu, Watczu
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SER TOPIONY PELNOTLUSTY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15540000-5

opracowaf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera topionego petnottustego.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego sera topionego petnottustego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 1735 Sery i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawartosci ttuszczu . Metoda
grawimetryczna (Metoda odwolawcza)

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

- PN-EN ISO 5943 Ser i przetwory topione z ser6w. Oznaczanie zawartosci chlorku. Metoda
miareczkowania potencjometrycznego

- PN-A-86233 Mieko i przetwory mleczarskie. Sery topione. Wsp6Ine wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu
Ser topiony peinottusty

Produkt powstaly przy uzyciu topnikéw z serow podpuszczkowych dojrzewajgcych jako
podstawowego surowca, oraz z innych produktéw mleczarskich, bez dodatkéw, zawierajacy okolo
50% ttuszczu w suchej masie.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad zewnetrzny Ksztatt zblizony do kostki Iub trojkata; opakowanie
bezposrednie sera topionego powinno by¢ nieuszkodzone;
ksztalt poszczegdlnych jednostek opakunkowych regularny,
powierzchnia gtadka; dopuszcza sig nieznaczne odchylenia od
regularnego ksztaltu oraz lekkie odciSnigcia spowodowane
opakowaniem bezposrednim PN-A-86233

2 |Barwaikonsystencja |Jednolita, bez ziamistosci, konsystencja smarowna, dopuszcza
sie nieliczne oczka pochodzenia niefermentacyjnego

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla odpowiedniego sera naturalnego klasy |,
z ktoérego wyprodukowano ser topiony, ze swoistym posmakiem
topienia

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met:v:):"t:lagdan
1 | Zawarto$¢ tuszczu ogétem, %(m/m), nie mniej niz 25 PN-EN I1SO 1735
2 | Zawarto$é catkowitej suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 40 PN-EN ISO 5534
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %{m/m), nie wiecej niz 3,0 PN-EN 1SO 5943

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania 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.

4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia sera topionego petnotlustego 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¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.116.2.
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§.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
Wediug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie bezposrednie dla sera topionego uformowanego w kostki 100g Ilub tréjkaciki o masie
140g powinno by¢ wykonane z folii aluminiowej lakierowanej jednostronnie, termozgrzewalnej,
barwnej lub bezbarwnej z nadrukiem lub bez nadruku. Opakowania powinny zabezpieczaé produkt
przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen
mechanicznych

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

Opakowania posrednie seréw topionych stanowia:

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

- wykroje kartonowe barwne lub bezbarwne.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowanie transportowe serow topionych stanowig pudta kartonowe o pojemnosci do 6kg.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Stan na dzien 17.06.2021r Strona4z5



6.3 Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwosé dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022r. do 31.12.2022r.

Realizacja dostaw:

- 3razy w tygodniu w poniedzialek, srode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Ziociefcu, Watczu
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SER TOPIONY TLUSTY PLASTERKOWANY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15540000-5

opracowal:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sera topionego ttustego plasterkowanego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego sera topionego tlustego plasterkowanego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-EN 1SO 1735 Sery i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawartosci tluszczu . Metoda
grawimetryczna (Metoda odwotawcza)

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

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

- PN-A-86233 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery topione. Wsp6ine wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu
Ser topiony tlusty plasterkowany

Produkt powstaty przy uzyciu topnikéw z seréw podpuszczkowych dojrzewajgcych  jako
podstawowego surowca, oraz z innych produktéw mleczarskich, bez dodatkéw, zawierajgcy okoto
40% ttuszczu w suchej masie.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad zewnetrzny Opakowanie bezposrednie sera topionego powinno
by¢ nieuszkodzone; kazdy plasterek doktadnie
zapakowany w folie; ksztalt plasterkéw kwadratowy,
powierzchnia gtadka; dopuszcza sie nieznaczne
odchylenia od ksztattu oraz lekkie odci$nigcia
spowodowane opakowaniem bezposrednim PN-A-86233
2 | Barwa i konsystencja Jednolita, bez ziarnistosci, konsystencja smarowna,
dopuszcza sie nieliczne oczka pochodzenia
niefermentacyjnego
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dia odpowiedniego sera
naturalnego klasy |, z ktérego wyprodukowano ser
topiony, ze swoistym posmakiem topienia
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ ttuszczu ogdtem, [%], nie mniej niz 16 PN-EN I1SO 1735
2 | Zawarto$¢ calkowitej suchej masy, [%], nie mnigj niz 40 PN-EN ISO 5534
3 | Zawartosc¢ chlorku sodu, [%], nie wiecej niz 3,0 PN-EN ISO 5943

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikoéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4Trwalosé

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

5. Metody badari
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

Stan na dzier 17.06.2021r Strona3z5
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie foliowe typu flow-pack o zawartosci 130g. W kazdym opakowaniu powinno znajdowaé
sig¢ po 8 plastréow sera pojedynczo pakowanych w folie. Opakowania jednostkowe powinny
zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé czyste, bez obcych
zapachow i uszkodzen mechanicznych.

Materiat opakowaniowy przeznaczony do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowania po$rednie

Opakowania posrednie seréw topionych stanowig:

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

- wykroje kartonowe barwne lub bezbarwne.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.3 Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe seroéw topionych stanowig pudta kartonowe o pojemnosci do 12kg.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzeri, plesni, zatamar i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zzywnoscia.

