OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

DESER JOGURTOWY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15500000-3



Ustep

Zakres

iejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

echowywania i pakowania deseru jogurtowego.
stanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
'dlowego deseru jogurtowego przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywno$¢ na bazie mleka. Oznaczanie zawartosci thuszczu
metodg grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia)-Cze$é 3: Przypadki szczegbine

Okreslenie produktu

ser jogurtowy

dukt wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zageszczonego przez dodatek odtiuszczonego
ka w proszku, biatek mleka lub odparowanie czesci wody, poddanego procesowi pasteryzacji,
astgpnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii jogurtowych, z dodatkiem owocow
najmniej 10%) oraz dozwolonych substancji stodzgcych, zageszczajgcych i smakowo-

achowych.
lymagania

Wymagania ogdlne
dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
Wymagania organoleptyczne

dtug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Cechy Wymagania
Wyglad Jogurt z sosem owocowym z widocznymi kawatkami owocow
Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow
Konsystencja Jednolita, gesta, lekko galaretowata, charakterystyczna dla uzytych
sktadnikow
Smak i zapach Typowy dla uzytych sktadnikéw, lekko kwasny, stodki, bez posmakow i
zapachdéw obcych

Wymagania chemiczne

dtug Tablicy 2.



Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody bada
Lp. Cechy Wymagania el
1 | Zawartos¢ tluszczu, %(m/m), nie mniej niz 1,5 PN-ISO 8262-3

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

- 100g¢

- 1b6g

- 120g¢

- 125g.
4 Trwatlosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
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

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

5.3 Oznaczanie cech chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem ¢

zapewniaé wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obc



achow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

akowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
IWNoscig.

dopuszcza sig stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
Znakowanie

idnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

echowywacé zgodnie z zaleceniami producenta
zestotliwos¢ dostaw

miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025
ilizacja dostaw:

izy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnosciowego w Olesznie,
siefncu, Watczu.

il



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

DESER MLECZNY Z CZEKOLADA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15500000-3



Istep

Zakres

iejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

schowywania i pakowania deseru mlecznego z czekolads.
stanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
idlowego deseru mlecznego z czekoladg przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

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

Okreslenie produktu

ser mleczny z czekoladg
dukt przygotowany na bazie mleka, oraz w zalezno$ci od asortymentu na bazie $mietanki, ryzu lub
zy manny, z dodatkiem czekolady lub sosu czekoladowego i dozwolonych substancji stodzgcych,

1kéw zapachowych, zelujgcych, substancji zageszczajgcych.
lymagania

Wymagania ogo6ine

dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.

Wymagania organoleptyczne
dtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Cechy Wymagania
Wyglad Produkt w postaci puddingu czekoladowego, puddingu czekoladowego z bitg
$mietang, ryzu lub kaszki manny na mleku z sosem czekoladowym
Konsystencja Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw; dla produktéow w postaci

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

Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow
Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakéw i zapachow
obcych

Wymagania chemiczne

dhug Tablicy 2.



Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania | Metody badan wed

1 ﬁiaiwartoéc tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej 8.0 PN-ISO 8262-3

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

- 75¢

- 120g

- 180g¢.
4 Trwatosé

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem ¢
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obc
zapachow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.



tkowania powinny by¢ wykonane z materiatlow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
wnoscia.
dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

Znakowanie

dnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

schowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
zestotliwosé dostaw

miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025
llizacja dostaw:
zy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnosciowego w Olesznie,

siehcu, Watczu.




OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

DESER MLECZNY Z OWOCAMI

opis wg stownika CPV
kod CPV

15500000-3



'step

Zakres

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

:chowywania i pakowania deseru mlecznego z owocami.

tanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
dlowego deseru mlecznego z owocami przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywno$¢ na bazie mleka. Oznaczanie zawartosci ttuszczu
metodg grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia)-Czes$¢ 3: Przypadki szczegbine

Okreslenie produktu

ier mleczny z owocami
dukt przygotowany na bazie mleka, oraz w zaleznoéci od asortymentu na bazie $mietanki, ryzu lub
zy manny, z dodatkiem owocow i/lub sosu illub soku z owocéw i dozwolonych substancji

Izgcych, srodkéw zapachowych, zelujacych, substancji zageszczajgcych.
'ymagania

Wymagania ogdine
dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Wymagania organoleptyczne

dtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Cechy Wymagania
Wyglad Produkt w postaci puddingu owocowego, puddingu owocowego z bitg
$mietang, ryzu lub kaszki manny na mleku z sosem z owocéw
Konsystencja Charakterystyczna dla uzytych skiadnikéw; dla produktéw w postaci

puddingéw konsystencja jednolita, kremowa, dla pozostatych gesta lub
potgesta z wyczuwalnymi ziarenkami ryzu lub kaszy manny i czgstkami
uzytych owocéw

Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow
Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikdéw, bez posmakoéw i zapachow
obcych

Wymagania chemiczne

dtug Tablicy 2.



Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania | Metody badan wec

= TR E——
1 ziaiwar‘(osc tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej 25 PN-ISO 8262-3

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

- 120g

- 175¢g

- 180g.
4 Trwatos¢

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

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

6.1 Pakowanie

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



kowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
wnoscig.
dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

Znakowanie

dnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

schowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
restotliwo$¢ dostaw

niny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025
lizacja dostaw:
zy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnos$ciowego w Olesznie,

iencu, Watczu.

i\ \,7



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

JOGURT NATURALNY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15551310-1



Ustep

Zakres

iejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
echowywania i pakowania jogurtu naturalnego.

stanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
1dlowego jogurtu naturalnego przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

PN-A-86130 Mieko i przetwory mleczarskie - Napoje mleczne - Metody badan
Okreslenie produktu

jurt naturalny

26 wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zageszczonego przez dodatek odttuszczonego
ka w proszku, biatek mleka lub odparowanie czesci wody, poddanego procesowi pasteryzaciji,

astepnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii z grupy Streptococcus thermophilus
ctobacillus bulgaricus.

lymagania
Wymagania ogdlne
dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Wymagania organoleptyczne
dtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Cechy Wymagania
Wyglad Skrzep jednolity, zwarty; dopuszcza sie lekki podciek serwatki oraz nieznaczne
gazowanie; przy metodzie zbiornikowej — skrzep rozbity
Barwa Biata do Iekko kremowej
Konsystencja Jednolita, zwarta, w przekroju galaretowata; skrzep dajacy sie kroi¢; przy
metodzie zbiornikowej — jednolita, gesta
Smak i zapach Czysty, orzezwiajgcy, lekko kwasny; dopuszcza sie lekko cierpki

Wymagania chemiczne

dtug Tablicy 2.




Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met;:z&agd:
1 ngs_ovyoéc’: miareczkowa wyrazona jako kwas mlekowy, %(m/m), nie 06
mniej niz ' PN-A-8613(
2 | Zawarto$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 2,0

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

- 1580g

- 180g

- 200g

- 300g

- 400g¢

- 1000 g.

4 Trwatosé

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wykonac organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie



Pakowanie

kowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszcz- raz
swnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czys *h
achéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

kowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych .

wnoscig.

dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowa

Znakowanie

dnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

:chowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
restotliwo$¢ dostaw

niny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025
lizacja dostaw:
zy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnosciowego w Olesznie,

iencu, Watczu.

Q



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

JOGURT OWOCOWY ZE ZBOZAMI

opis wg stownika CPV
kod CPV

15551320-4



'step

Zakres

ejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

schowywania i pakowania jogurtu owocowego ze zbozami.

tanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
dlowego jogurtu owocowego ze zbozami przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

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

szczegllne

Okreslenie produktu

jurt owocowy ze zbozami

dukt wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zageszczonego przez dodatek odttuszczonego
ka w proszku, biatek mleka lub odparowanie czesci wody, poddanego procesowi pasteryzacii,
istepnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii jogurtowych z dodatkiem owocow (co
nniej 5%), ziaren zbdz (co najmniej 2%), m.in. pszenicy, jeczmienia, zyta, owsa, gryki, ryzu —
miennych proporcjach .

'ymagania

Wymagania ogéine
dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Wymagania organoleptyczne

dtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Cechy Wymagania
Wyglad Skrzep rozbity; widoczne dodatki (czgstki owocdw i ziarna zbdz)
Barwa Charakterystyczna dla uzytych dodatkéw
Konsystencja Jednolita, gesta, wyczuwalne dodatki (czgstki owocédw i ziarna zbdz)
Smak i zapach Czysty, lekko kwasny, stodki z posmakiem uzytych dodatkéw

Wymagania chemiczne

dtug Tablicy 2.



Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Zawarto$¢ ttuszczu, %(m/m) 1,5+3,0 PN-ISO 8262-3

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

- 130g

- 140g¢

- 150g¢

- 180g¢g

- 200g

- 300g.
4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 1C
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 16.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie



Pakowanie

lkowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
awniaé wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
achéw, Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

lkowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
wnosciag.

dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

Znakowanie

dnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

:chowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.
testotliwos¢ dostaw

miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025

lizacja dostaw:

zy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywno$ciowego w Olesznie,
siencu, Watczu.




OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

JOGURT OWOCOWY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15551320-4



'step

Zakres
ejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
:chowywania i pakowania jogurtu owocowego.

tanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkciji i obrotu

dlowego jogurtu owocowego przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

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

Okreslenie produktu

jurt owocowy

dukt wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zageszczonego przez dodatek odttuszczonego
ka w proszku, biatek mleka lub odparowanie czesci wody, poddanego procesowi pasteryzaciji,
istepnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii jogurtowych, z dodatkiem owocow

najmniej 5%).
'ymagania

Wymagania ogélne

dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Wymagania organoleptyczne

dtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Cechy Wymagania
Wyglad Skrzep rozbity; widoczne czastki owocow
Barwa Charakterystyczna dla uzytych dodatkéw
Konsystencja Jednolita, gesta, wyczuwalne czastki owocéw
Smak i zapach Czysty, lekko kwasny, stodki z posmakiem uzytych dodatkow

Wymagania chemiczne
dtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Cechy Wymagania Metody badan wedtug

Zawarto$¢ tluszczu, %(m/m) 1,5-3,0 PN-ISO 8262-3




2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

- 130g¢

- 140g¢g

- 150g

- 180g¢g

- 200g

- 300g.
4 Trwatosé

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem «

zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez ob



achow, sladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.

lkowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
wno$cia.
dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

Znakowanie

dnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

:chowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.
testotliwos¢ dostaw

niny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025

lizacja dostaw:

zy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnosciowego w Olesznie,
iefcu, Watczu.



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

JOGURT PITNY (ROZNE SMAKI)

opis wg stownika CPV
kod CPV

15551320-4



step

Zakres

ejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

:chowywania i pakowania jogurtu pitnego (rézne smaki).

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

Dokumenty powotane

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

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

Okreslenie produktu

urt pitny (r6zne smaki)

Jukt wyprodukowany z mleka znormalizowanego, poddanego procesowi pasteryzacji, a nastepnie
‘aszonego zakwasem czystych kultur bakterii jogurtowych, z dodatkiem owocéw (co najmniej 3 %),
:ntualnym dodatkiem koncentratéw sokéw z owocow iflub warzyw i/lub naturalnych aromatow

ICOW.
'Ymagania

Wymagania ogélne

dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Wymagania organoleptyczne

Jtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Cechy Wymagania
Wyglad Ptyn jednorodny w catej masie
Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow
Konsystencja Ptynna, jednolita, mogg by¢ wyczuwalne czgstki owocéw
Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw

Wymagania chemiczne
dtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Cechy Wymagania Metody badan wedtug

Zawarto$¢ tluszczu, %(m/m), nie wiecej 20 PN-ISO 8262-3
niz '




2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

- 130g

- 140g¢g

- 150¢

- 180g¢

- 200g¢g

- 300g.
4 Trwatosé

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem

zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez ob



Ipachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

2 Znakowanie

lodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

} Przechowywanie

zechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

>zestotliwo$é dostaw

rminy dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025
alizacja dostaw:

azy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnosciowego w Olesznie,
icieAcu, Watczu.