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

6.3 Przechowywanie

Stan na dzien 17.06.2021r Strona4z5



Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta
7 Czestotliwosé dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022r. do 31.12.2022r.

Realizacja dostaw:

- 3 razy w tygodniu w poniedzialek, $rode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Ziocienicu, Walczu

Stan na dzieri 17.06.2021r
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera topionego z papryka.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sera topionego z papryka przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powofanego (tgcznie ze zmianami).

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

— 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. Wsp6ine wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu
Ser topiony z papryka

Produkt powstaty przy uzyciu topnikow z seréw podpuszczkowych dojrzewajgcych  jako
podstawowego surowca, oraz z innych produktow mleczarskich, z dodatkiem papryki, zawierajacy
okoto 50% ttuszczu w suchej masie.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad zewnetrzny Ksztalt zblizony do kostki lub trojkata; opakowanie
bezposrednie sera  topionego powinno  byé
nieuszkodzone; ksztatt poszczegélnych jednostek
opakunkowych regularny, powierzchnia gtadka;
dopuszcza sie nieznaczne odchylenia od regularnego
ksztattu oraz lekkie odciSniecia spowodowane
opakowaniem bezpos$rednim PN-A-86233
2 | Barwa i konsystencja Jednolita, bez ziarnistosci, konsystencja smarowna,
dopuszcza sie nieliczhe oczka pochodzenia
niefermentacyjnego
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dia odpowiedniego sera
naturalnego klasy |, z kiérego wyprodukowano ser
topiony i dla danego rodzaju dodatku, ze swoistym
posmakiem topienia
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$§¢ tluszczu ogdlem, (%), hie mniej niz 25 PN-EN ISO 1735
2 | Zawarto$¢ catkowitej suchej masy, (%), nie mniej niz 50 PN-EN ISO 5534
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, (%), nie wiecej niz 3,0 PN-EN I1SO 5943

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z konfroli 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.

4. Trwalosé

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

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Stan na dzien 17.06.2021r Strona3z5




Wykonaé metodg wizualng na zgodnos$é z pkt. 6.1 i16.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
Wediug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie bezpoérednie dla sera topionego uformowanego w kostki 100g lub tréjkaciki o masie
140g powinno by¢ wykonane z folii aluminiowej lakierowanej jednostronnie, termozgrzewalnej,
barwnej lub bezbarwnej z nadrukiem Iub bez nadruku. Opakowania powinny zabezpieczaé produkt
przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen
mechanicznych

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig.

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

Opakowania po$rednie serow topionych stanowig:

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

- wykroje kartonowe barwne lub bezbarwne.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzer mechanicznych.

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

Opakowanie transportowe seréw topionych stanowig pudia kartonowe o pojemnosci do 6kg.

Nie dopuszcza sig pudet zaplesnialych, z zalamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami
mechanicznymi.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
2ywnoscia.

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

Stan na dzier 17.06.2021r Stronad4z5



6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwosé dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022r. do 31.12.2022r.

Realizacja dostaw:

- 3razy w tygodniu w poniedziatek, srode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Zlociencu, Walczu

Stan na dzien 17.06.2021r Strona5z5
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera topionego z szynka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego sera topionego z szynkg przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

— PN-A-86233 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery topione. Wsp6lne wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu
Ser topiony z szynka

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad zewnetrzny Ksztalt zblizony do kostki lub trdjkata; opakowanie
bezposrednie sera  topionego  powinno  by¢
nieuszkodzone; ksztalt poszczegdlnych jednostek
opakunkowych regularny, powierzchnia gtadka;
dopuszcza sie nieznaczne odchylenia od regularnego
ksztattu oraz lekkie odcisnigcia spowodowane
opakowaniem bezpo$rednim
2 | Barwa i konsystencja Jednolita, bez ziarnistosci, konsystencja smarowna, FhiA-56233
dopuszcza sie nieliczne oczka pochodzenia
niefermentacyjnego
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla - odpowiedniego sera
naturalnego klasy |, z ktérego wyprodukowano ser
topiony lub dla danego rodzaju dodatku, ze swoistym
posmakiem topienia J
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartosé tluszczu ogétem, (%), nie mniej niz 25 PN-EN 1ISO 1735
2 | Zawarto$c catkowitej suchej masy, (%), nie mniej niz 50 PN-EN ISO 5534
3 | Zawarto$é chlorku sodu, (%), nie wigcej niz 3,0 PN-EN ISO 5943

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancii

pomagajacych w przetwarzaniu zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania 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 warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

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
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Wykonaé metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
Wediug norm podanych w Tablicach 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie bezposrednie dla sera topionego uformowanego w kostki 100g lub tréjkaciki o masie
140g powinno by¢ wykonane z folii aluminiowej lakierowane] jednostronnie, termozgrzewalnej,
barwnej lub bezbarwnej z nadrukiem lub bez nadruku. Opakowania powinny zabezpieczaé produkt
przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen
mechanicznych

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowania posrednie

Opakowania posrednie seréw topionych stanowig

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

- wykroje kartonowe barwne lub bezbarwne.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéow i uszkodzer mechanicznych.

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

Opakowanie transportowe seréw topionych stanowig pudta kartonowe o pojemnosci do 6kg.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Stan na dzien 17.06.2021r Stronad4z5



Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwos¢ dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022r. do 31.12.2022r.

Realizacja dostaw:

- 3razy w tygodniu w poniedziatek, $rode, piatek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Ztociehcu, Watczu

Stan na dzien 17.06.2021r
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera twarogowego poétttustego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sera twarogowego péfttustego przeznaczonego dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

- PN-EN ISO 1735 Sery i przetwory topione z seré6w — oznaczanie zawartosci ttuszczu. Metoda
grawimetryczna (Metoda odwotawcza)

- PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawarto$ci catkowitej suchej masy (Metoda
odwotawcza)

- PN-A-86300 Mieko i przetwory mleczarskie. Sery twarogowe niedojrzewajgce

- PN-A-86232 Mleko i przetwory mieczarskie. Sery — Metody badan

1.3 Okreslenie produktu
Ser twarogowy péitiusty

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badani
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [ Smak i zapach Czysty, tagodny, lekko kwasny, posmak pasteryzacji
Konsystencja i struktura Jednolita, zwarta, bez grudek PN-A-86300
3 [Barwa Biata do lekko kremowej, jednolita w calej masie
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2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 —- Wymagania chemiczne

. Metody badarn
Lp. Cechy Wymagania wedlug
— — - —
1 ﬁ]viv:}r:]?zsc catkowitej suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, nie 27 PN-EN 1SO 5534
2 | Zawarto$¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy (%) 1512 PN-EN ISO 1735
3 | Kwasowos$é [°SH], nie wyzsza niz 100 PN-A-86232

Zawartos¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania 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 deklaracja producenta.

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

4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia sera twarogowego pofttustego 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 zgodnosé z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wediug norm podanych w Tablicach 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe
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Opakowania jednostkowe dla sera uformowanego w kostki lub klinki o masie 200g lub 250g lub 500g
lub 1000g powinny by¢ wykonane z folii, papieru lub innego dopuszczonego do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowié:

- pojemniki (skrzynki) wykonane z tworzyw sztucznych lub

- pudta kartonowe.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022r. do 31.12.2022r.

Realizacja dostaw:

- 3 razy w tygodniu  w poniedziatek, srode, pigtek w godz. 7.30 ~ 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Qlesznie, Zlocieficu, Watczu
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera twarogowego ziarnistego.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sag podczas produkcji i obrotu
handlowego sera 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 (fgcznie ze zmianami).

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu
Ser twarogowy ziarnisty

Ser twarogowy ziarnisty, pottlusty, kwasowo-podpuszczkowy, termizowany z dodatkiem $mietanki i
soli wyprodukowany z odtluszczonego mileka pasteryzowanego z dodatkiem pasteryzowanej
Smietanki przez odpowiednig obrobke skrzepu uzyskanego przez dodatek zakwasu czystych kultur
mleczarskich lub zakwasu czystych kultur mleczarskich i podpuszczki.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Stan na dzien 17.06.2021r Strona2z5



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

[ . Metody badarni
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Smak i zapach Smietankowy, dopuszczalny lekko kwasny, lekko
stony, czysty, tagodny, lekki posmak pasteryzacii PN-A-86300
2 | Konsystencja i struktura Ziarna nieregularne, réznej wielkosci, dopuszcza sie
lekki optyw $mietanki
3 |Barwa Biata do lekko kremowej, jednolita w catej masie
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 ﬁ;vivea}r}t%sc catkowitej suchej masy, utamek masowy wynoszgcy %, nie 20 PN-EN ISO 5534
2 | Zawarto$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy [%] 512 PN-EN ISO 1735
3 | Kwasowo$é¢ [°SH], nie wyzsza niz 50 PN-A-86232
4 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 1,2 PN-EN 1SO 5943

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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
Wykonaé metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1i 2.
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6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny stanowi¢ ksztaltki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywkg z
foli aluminiowej termozgrzewalnej o zawartosci 200g. Opakowania jednostkowe powinny
zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé czyste, bez obcych
zapachow i uszkodzen mechanicznych

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnosciag.

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

Opakowania transportowe powinny stanowi¢:

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

- pudta kartonowe.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych 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

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022r. do 31.12.2022r.

Realizacja dostaw:

- 3 razy w tygodniu w poniedziafek, $rode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Ziociericu, Walczu

Stan na dzien 17.06.2021r Strona4z5
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera typu camembert.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane s3 podczas produkcji i obrotu

handlowego sera typu 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 (tgcznie ze zmianami).

— PN-EN 1SO 1735 Sery i przetwory topione z seréow. Oznaczanie zawartosci tluszczu. Metoda

grawimetryczna (Metoda odwotawcza)

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

odwotawcza)

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

miareczkowania potencjometrycznego

1.3 Okreslenie produktu

Ser typu camembert petnotiusty plesniowy

Ser podpuszczkowy dojrzewajgcy wyrabiany z mileka pasteryzowanego o ustalonej zawartosci

ttuszczu, petnotlusty, plesniowy

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéline

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 krazka; powierzchnia pokryta biatg plesnia, dopuszcza sie lekkie
nieréwnosci porostu plesni i nieznaczne pomarszczenia skorki

2 | Oczkowanie Oczka drobne, dopuszcza sie nieliczne mate szczelinki miedzyziarnowe

3 [ Konsystencja Miekka, miazsz elastyczny

4 |Barwa Biata do lekko kremowej

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

Stan na dzier 17.06.2021r
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2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met:vg)élt:l;dan
1 | Zawartosé catkowitej suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 44 PN-EN ISO 5534
2 | Zawarto$é tluszczu w suchej masie, %(m/m), nie mniej niz 24,5 PN-EN 1SO 1735
3 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 1,8 PN-EN ISO 5943

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym 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 obowigzujagcym prawem.