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

KEFIR

opis wg stownika CPV
kod CPV
15551000-5



Nstep

Zakres

liejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
:echowywania i pakowania kefiru.

stanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
1dlowego kefiru przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

PN-A-86130 Mleko i przetwory mleczarskie - Napoje mleczne - Metody badar
Okreslenie produktu
fir

dukt otrzymany w wyniku fermentacji mleka i/lub innych surowcow pochodzenia mlecznego
zyciem odpowiedniej mikroflory ziaren kefirowych z gatunku Lactobacillus kefiri oraz rodzajow
tococcus, Leuconostoc i Acetobacter oraz drozdzy fermentujgcych laktoze (Kluyveromyces
rxianus) i niefermentujgcych laktozy (Saccharomyces unisporus, Saccharomyces cerevisae
iccharomyces exiguus) zyjacych w $cistej symbiozie

lymagania

Wymagania ogdlne

dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Wymagania organoleptyczne

dtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Ptyn jednolity z pgcherzykami dwutlenku wegla lub bez pecherzykow;
dopuszcza sig lekkie wydzielenie serwatki (do 3 mm)
2 [Barwa Biata z odcieniem lekko kremowym
3 | Konsystencja | Jednolita, zawiesista
4 | Smak i zapach | Lekko kwasny, do kwasnego; charakterystyczny dla kefiru — lekko drozdzowy

Wymagania chemiczne

Jtug Tablicy 2.



Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metx:)élt;agd.
1 Kw.as.oyv_oéc': miareczkowa wyrazona jako kwas mlekowy, %(m/m), nie 06
mniej niz ' PN-A-8613(
2 | Zawarto$¢ tluszczu, %(m/m) 1,4+2.6

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikdow badan mikrobiologicznych z kontroli higi

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

- 130g

140 g
- 150g
- 180g
- 200g
- 300g

- 1000 g.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 1C

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

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



Oznaczanie cech chemicznych

:dtug norm podanych w Tablicy 2.

nik kwasowosci miareczkowej otrzymany w °SH wedtug powyzszej metody pomnozyé przez

d6tczynnik 0,0225 w celu przeliczenia na procent kwasu mlekowego.
akowanie, znakowanie, przechowywanie

Pakowanie

akowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
)ewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
1achow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

akowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
/wnoscig.

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

ydnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

echowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

zestotliwos¢ dostaw

miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025

ilizacja dostaw:

izy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnosciowego w Olesznie,
siencu, Waltczu.




OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

MASLO EKSTRA JEDNOPORCJOWE

opis wg stownika CPV
kod CPV

15530000-2



/step

Zakres

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

echowywania i pakowania masta ekstra jednoporcjowego.

stanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

idlowego masta ekstra jednoporcjowego przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
atnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

PN-EN ISO 3727-1 Masto — oznaczanie zawarto$ci wody, suchej masy bezttuszczowe;j i tluszczu,
Czes¢ 1: Oznaczanie zawartosci wody (Metoda odwotawcza)

PN-EN ISO 3727-2 Masto — oznaczanie zawartosci wody, suchej masy bezttuszczowej i ttuszczu,
Czes¢ 2: Oznaczanie zawartosci suchej masy bezttuszczowej (Metoda odwotawcza)
Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. — zatgcznik IV; ustanawiajace
szczegotowe zasady stosowania rozporzgdzenia 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 1

zZ pdézn. zm.)

Okreslenie produktu

sto ekstra jednoporcjowe
dukt wysokottuszczowy, w opakowaniu jednoporcjowym, otrzymany wytgcznie z mleka krowiego
yniku tzw. zmaslania odpowiednio przygotowanej $mietany lub $mietanki, w opakowaniu

oporcjowym.
'ymagania

Wymagania ogdlne

dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Wymagania organoleptyczne

Jtug 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 gtadka, sucha Rozporzadzenie
2 | Konsystencja Jednolita, zwarta, smarowna; dopuszcza sie lekko twarda, Komisji (WE) N
lekko mazistg 273/2008 z dnia
3 | Smak i zapach Smak i zapach — czysty, lekko kwasny, mlekowy; marca 2008 r. -
Smak — lekki posmak pasteryzacji, lekko ttuszczowy; zatgeznik 1V
dopuszcza sie niepetny smak i zapach, lekko odbiegajgcy od
czystego
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wed|
1 | Zawarto$¢ wody % (m/m), nie wiecej niz 16 PN-EN ISO 3727-1
2 | Zawarto$¢ ttuszczu % (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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

- 10g,

- 15g,

- 20g.

4Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 21 dni od daty dostawy do maga:
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 i aktéw prawnych podanych w Tablicy 1i 2.



akowanie, znakowanie, przechowywanie

Pakowanie

akowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
)ewnia¢ witasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé¢ czyste, bez obcych
)achow, sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

akowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
/noscig.

dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

Znakowanie

ydnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

echowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
zestotliwos¢ dostaw

miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025

ilizacja dostaw:

izy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywno$ciowego w Olesznie,
siencu, Watczu.




OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

MASLO EKSTRA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15530000-2



Istep

Zakres

iejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
echowywania i pakowania masta ekstra.

stanowienia minimalnych wymagar jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu

idlowego masta ekstra przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

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

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

PN-EN ISO 3727-2 Masto — oznaczanie zawarto$ci wody, suchej masy bezttuszczowej i tluszczu,
Czesc¢ 2: Oznaczanie zawarto$ci suchej masy bezttuszczowej (Metoda odwotawcza)
Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. — zatgcznik IV; ustanawiajgce
szczegotowe zasady stosowania rozporzgdzenia 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 1 z

pdzn. zm.)

Okreslenie produktu

sto ekstra
sto ekstra jest produktem wysokotluszczowym otrzymywanym wytgcznie z mleka krowiego

'yniku tzw. zmaslania odpowiednio przygotowanej $mietany lub $mietanki.
'ymagania

Wymagania ogdlne

dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Wymagania organoleptyczne

Jtug Tablicy 1.