4Trwalos§¢

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 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.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe
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Opakowania jednostkowe - ser uformowany w krazki lub tréjkaty o masie 120g lub 125g powinien by¢
zapakowany w foli¢ z tworzyw sztucznych lub aluminiowg laminowana. Opakowania jednostkowe
powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Materiat opakowaniowy przeznaczony do kontaktu z zywnoscig.

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

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudla tekturowe wykonane 2z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych 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

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022r. do 31.12.2022r.

Realizacja dostaw:

- 3razy w tygodniu w poniedziatek, $rode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Ziociericu, Walczu

Stan na dzien 17.06.2021r Stronad4z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SER TYPU FETA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15540000-5

opracowal:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336

193



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera typu feta.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sera typu feta przeznaczonego dla odbiorcy..

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sag niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu
Ser typu feta

Ser podpuszczkowy dojrzewajacy, potmiekki, solankowy, wyrabiany z pasteryzowanego mieka
krowiego

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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 kostki z oplywem wydzielajacej sie solanki, powierzchnia
gtadka, czysta
2 |Barwa Biata jednolita
3 | Konsystencja i struktura Jednolita, zwarta (bez oczek), migkka, lekko krucha,
niedopuszczalna zbyi miekka lub mazista
4 | Smak i zapach Czysty, delikatny, lekko stonawy, bez obcych smakéw i posmakéw

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2 ~ Wymagania chemiczne

. Metody badari
Lp. Cechy Wymagania wediug
= YA - -
1 Zav_va}rtg.sc tluszczu, utamek masowy wynoszacy (%), nie Zgodnie z deklaracjg PN-EN ISO 1735
mnigj niz producenta

ZawartoS¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktuainie obowigzujgcym prawem.

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 byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

4Trwaloséé

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. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykonaé w temperaturze 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

6.1.1 Opakowania jednostkowe
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Opakowania jednostkowe — ser uformowany w kostki o0 masie 270g zapakowany w karton laminowany
folig aluminiowa. Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzer mechanicznych

Materiat opakowaniowy przeznaczony do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe stanowig pudia kartonowe do 5kg.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosc¢ dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022r. do 31.12.2022r.

Realizacja dostaw:

- 3razy w tygodniu w poniedziatek, $rode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Ziociericu, Walczu
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
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kod CPV
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04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sera typu fromage.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego sera typu fromage przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

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

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

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

— PN-A-86232 Mieko i przetwory mieczarskie. Sery — Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Ser typu fromage

Ser twarogowy z dodatkiem tuszczu roslinnego, réznych przypraw i czastek warzyw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Smaki zapach Czysty, wtasciwy, typowy dla dodanych dodatkéw, lekko
kwasny, bez obcych posmakéw i zapachow.
2 | Konsystencja i struktura SK:re‘Tacma, jednolita, smarowna z lekkim optywem PN-A-86300
3 |Barwa Niejednolita w zaleznoéci od dodanych przypraw i
innych sktadnikow
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2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badari
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 ia:]viv:jlrrt]?;c catkowitej suchej masy, ulamek masowy wynoszacy %, nie 45 PN-EN ISO 5534
2 | Zawarto$¢ ttuszczu, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 28 PN-EN ISO 1735
3 | Kwasowos$¢ [°SH], nie wyzsza niz 20 PN-A-86232
4 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2 PN-EN ISO 5943

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4Trwatosc

Okres przydatnosci do spozycia sera typu fromage deklarowany przez producenta powinien wynosi¢
nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé 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

6.1.1 Opakowania jednostkowe
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Opakowania jednostkowe — serek uformowany w kostki o masie 80g powinien by¢ pakowany w folie
wielowarstwowg lub ksztaltki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywkg z folii aluminiowej
termozgrzewalnej. Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

Materiat opakowaniowy przeznaczony do kontaktu z zywnoscia.

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

Opakowanie transportowe stanowig pudta kartonowe do 5kg.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych dopuszczonych 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.

7 Czestotliwosé dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022r. do 31.12.2022r.

Realizacja dostaw:

- 3 razy w tygodniu w poniedzialek, srode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywno$ciowego w Olesznie, Ziociencu, Watczu

Stan na dzieri 17.06.2021r Stronad4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SER MOZZARELLA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15540000-5

opracowaf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336

M



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera mozzarella.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego sera mozzarella przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze Zmianami).

_ PN-EN 1SO 1735 Sery i przetwory topione z serow — oznaczanie zawartosci tluszczu. Metoda

grawimetryczna (Metoda odwotawcza)
1.3 Okre$lenie produktu
Ser mozzarella

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

serowej, w postaci sptaszczonej kulki zanurzonej w zalewie solankowej

2 Wymagania

2.1 Wymagania 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 Ksztatt lekko sptaszczonej kuli zanurzonej w zalewie solankowe;j,
powierzchnia gtadka, czysta, niedopuszczaina wysuszona
2 | Barwa Biata, jednolita

3 | Konsystencja i struktura | Elastyczna, kremowa, gtadka, miekka, niedopuszczalna zbyt
miekka lub mazista
4 | Smak i zapach Czysty, delikatny, mleczny, bez obcych smakow i posmakow

2.3 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.
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Tablica 2 —- Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy (%), nie mniej niz 19,0 PN-EN ISO 1735

ZawartosS¢ zanieczyszczeri w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowiazujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 230g.
Masa netto po odcieku powinna wynosi¢ 125g.

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

4Trwalosc

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2
miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

6.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe
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Opakowania jednostkowe — torebka foliowa zgrzewana. W kazdym opakowaniu powinna znajdowac
sie jedna kula sera. Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzern mechanicznych.

materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

Opakowanie transportowe stanowig pudta kartonowe do 5kg.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

8 Czestotliwosé dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022r. do 31.12.2022r.

Realizacja dostaw:

- 3 razy w tygodniu  w poniedziatek, $rode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Ziociericu, Watczu
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sera wedzonego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sera wedzonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-EN I1SO 1735 Sery i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawartosci tiuszczu . Metoda
grawimetryczna (Metoda odwotawcza)

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

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

— PN-A-86230 Mleko i przetwory mieczarskie. Sery podpuszczkowe dojrzewajgce
1.3 Okreslenie produktu
Ser wedzony

Ser podpuszczkowy dojrzewajacy wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartosci
tluszczu, w kofcowej fazie dojrzewania poddawany wedzeniu

2 Wymagania
2.1 Wymagania og6ine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnos$ciowego.
Ser wedzony — blok o masie netto 1,0 - 3,0kg.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Ksztalt i wyglad Blokowy , regularny
2 | Skorka Gtadka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzen
mechanicznych i wzerdw; dopuszcza sie lekkie odciski
chust i mate powierzchniowe skazy; moze byé pokryta
powtoka z tworzyw sztucznych
3 | Oczkowanie Oczka nieliczne, drobne, nieregularne wielkosci ziarna
ryzu do matego grochu, dopuszcza sie oczka
| miedzyziarnowe PN-A-86230
4 | Konsystencja Migzsz elastyczny, zwarty, jednolity w calej masie;
niedopuszczalna nadmierna kruchosé, twardosé,
migkko$E, mazistosé
5 | Barwa Jasnozélta do zéttej, jednolita w catej masie;
hiedopuszczalne sg: smugowatosé, dwubarwnosé, biate i
szare plamy oraz cetki w miazszu pochodzenia
mikrobiologicznego
6 | Smaki zapach tagodny, lekko pikantny, wyczuwalny posmak wedzenia
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
) Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtu
= — - = 9
1 Z_awalt_o§c Ealkowﬂe; suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, 60 PN-EN ISO 5534
nie mniej niz
2 | Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie, %, nie mniej niz 45 PN-EN ISO 1735
3 | Zawartos¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 PN-EN I1SO 5943

Zawartos¢ zanieczyszczeri w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym 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 warto$¢ biedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

4Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia wedzonego deklarowany przez producenta powinien wynosié nie
mniej niz 15 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania bezposrednie powinny stanowic:

- powtoka z parafiny lub tworzyw sztucznych;

- folia aluminiowa Iub laminat z folii aluminiowej. Opakowanie powinno zabezpiecza¢ produkt przed
uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen
mechanicznych

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

Opakowania transportowe powinny stanowic:

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

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022r. do 31.12.2022r.

Realizacja dostaw:

- 3 razy w tygodniu w poniedziatek, $rodeg, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Zlociericu, Waiczu.
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania serka homogenizowanego naturalnego.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego serka homogenizowanego naturalnego przeznaczonego dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze Zzmianami).

PN-EN ISO 1735 Sery i przetwory topione z serow — oznaczanie zawartoéci tuszczu. Metoda

grawimetryczna (Metoda odwolawcza)

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

odwotawcza)

PN-A-86300 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery twarogowe niedojrzewajgce

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

1.3 Okres$lenie produktu

Serek homogenizowany naturalny

Serek twarogowy kwasowo-podpuszczkowy, wyprodukowany z mieka pasteryzowanego metoda

wiréwkowa lub ultrafiltracji, a nastepnie znormalizowany $mietanka.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met\?vt:)‘/ﬂzzdan
1 | Smak i zapach Czysty, tagodny, lekko kwasny posmak pasteryzacji
Konsystencja i struktura Jednolita, pastowata, dopuszcza sig lekki wypltyw PN-A-86300
serwatki i lekka maczystosé
3 | Barwa Biata do lekko kremowej, jednolita w catej masie
2.3 Wymagania chemiczne
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Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 ianvivea;rrt‘?zsc catkowitej suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, nie 18 PN-EN 1SO 5534
2 | Zawarto$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy (%) 5,510,5 PN-EN 1SO 1735
3 | Kwasowosé [°SH], nie Wyzsza niz 55 PN-A-86232

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna zgodna z deklaracjg producenta.

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

4Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia serka homogenizowanego naturalnego 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$c z pkt. 6.116.2.
6.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywka z
folii aluminiowej termozgrzewalnej o zawartosci 140g lub 150g. Opakowania jednostkowe powinny
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zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow i uszkodzen mechanicznych
Materiat opakowaniowy przeznaczony do kontaktu z zywnoscig.

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

Opakowania jednostkowe powinny byé pakowane do pojemnikow wykonanych z tworzyw sztucznych
lub pudet kartonowych.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzefi, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022r. do 31.12.2022r.