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad, barwa |Produkt  starannie  uformowany na  ksztatt  kostki, .
prostopadioscianu; barwa jednolita; dopuszcza sie nieznacznie | Rozporzadzenic

intensywniejszg na powierzchni; wygniecenie prawidiowe; Komisji (WE) N

powierzchnia gtadka, sucha 273/2008 z dnia
2 | Konsystencja Jednolita, zwarta, smarowna; dopuszcza sie lekko twardg, lekko marca 2008 r. -

mazistg zatgcznik IV

3 | Smakizapach | Czysty, lekko kwasny, mlekowy; lekko tluszczowy

2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtu
1 | Zawarto$¢ wody % (m/m), nie wiecej niz 16 PN-EN ISO 3727-1
2 | Zawarto$¢ ttuszczu % (m/m) nie mniej niz 82,0 PN-EN ISO 17189
3 | Sucha masa bezttuszczowa, %(m/m), nie wiecej niz 2 PN-EN ISO 3727-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

- 180g,

- 200g.

4Trwalosé

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm i aktéw prawnych podanych w Tablicy 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie



Pakowanie

akowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
ewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
achow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

akowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Noscia.

dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

Znakowanie

idnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

echowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
zestotliwosé dostaw

miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025

\lizacja dostaw:

izy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnosciowego w Olesznie,
siencu, Watczu.
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

MLEKO SPOZYWCZE PASTERYZOWANE 2% f

opis wg stownika CPV
kod CPV

15511100-4



Ustep

Zakres

iejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

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

stanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

1dlowego mleka spozywczego pasteryzowanego o zaw. 2% tt. przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

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

PN-A-86122 Mleko - Metody badan
PN-A-86059 Mleko, $mietanka i $mietana - Oznaczanie skuteczno$ci homogenizacji

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

PN-EN ISO 5764 Mleko - Oznaczanie punktu zamarzania - Metoda z zastosowaniem krioskopu
:ermistorowego (Metoda odniesienia)

°N-EN ISO 11816-1 Mieko i przetwory mleczne - Oznaczanie aktywnosci fosfatazy alkalicznej -
Czes¢ 1: Metoda fluorymetryczna dla mieka i napojéw na bazie mleka

Okreslenie produktu

ko spozywcze pasteryzowane o zaw. 2% tt.

dukt uzyskany z mleka surowego poddany normalizacji, homogenizacji i pasteryzacii.
'ymagania

Wymagania ogoélne

dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Wymagania organoleptyczne

Jtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

: Metody badan
‘ Cechy Wymagania wedlug
Wyglad Ciecz jednorodna o barwie biatej z odcieniem
jasnokremowym lub biatej; mleko homogenizowane
bez podstoju $mietanki PN-A-86122
Smak i zapach Witasciwy dla mleka pasteryzowanego, bez obcych
posmakéw i zapachéw




2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

; Metody bad:
Lp. Cechy Wymagania wediug
. niedopuszczalne
1 Zafa{szow‘am.e punkt zamarzania nie wyzszy PN-EN ISO 57
- rozwodnienie . o
niz -0,512°C
Kwasowosé °SH 6,0+7,2 ,
2 lighs oH 6.5:6 8 PN-A-86122
3 | Zawarto$¢ tluszczu,% (m/m) 2,0+0,05 PN-EN ISO 12
4 | Gesto$¢, (g/ml), nie mniejsza niz 1,0280 PN-A-86122
5 Pasteryz'a'qa skuteczna PN-EN 1SO 118
-obecno$¢ fosfatazy (nieobecna)
Skutecznos¢ homogenizaciji - $rednica kuleczek 2
6 |tluszczowych (w mleku homogenizowanym), (um), dopuszcza sig¢ 15% kuleczek PN-A-8605¢
nie wieksza niz ttuszczowych o $r. powyzej 2
7 Pozostato$¢ antybiotykdw i innych substanciji niedopuszczalna PN-A-8603"

hamujgcych

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higi

procesu produkcyjnego.

3 Objetosé netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawer

Dopuszczalna objeto$¢ netto:
-1l
- 51

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj niz 7

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie




Pakowanie

akowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
ewniac wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
achéw, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

akowania powinny by¢ wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
rwnoscia.

dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

Znakowanie

idnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

echowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
zestotliwos¢ dostaw

miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025

\lizacja dostaw:

izy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnosciowego w Olesznie,
siencu, Watczu.




OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

MLEKO SPOZYWCZE UHT 2% tt.

opis wg stownika CPV
kod CPV

15511210-8



Vstep

Zakres

liejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
echowywania i pakowania mleka spozywczego UHT o zaw. 2% tt.

stanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
dlowego mleka spozywczego UHT o zaw. 2% tt. przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
atnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

PN-A-86122 Mleko - Metody badan
PN-A-86059 Mleko, $mietanka i $mietana - Oznaczanie skutecznosci homogenizac;ji

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

PN-EN ISO 5764 Mieko - Oznaczanie punktu zamarzania - Metoda z zastosowaniem krioskopu
lermistorowego (Metoda odniesienia)
Okreslenie produktu

ko spozywcze UHT o zaw. 2% ti.

dukt uzyskany z mleka surowego poddany normalizacji, homogenizacji, a nastepnie sterylizac;ji
'odg UHT.

'ymagania

Wymagania ogélne

dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.

Wymagania organoleptyczne

Jtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

; Metody
Cechy Wymagania badar wedtug |

Wyglad Ciecz jednorodna o barwie biatej z odcieniem jasnokremowym lub
biatej; bez podstoju $mietanki

Smak i zapach | Wiasciwy dla mleka sterylizowanego, bez obcych posmakow

i zapachéw

PN-A-86122

Wymagania fizykochemiczne

Htug Tablicy 2.



Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metx:)élll)jagdan
. niedopuszczalne

1 Zafa{szovv_anlg punkt zamarzania nie wyzszy PN-EN ISO 576
- rozwodnienie niz -0 512°C
Kwasowos¢ °SH 6,0+7,2

2 Iub pH 6,5+6,8 PN'A'86122

3 | Zawarto$¢ tluszczu, %(m/m) 2,0+0,05 PN-EN 1SO 121

4 | Gestos¢, (g/ml), nie mniejsza niz 1,0280 PN-A-86122
Skuteczno$¢ homogenizacji - $rednica kuleczek 2

5 tiyszc;zowych _(w mleku homogenizowanym), (um), dopuszcza sie 15% kuleczek PN-A-86059
nierwighszainiz thuszczowych o $r. powyzej 2

6 | Pozostato$¢ antybiotykéw i innych substancji . e
hamujacych niedopuszczalna PN-A-86033

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Objetos¢ netto

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

- 05l

- 1l

- 151

4 Trwatosé

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem



rewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
yachow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

akowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
ywnoscig.

dopuszcza sig stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

Znakowanie

)dnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

echowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
zestotliwos¢ dostaw

'miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025
ilizacja dostaw:

1zy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnosciowego w Olesznie,
siefcu, Watczu.
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

MLEKO W PROSZKU PELNE

opis wg stownika CPV
kod CPV

15511700-0



'step

Zakres

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

schowywania i pakowania mleka w proszku petnego.

tanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

dlowego mleka w proszku petnego przeznaczonego dla odbiorcy.
Dokumenty powotane

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

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

°N-EN ISO 5537 Mieko w proszku i przetwory mleczne w proszku. Oznaczanie zawartosci
vilgotnosci (Metoda odniesienia)

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

°N-A-86030 Mieko i przetwory mleczarskie. Mieko w proszku — Metody badan
Okreslenie produktu

ko w proszku petne

ko wyprodukowane metodg rozpytowg z mleka pasteryzowanego i znormalizowanego.
'ymagania

Wymagania ogélne

dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Wymagania organoleptyczne

Jtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Cechy Wymagania wedtug
Wyglad Proszek sypki, jednolity, drobno rozpylony; dopuszcza sie lekkie
zbrylenia, tatwo rozsypujace sie
| Barwa Biatokremowa, jednolita PN-A-86030
Smak i zapach Typowy dla mleka pasteryzowanego, bez obcych smakoéw i zapachow




4 | Zanieczyszczenia | Niedopuszczalne
mechaniczne

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wed
1 Z_awa_rtosg: vs_/pdy, utamek masowy wynoszacy %, 50 PN-EN ISO 5537
nie wiecej niz
5 .OZA)awartosc tluszczu, utamek masowy wynoszacy 0d 26,0 do 42,0 PN-EN 1SO 1736
3 Kw.asowo.é.é mleka regenerowanego [°SH], nie 75 PN-ISO 6091
wyZzsza niz
4 Wssl(a;nlk _rozp_us.z_czalnosm wyrazony jako osad, PN-A-86030
cm?®, nie wiecej niz 1,0

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

- 400g,

- 450g,

-~ 500g.

4Trwatosé

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

5. Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych




dtug norm podanych w Tablicach 1 2.
akowanie, znakowanie, przechowywanie
Pakowanie

ikowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
ewniaCc witasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé¢ czyste, bez obcych
achow, Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

ikowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
'noscia.

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

dnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

achowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

zestotliwosé dostaw

miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025

llizacja dostaw:

zy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnosciowego w Olesznie,
siencu, Watczu.




OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SER CAMEMBERT

opis wg stownika CPV
kod CPV

15543000-6



Nstep

Zakres

ligjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
'echowywania i pakowania sera camembert.

stanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
1dlowego sera camembert przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

PN-EN ISO 23319 Ser, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
ttuszczu. Metoda grawimetryczna

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

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

Okreslenie produktu

'camembert petnottusty plesniowy

kki ser podpuszczkowy dojrzewajgcy wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartosci
zczu, z porostem ples$ni, petnottusty

'ymagania

Wymagania ogéine

Jukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Wymagania organoleptyczne

itug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Cechy Wymagania

Wyglad Ksztatt krazka; powierzchnia pokryta biatg plesnia, dopuszcza sie lekkie
nieréwno$ci porostu plesni i nieznaczne pomarszczenia skorki

Oczkowanie Oczka drobne, dopuszcza sie nieliczne mate szczelinki miedzyziarnowe

Konsystencja Miekka, migzsz elastyczny

Barwa Biata do lekko kremowej

Smak i zapach Delikatny, tagodny, serowo-pieczarkowy, dopuszcza sie lekko pikantny i
kwasny




2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawartos¢ catkowitej suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 44 PN-EN ISO 5534
PN-EN ISO 23319
2 | Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie, %(m/m), nie mniej niz 45 é%zré; alév(a)rt20353c1téu:fzcez|?c;vygé
zaw. tluszczu w suchej masie
3 | Zawarto$¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-EN ISO 5943

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higi

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

- 120g,
- 125q,
- 150g,
- 220g.

4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 1C

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.



‘akowanie, znakowanie, przechowywanie

Pakowanie

akowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
rewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
yachow, $ladéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

akowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
/noscia.

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

)dnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

echowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

zestotliwos¢ dostaw

miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025
ilizacja dostaw:

1zy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnosciowego w Olesznie,
sieAcu, Watczu.




OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SER MOZZARELLA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15540000-5



Istep

Zakres

iejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
achowywania i pakowania sera mozzarella.

tanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
dlowego sera mozzarella przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

itnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

°N-EN ISO 23319 Sery, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
tuszczu. Metoda grawimetryczna

Okreslenie produktu
mozzarella

podpuszczkowy niedojrzewajgcy, wyrabiany z pasteryzowanego mleka krowiego, z parzonej masy
Ywej, w postaci sptaszczonej kulki zanurzonej w zalewie solankowej

'ymagania

Wymagania ogdlne

dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Wymagania organoleptyczne

dtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

p. Cechy Wymagania

I | Wyglad Ksztatt lekko sptaszczonej kuli zanurzonej w zalewie solankowe;j,
powierzchnia gtadka, czysta, niedopuszczalna wysuszona

2 | Barwa Biata, jednolita

3 | Konsystencja i struktura | Elastyczna, kremowa, gtadka, miekka (z naktadajgcymi sie warstwami,
pomiedzy ktérymi moga sie formowal przestrzenie zawierajgce ptyn o
wygladzie mleka), niedopuszczalna zbyt miekka lub mazista
4 | Smak i zapach Czysty, delikatny, mleczny, bez obcych smakéw i posmakdw

Wymagania chemiczne

dtug Tablicy 2.



Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badz
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ ttuszczu, (%)m/m 18+/-1 PN-EN ISO 233

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higi
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.
Masa netto po odcieku powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna masa (po odcieku) :
- 125¢,
- 250g.

4Trwatosé

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

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos$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

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




akowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
/moscig.

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

ydnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Przechowywanie

echowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

Ine wymagania

12 jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

zestotliwos¢ dostaw

miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025
ilizacja dostaw:

1zy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnosciowego w Olesznie,
siencu, Watczu.



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SER EDAMSKI

opis wg stownika CPV
kod CPV

15544000-3



Vstep

Zakres

liejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
echowywania i pakowania sera edamskiego.

stanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
'dlowego sera edamskiego przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

PN-EN ISO 23319 Ser, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
ttuszczu. Metoda grawimetryczna

PN-EN I1SO 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
niareczkowania potencjometrycznego

Okreslenie produktu

edamski

podpuszczkowy dojrzewajacy wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartosci
zczu.

'Yymagania

Wymagania ogéine

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

Wymagania organoleptyczne
fug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Cechy Wymagania
Ksztatt i wyglad Ptaski cylinder lub blok o bokach prostych lub lekko zaokraglonych,
wierzch i spdd lekko wypukte
Skoérka Gtadka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzern mechanicznych i

wzeréw; dopuszcza sie lekkie odciski chust i mate powierzchniowe
skazy; moze by¢ pokryta powtokg z tworzyw sztucznych

Oczkowanie Oczka nieliczne, okragte i owalne wielkoéci ryzu do grochu, przy
brzegach nieco mniejsze; dopuszcza sie pojedyncze oczka
nieregularne oraz pojedyncze szczelinki




4 | Konsystencja

Migzsz elastyczny, w miare miekki, zwarty, jednolity w catej me
dopuszcza sie lekko plastyczny; niedopuszczalna nadmierna kruch
twardo$¢

5 |Barwa

W serach niebarwionych naturalna, w serach barwionych jasnoz
jednolita w catej masie; niedopuszczalne s3: smugowat
dwubarwnos$é, biate i szare plamy oraz cetki w migzszu pochodz
mikrobiologicznego

6 | Smakizapach

tagodny, czysty, lekko orzechowy; dopuszcza sie lekko kwaskowa
serach mtodych lub lekko pikantny w serach starsz
niedopuszczalny jetki, gnilny, gorzki i inny obcy

Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosi¢ 3 tygodnie.

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy

Wymagania Metody badan wedh

1 Zawartos¢ catkowitej suchej masy, utamek masowy

wynoszacy %, nie mniegj niz

55 PN-EN ISO 5534

2 Zawarto$¢ ttuszczu w suchej masie, utamek masowy

wynoszacy %, nie mniej niz

PN-EN ISO 23319
(Ozn. zawarto$¢ ttusz
45 wg. PN-EN ISO 233"
przeliczy¢ na zaw. ttus:

w suchej masie)

3 | Zawarto$¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 PN-EN ISO 5943

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higi

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:
- 3kg.

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 1£

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1i6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych



kona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
ablicy 1.
Oznaczanie cech chemicznych

dtug norm podanych w Tablicy 2.
akowanie, znakowanie, przechowywanie

Pakowanie

akowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
ewnia¢ witasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
achow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

akowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
rwnoscia.

dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

Znakowanie

idnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

echowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
zestotliwos¢ dostaw

miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025

ilizacja dostaw:

izy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnos$ciowego w Olesznie,
siencu, Watczu.




OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SER GOUDA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15544000-3



Istep

Zakres

iejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
schowywania i pakowania sera goudy.

stanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
idlowego sera goudy przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

PN-EN ISO 23319 Ser, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
ttuszczu. Metoda grawimetryczna

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

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

Okreslenie produktu

'gouda

podpuszczkowy dojrzewajgcy wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartosci
zczu.

l[ymagania

Wymagania ogélne

dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

gouda - kostka lub blok cylindryczny o masie netto okreslonej w pkt. 3

Wymagania organoleptyczne
dtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Cechy Wymagania
Ksztalt i wyglad Ptaski cylinder lub blok o bokach prostych lub lekko zaokraglonych, wierzch i spéd
lekko wypukte
Skoérka Gtadka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzen mechanicznych iwzerow;

dopuszcza sie lekkie odciski chust i mate powierzchniowe skazy; moze byé
pokryta powtokg z tworzyw sztucznych

Oczkowanie Oczka nieliczne, okragte i owalne wielkosci fepka od szpilki do fasolki, przy
brzegach nieco mniejsze; dopuszcza sie pojedyncze oczka nieregularne oraz
pojedyncze szczelinki

Konsystencja Migzsz elastyczny, w miarg miekki, zwarty, jednolity w catej masie; dopuszcza sie
lekko plastyczny; niedopuszczalna nadmierna kruchos$é, twardosé




5 | Barwa

W serach niebarwionych naturalna, w serach barwionych jasnozéfta, jednolit:
catej masie; niedopuszczalna: smugowatos¢, dwubarwno$¢, biate i szare ple
oraz cetki w migzszu pochodzenia mikrobiologicznego

6 | Smakizapach

tagodny, czysty, aromatyczny, lekko orzechowy; dopuszcza sie lekko kwaskow
w serach miodych lub lekko pikantny w serach starszych; niedopuszczalny: jak
jetki, gnilny, gorzki i inny obcy

Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosi¢ 3 tygodnie.

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp.