Realizacja dostaw:

- 3razy w tygodniu w poniedziatek, $rode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Ziociencu, Watczu
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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SEREK HOMOGENIZOWANY WANILIOWY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15542100-0

opracowai:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania serka homogenizowanego waniliowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego serka homogenizowanego waniliowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

_ PN-EN ISO 1735 Sery i przetwory topione z seréw — oznaczanie zawartosci tuszczu. Metoda
grawimetryczna (Metoda odwolawcza)

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

— PN-A-86300 Mieko i przetwory mleczarskie. Sery twarogowe niedojrzewajgce

_ PN-A-86232 Mieko i przetwory mleczarskie - Sery — Metody badan

1.3 Okreslenie produktu
Serek homogenizowany waniliowy

Serek homogenizowany waniliowy jest serkiem twarogowym kwasowo-podpuszczkowym z dodatkiem
aromatu waniliowego otrzymanym z mieka pasteryzowanego, ukwaszonego za pomoca czystych
kultur bakteryjnych, metodg wirbwkowa lub ultrafiltracji.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 —- Wymagania organoleptyczne

. Metody badarn
Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Smak i zapach Czysty, tagodny, lekko kwasny posmak pasteryzacji o
wyraznym smaku i zapachu uzytych dodatkéw

2 | Konsystencja i struktura Jednolita, pastowata, dopuszcza sig lekki wyptyw PN-A-86300
serwatki i lekka maczysto§é

l_3 Barwa Kremowa, jednolita w catej masie
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2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wedlu
= = - YR [
1 éa:wvi\grrt]ci)zsc catkowitej suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, nie 2% PN-EN ISO 5534
2 | Zawarto$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy (%), nie mniej niz 3,5 PN-EN ISO 1735
3 | Kwasowo$é [°SH], nie wyzsza niz 70 PN-A-86232

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

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 warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

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. 6.1i6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe
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Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywkg z
folii aluminiowej termozgrzewalnej o zawartosci 140g lub 150g. Opakowania jednostkowe powinny
zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Materiat opakowaniowy przeznaczony do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowania transportowe

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

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych dopuszczonych 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

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
Czestotliwosé dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022r. do 31.12.2022r.

Realizacja dostaw:

-3 razy w tygodniu w poniedziatek, érode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Ztocienicu, Watczu
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania serka naturalnego do smarowania.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego serka naturalnego do smarowania przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

_ PN-A-86232 Mieko i przetwory mleczarskie - Sery — Metody badan

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

1.3 Okres$lenie produktu
Serek naturalny do smarowania

Produkt otrzymany z mieka pasteryzowanego przez odpowiednig obrébke skrzepu uzyskanego przez
dodatek zakwasu czystych kultur mleczarskich.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

=
(Lp. Cechy Wymagania Metody badarn wediug
1 | Konsystencja i Jednolita, smarowna, pastowata
struktura
2 |Barwa Biata do lekko kremowej, jednolita w cate] masie PN-A-86300
3 | Smak i zapach Lekko kwasny, lekko stony, $mietankowy, bez
posmakow i zapachow obcych
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2.3 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediu
1 iivi\;?r't]?isc catkowitej suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, nie 30 PN-EN ISO 5534
2 rzni‘?,eajlrrtn?zéé ttuszczu w suchej masie, utamek masowy wynoszacy %, nie 57 PN-EN I1SO 1735
3 | Kwasowosé [°SH], nie wyzsza niz 60 PN-A-86232

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych Zzgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem:.

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartosé bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

4Trwalosé

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

5. Metody badari

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé¢ metoda wizualing na zgodnosé 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

6.1.1 Opakowania jednostkowe
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Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywkg z
folii aluminiowej termozgrzewalnej o zawartosci 100g lub 135g. Opakowania jednostkowe powinny
zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych
zapacho6w i uszkodzen mechanicznych

Materiat opakowaniowy przeznaczony do kontaktu z zywnoscia.

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

Opakowania transportowe powinny stanowi¢:

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

- pudta kartonowe.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zatamafi i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych dopuszczonych 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.

7 Czestotliwo$¢ dostaw

Terminy dostaw: od 01.01 2022r. do 31.12.2022r.

Realizacja dostaw:

- 3 razy w tygodniu w poniedziatek, srode, pigtek w godz. 7.30 - 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Ztociencu, Watczu
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania serka twarogowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane $3 podczas produkcji i obrotu
handlowego serka twarogowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

_ PN-EN ISO 1735 Sery i przetwory topione z seréw — oznaczanie zawartosci tuszczu. Metoda
grawimetryczna (Metoda odwotawcza)

_ 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

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

1.3 Okreslenie produktu
Serek twarogowy

Produkt otrzymany z mieka pasteryzowanego przez odpowiednig obrobke skrzepu uzyskanego przez
dodatek zakwasu czystych kultur mleczarskich.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

ltp. Cechy Wymagania Metody badar wedlug
1 | Konsystencja i struktura 0Od stabo do $redniozwartej
2 |Bamwa Biata do lekko kremowej, jednolita w cate] masie PN-A-86300
3 | Smak i zapach Lekko kwasny, lekko stony, bez posmakow i
zapachow obcych

2.3 Wymagania chemiczne
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Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 51?1‘;2?1?;(: catkowitej suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, nie 235 PN-EN ISO 5534
5 iivi\grrt]?zéé ttuszczu w suchej masie, utamek masowy wynoszacy %, nie 44 PN-EN I1SO 1735
|3 | Kwasowosé (°SH), nie wyzsza niz 60 PN-A-86232 :]

Zawartosé Zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartosé bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem.