Cechy Wymagania Metody badan wedtu

1 Zawartos¢ catkowitej

suchej masy, utamek masowy
wynoszgcy %, nie mnigj niz

52 PN-EN ISO 5534

5 Zawartos$¢ ttuszczu w suchej masie, utamek masowy

PN-EN ISO 23319
(Ozn. zawarto$¢ ttuszczu

o) o 45 PN-EN ISO 23319 przelic
wynoszacy %, nie miej niz na zaw. tluszczu w sucl
masie)
3 Zﬁwanosc soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej 25 PN-EN ISO 5943

niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higi

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.

Dopuszczalna masa netto:
- 3kg.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 1¢

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

w Tablicy 1.



+ Oznaczanie cech chemicznych

:dtug norm podanych w Tablicy 2.
‘akowanie, znakowanie, przechowywanie

Pakowanie

akowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
rewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
yachow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

akowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
ywnoscig.

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

)dnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

echowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
zestotliwos$¢é dostaw

miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025
ilizacja dostaw:

2y w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 - 12.00 do magazynu zywnosciowego w Olesznie,
siefncu, Watczu.
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SER MAASDAMER

opis wg stownika CPV
kod CPV

15544000-3



Vstep

Zakres

liejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
'echowywania i pakowania sera maasdamera.

stanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
1dlowego sera maasdamera przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

PN-EN ISO 23319 Ser, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawarto4ci
ttuszczu. Metoda grawimetryczna

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

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

Okreslenie produktu

'maasdamer

- podpuszczkowy, dojrzewajgcy typu szwajcarskiego, wyrabiany z mleka pasteryzowanego
stalonej zawartosci ttuszczu

l[ymagania

Wymagania ogéine

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

Wymagania organoleptyczne
dtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Cechy Wymagania
Ksztatt i wyglad Ptaski cylinder lub blok o bokach prostych lub lekko zaokraglonych, wierzch i spod
lekko wypukte
Skérka Gtadka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzen mechanicznych iwzerow;

dopuszcza sig lekkie odciski chust i mate powierzchniowe skazy; moze by¢
pokryta powtokg z tworzyw sztucznych

Oczkowanie Oczka okragte i owalne, o wielkosci nie przekraczajacej duzej czeresni, przy
brzegach nieco mniejsze; dopuszcza sie pojedyncze oczka nieregulare oraz
pojedyncze szczelinki

Konsystencja Migzsz sprezysty, w miare migkki, zwarty, jednolity w catej masie; dopuszcza sie
lekko plastyczny; niedopuszczalna nadmierna kruchosé, twardosé




5 |Barwa W serach niebarwionych naturalna, w serach barwionych jasnozotta, jednolit
catej masie; niedopuszczalna: smugowato$¢, dwubarwno$é, biate i szare pl
oraz cetki w migzszu pochodzenia mikrobiologicznego

6 | Smakizapach tagodny, czysty, aromatyczny, stodkawy, lekko orzechowy; niedopuszcz:
jatowy jetki, gnilny, gorzki i inny obcy

Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosi¢ 3 tygodnie.
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtu

1 Zawarto$¢ catkowitej suchej masy, utamek masowy 55 PN-EN 1SO 5534

wynoszacy %, nie mniej niz
PN-EN ISO 23319

o . . Ozn. zawartos$¢ tluszczu
2 Zawarto$¢ ttuszczu w suchej masie, utamek masowy (

OF i s v g 45 PN-EN ISO 23319 przeli
wynoszacy %, nie mniej niz na zaw. tluszczu w sucl
masie)
3 Zgwartosc soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej 25 PN-EN 1SO 5943

niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

- 3Kkag.
4 Trwatosé

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

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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



Oznaczanie cech chemicznych

dtug norm podanych w Tablicy 2.
akowanie, znakowanie, przechowywanie

Pakowanie

ikowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
ewnia¢ witasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
achow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

ikowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
'wnoscig.

dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

Znakowanie

dnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

achowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
zestotliwo$é dostaw

miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025
llizacja dostaw:

zy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnosciowego w Olesznie,
siefAcu, Walczu.




OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SER SALAMI Z PRZYPRAWAMI
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kod CPV
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/step

Zakres

iejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
echowywania i pakowania sera salami z przyprawami.

stanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
idlowego sera salami z przyprawami przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

PN-EN ISO 23319 Ser, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
ttuszczu. Metoda grawimetryczna

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

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

Okreslenie produktu

'salami z przyprawami

podpuszczkowy dojrzewajgcy wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartosci
zczu, z dodatkiem przypraw

[ymagania

Wymagania ogodlne
dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
salami z przyprawami - walec o dopuszczalnych lekko sptaszczonych bokach o masie netto
28lonej w pkt. 3.
Wymagania organoleptyczne

dtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Cechy Wymagania
Ksztatt i wyglad Walec o dopuszczalnych lekko sptaszczonych bokach, na
powierzchni widoczne przyprawy
Skoérka Gtadka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzen mechanicznych i

wzeréw; dopuszcza sig lekkie odciski chust i mate powierzchniowe
skazy; moze by¢ pokryta powtokg z tworzyw sztucznych

Oczkowanie Oczka nieliczne, drobne, nieregularne wielko$ci ziarna ryzu,
dopuszcza sie oczka miedzyziarnowe




4 | Konsystencja Miazsz elastyczny, zwarty, jednolity w catej masie;
niedopuszczalna nadmierna krucho$¢, twardo$é

5 |Barwa W serach niebarwionych naturalna, w serach barwionych jasnozc
jednolita w catej masie; niedopuszczalne sg: smugowatt
dwubarwno$é, biate i szare plamy oraz cetki w migzszu pochodze
mikrobiologicznego

6 [ Smak i zapach tagodny, delikatny, aromatyczny, lekko kwasny,

Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosi¢ 3 tygodnie.
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 Z_awart_o§c .(,tafKOWItej suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, 55 PN-EN 1SO 55-
nie mniej niz
PN-EN [SO 233

(Ozn. zawarto$
Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie, utamek masowy wynoszacy %, ttuszczu wg. PN-

2 ) L 45 .
nie mniej niz 1ISO 23319 przelic

na zaw. ttuszczu
suchej masie)

3 | Zawartos¢ soli, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 2,0 PN-EN ISO 59¢

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

- 3kg.