4Trwatosé

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

5. Metody badar

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé 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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywkg z
folii  aluminiowej termozgrzewalnej o zawartosei 150g. Opakowania jednostkowe powinny
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zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow i uszkodzen mechanicznych
Materiat opakowaniowy przeznaczony do kontaktu z zywnosciag.

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

Opakowania transportowe powinny stanowi¢:

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

- pudta kartonowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczal produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
zywno$cia.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwo$é dostaw

Terminy dostaw: od 01.01 2022r. do 31.12.2022r.
Realizacja dostaw:
- 3razy w tygodniu W poniedziatek, srode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu

zywnosciowego w Olesznie, Ztociencu, Watczu
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWE.J

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SMIETANA 18% tt.

opis wg stownika CPV
kod CPV

15512000-0

opracowal:

Wojskowy Osrodek Badawczo-WdroZeniowy Stuzby Zywnoéciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336

757



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania $mietany 0 zawartosci 18% t.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane s3 podczas produkcii i obrotu
handlowego $mietany O zawartosci 18% th. 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-86059 Mleko, émietanka i smietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizacji

_ PN-EN ISO 2450 Smietanka i smietana - Oznaczanie zawartosci tluszczu - Metoda
grawimetryczna (Metoda odniesienia)

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

1.3 Okreslenie produktu
S$mietana 18% ti.

Produkt mleczny w formie emulsji tuszczu w mieku odttuszczonym, otrzymywany prze€z separacje
tluszczu metodami fizycznymi; pasteryzowany, O zawartosci fluszczu 18% (m/my; poddany procesowi
fermentacji z uzyciem kultur startowych bakterii kwasu mlekowego powodujgcych obnizenie pH i

koagulacje.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetniac wymagania aktuainie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. \ Cechy ‘ Wymagania \ Metody badan wedtug
1

Wyglad i barwa Ptyn jednorodny, bez Kktaczkow scietego sernika, bez

podstoju serwatki, PN-A-86028
Barwa jednolita; od jasnokremowej do kremowej

Stan na dzieti 17.06.2021r Strona 2z 4



2 | Smak i zapach Smak czysty, $mietankowy, lekko kwasny, lekki zapach i
posmak pasteryzagiji, niedopuszczalny smak i zapach
| obcy PN-A-86028
3 | Konsystencja J Plynna, gestawa, jednolita w catej masie;
homogenizowana - zawiesista

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)élu
T | Kwasowosé °SH 15+32 PN-A-86028
2 | Zawarto$¢ tuszczu, ulamek Masowy wynoszacy %, nie mniej niz 18,0 PN-EN ISO 2450
2; dopuszcza sie
3 Skutecznosé homogenizacji - $rednica kuleczek tluszczowych w 15% kuleczek PN-A-86059
[um], nie wieksza niz tluszczowych o sr.
powyzej 2

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Objeto$é netto.

Objetosc netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartogé biedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4Trwalosé

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

§. Metody badari

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1i6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

Stan na dzier 17.06.2021r Strona3z4
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6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny stanowic wiaderka z tworzywa sztucznego, pudetka kartonowe z
laminatu wielowarstwowego lub ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywka z folii
aluminiowej termozgrzewalnej o zawartosci  360g lub 400g lub 5009 lub 1kg. Opakowania
jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Materiat opakowaniowy przeznaczony do kontaktu z zywnoscia.

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

Opakowania transportowe powinny stanowic:

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

- owiniecia z folii termokurczliwej.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzef
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych dopuszczonych do kontakiu z
zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwo$é¢ dostaw

Terminy dostaw: od 01.01 .2022r. do 31.12.2022r.

Realizacja dostaw:

- 3razy w tygodniu w poniedziatek, srode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnosciowego W Olesznie, Ziocienicu, Waiczu.

Stan na dzied 17.06.2021r Strona 4z 4

fho



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA.

SMIETANKA KREMOWA 30% ti.

opis wg stownika CPV
kod CPV

15512000-0

opracowaf:

Wojskowy Osrodek Badawczo—WdroZeniowy Stuzby Zywnoéciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania $mietanki kremowej 30% {t.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handiowego $mietanki kremowej 30% t. przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

_  PN-A-86059 Mieko, $mietanka i $mietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizacii

_ PN-EN 1SO 2450 Smietanka i Smietana - Oznaczanie zawartosci tuszczu - Metoda
grawimetryczna (Metoda odniesienia)

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

1.3 Okreslenie produktu
$mietanka kremowa 30% th.

Produkt mleczny w formie emulsji tuszczu w mieku odtiuszczonym, otrzymywany przez separacje
tuszczu metodami fizycznymi; pasteryzowany, sterylizowany lub poddany obrobce UHT, o zawartosci

tiuszczu co najmniej 30% (m/m).
2. Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiagzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

‘ Wymagania Metody badar
Lp. Cechy ewe‘!ilu:] an

1 | Wyglad i barwa Ptyn jednorodny, bez ktaczkow $cietego sernika, bez podstoju
serwatki, w przypadku $mietanki niehomogenizowanej

dopuszcza sig lekki podstoj thuszczu, barwy jednolitej i PN-A-86028
jasnokremowej do kremowej

Stan na dziefi 17.06.2021r Strona2z 4



2 | Smak i zapach

zapachu i posmaku pasteryzaciji

Smak czysty, lekko stodki, lekki zapach i posmak pasteryzaciji,
niedopuszczalny smak i zapach obcy z wyjatkiem lekkiego

3 | Konsystencja Plynna, jednolita w catej masie; bez grudek tluszczu; lekko PN-A-86028
zawiesista
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 ~ Wymagania chemiczne
; Metody badar

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Kwasowosé °SH, nie Wyzsza niz 8 PN-A-86028

2 | Zawarto$é ttuszczu, utamek Masowy wynoszacy %, nie mniej niz 30,0 PN-EN ISO 2450

3 Skutecznosé homogenizacji - $rednica kuleczek tluszczowych w
[um], nie wieksza niz

2; dopuszcza sie
15% kuleczek
tluszczowych o ér.
powyzej 2

PN-A-86059

Zawarto$¢ zanieczyszczeri w produkcie oraz dozwolonych substan

aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiolo

procesu produkcyjnego.
3 Objeto$é netto

Objetos$¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

cji dodatkowych zgodnie z

gicznych z kontroli higieny

Dopuszczalna ujemna wartosé btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

4 Trwalosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badar

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1i6.2.
§.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

Stan na dzieri 17.06.2021r
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6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny stanowi¢ worki z folii polietylenowej, pudetka kartonowe z laminatu
wielowarstwowego, ksztattki lub wiaderka z tworzywa sztucznego O zawartosci 0,51 lub 1\
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Materiat opakowaniowy przeznaczony do kontaktu z zywnos$cig.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

- pojemniki (skrzynki) wykonane z tworzyw sztucznych,

- paletki tekturowe z nadrukiem lub bez nadruku, owijane lub nie folig termokurczliwa.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych 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.

7 Czestotliwosé dostaw

Terminy dostaw: od 01.01 .2022r. do 31.12.2022r.

Realizacja dostaw:

- 3razy w tygodniu W poniedziatek, §rode, pigtek w godz. 7.30 - 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Ziocienicu, Watczu.

Stan na dzien 17.06.2021r Stronadz 4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWELJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

MASLO EKSTRA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15530000-2

opracowaf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-WdroZeniowy Stuzby Zywnoéciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badann oraz warunki

przechowywania i pakowania masta ekstra.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkeji 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 (tgcznie ze zmianami).

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

—  PN-EN ISO 3727-1 Maslo — oznaczanie zawartosci wody, suchej masy beztluszczowej i ftuszczu,
Cze$é 1: Oznaczanie zawartosci wody (Metoda odwotawcza)

—  PN-EN ISO 3727-2 Masto — oznaczanie zawartosci wody, suchej masy beztiuszczowej i thuszczu,
Cze$¢ 2: Oznaczanie zawartosci suchej masy bezttuszczowej (Metoda odwotawcza)

- Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. — zatgeznik IV; ustanawiajace
szczegOtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do
metod analizy oraz oceny jakosci mleka i przetworéw miecznych ( Dz. U.L 882z29.03.2008,s 1z
pozn. zm.)

1.3 Okres$lenie produktu
Masto ekstra

Masto ekstra jest produktem wysokottuszczowym otrzymywanym wytgcznie z mleka krowiego w
wyniku tzw. zmaslania odpowiednio przygotowanej gmietany lub émietanki. Ze wzgledu na sezonowe
zmiany intensywnosci barwy tluszczu mlecznego, w celu utrzymania typowej barwy masta dopuszcza
sig dobarwianie $mietany i smietanki barwnikami naturalnymi — karotenem (E 160a) i annato (E 160b).
Uwzgledniajac budowe fizyczna, masto jest emulsjg typu woda w oleju (w/o) skiadajaca si¢ z fazy
tluszczowej, wodnej i gazowej.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine
Produkt powinien spefniac wymagania aktuainie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Stan na dziei 17.06.2021r Strona2z4
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6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

Opakowanie transportowe stanowig pudia kartonowe.

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022r. do 31.12.2022r.

Realizacja dostaw:

- 3 razy w tygodniu  w poniedziatek, $rode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Zlocieficu, Watczu

SPECJALISTA
SLUZBY ZYWHOSCIPWE

18. Wojskawego Oq }}H
f
M'agdagn",t
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad, barwa Produkt starannie uformowany na ksztat kostki, .
prostopadioscianu; barwa jednolita; dopuszcza sie Rozporzadzenie
nieznacznie  intensywniejsza na  powierzchni; | _Komisji (WE) Nr
wygniecenie prawidiowe; powierzchnia gtadka, sucha 273/2008 z dnia 5
2 | Konsystencja Jednolita, zwarta, smarowna; dopuszcza si¢ lekko marca 2008 r. —
twarda, lekko mazistg zatacznik IV
3 | Smak i zapach Czysty, lekko kwasny, mlekowy; lekko ttuszczowy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$é wody % (m/m), nie wigcej niz 16 PN-EN 1SO 37271
2 | Zawartosé tuszczu % (m/m) nie mniej niz 82,0 PN-EN ISO 17189
| 3 |Suchamasa bezttuszczowa, %(m/m), nie wiecej niz 2 PN-EN ISO 3727-2

Zawartosé zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 200g.
Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4Trwalosé

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
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm i aktow prawnych podanych w Tablicy 11i2.
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