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 1£
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

Wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podai



‘ablicy 1.
Oznaczanie cech chemicznych

dtug norm podanych w Tablicy 2.

akowanie, znakowanie, przechowywanie

Pakowanie

akowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

ewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
achow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

akowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
IWnoscia.

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

\dnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Przechowywanie

echowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

zegstotliwosé dostaw

miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025
ilizacja dostaw:

zy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnosciowego w Olesznie,
siencu, Watczu.




OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SER SALAMI

opis wg stownika CPV
kod CPV

15544000-3



Istep

Zakres

iejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
schowywania i pakowania sera salami.

tanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
dlowego sera salami przeznaczonego dla odbiorcy.
Dokumenty powotane

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

°N-EN I1SO 23319 Ser, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
tuszczu. Metoda grawimetryczna

°N-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartosci catkowitej suchej masy (Metoda
ddwotawcza)

°N-EN 1SO 5943 Sery i przetwory topione z seréow. Oznaczanie zawartosci chlorku. Metoda
niareczkowania potencjometrycznego
Okreslenie produktu

salami

podpuszczkowy dojrzewajacy wyrabiany z mileka pasteryzowanego o ustalonej zawartosci
zczu.

'ymagania

Wymagania ogélne

dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywno$ciowego.

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

dtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Cechy Wymagania
Ksztatt i wyglad Walec o dopuszczalnych lekko sptaszczonych bokach
Skoérka Gtadka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzern mechanicznych i

wzerdw; dopuszcza sie lekkie odciski chust i mate powierzchniowe
skazy; moze by¢ pokryta powlokg z tworzyw sztucznych

Oczkowanie Oczka nieliczne, drobne, nieregularne wielko$ci ziarna ryzu,
dopuszcza sie oczka miedzyziarnowe
Konsystencja Migzsz elastyczny, zwarty, jednolity w catej masie;

niedopuszczalna nadmierna krucho$¢, twardosé




mikrobiologicznego

Barwa W serach niebarwionych naturalna, w serach barwionych jasnoz
jednolita w catej masie; niedopuszczalne sg: smugowat
dwubarwno$¢, biate i szare plamy oraz cetki w migzszu pochodz

Smak i zapach tagodny, delikatny, aromatyczny, lekko kwasny,

Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosi¢ 3 tygodnie.

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badai
Lp. Cechy Wymagania wediug
= = . 5

1 Z.awart.os.c Ea%kowntej suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, 55 PN-EN 1SO 55:
nie mniej niz

PN-EN ISO 233

(Ozn. zawarto$

Zawartos¢ tluszczu w suchej masie, utamek masowy wynoszacy %, ttuszczu wg. PN-

2 p A 45 "

nie mniej niz 1ISO 23319 przelic

na zaw. ttuszczu

suchej masie

3 | Zawarto$¢ soli, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 2,0 PN-EN ISO 59

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli hig

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

- 3kg

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 1£

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podal

w Tablicy 1.



Oznaczanie cech chemicznych

jtug norm podanych w Tablicy 2.
ikowanie, znakowanie, przechowywanie

Pakowanie

lkowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
awnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
achow, $ladéw plesni i uszkodzern mechanicznych.

lkowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
wnoscia.

dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

Znakowanie

dnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

:chowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
restotliwosé dostaw

niny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025

lizacja dostaw:

zy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnosciowego w Olesznie,
ieAcu, Watczu.

v




OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SER SALATKOWY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15540000-5



Istep

Zakres

iejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
schowywania i pakowania sera satatkowego.

itanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
dlowego sera satatkowego przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

atnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

°N-EN ISO 23319 Sery, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
tuszczu. Metoda grawimetryczna

Okreslenie produktu

satatkowy

typu greckiego, pottiusty, solankowy, wyrabiany z pasteryzowanego mieka krowiego, bez skorki.
'ymagania

Wymagania ogélne

dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Wymagania organoleptyczne
dtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Cechy Wymagania

Wyglad Ksztatt kostki z optywem wydzielajgcej sie solanki, powierzchnia gtadka, czysta
Barwa Biata jednolita

Konsystencja i struktura | Jednolita, zwarta (bez oczek), potmiekka, lekko krucha, niedopuszczalna zbyt
miekka lub mazista

Smak i zapach Czysty, delikatny, lekko stonawy, bez obcych smakéw i posmakow

Wymagania chemiczne

Jtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Cechy Wymagania wedtug
Zawartos¢ ttuszczu, (%)m/m 16+/-1 PN-EN ISO 23319

Wymagania mikrobiologiczne

dnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.



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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

- 200g,
- 270g.

4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj
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

Wykonac organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podar
w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

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

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem «
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obc
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontak
zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniacl

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie



achowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

zestotliwosé dostaw

miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025
ilizacja dostaw:
izy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnosciowego w Olesznie,

siefAcu, Watczu.




OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SER TOPIONY PELNOTLUSTY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15540000-5



Vstep

Zakres

liejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
echowywania i pakowania sera topionego petnottustego.

stanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
1dlowego sera topionego petnottustego przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

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

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

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

PN-A-86233 Mieko i przetwory mleczarskie. Sery topione. Wspélne wymagania i badania
Okreslenie produktu

' topiony petnottusty

dukt powstaly przy uzyciu topnikéw z seréw podpuszczkowych dojrzewajgcych jako
Istawowego surowca, oraz z innych produktéw mleczarskich, bez dodatkéw, zawierajgcy okoto
© ttuszczu w suchej masie.

lymagania

Wymagania ogodlne

dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Wymagania organoleptyczne

dtug Tablicy 1.



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody bad:

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad zewnetrzny Ksztatt zblizony do kostki lub trojkagta; opakowanie
bezposrednie sera topionego powinno by¢ nieuszkodzone;
ksztatt poszczegdlnych jednostek opakunkowych regularny,
powierzchnia gtadka; dopuszcza sie nieznaczne odchylenia od
regularnego ksztattu oraz lekkie odcisniecia spowodowane
opakowaniem bezposrednim PN-A-8623:

2 | Barwa i konsystencja |Jednolita, bez ziarnistosci, konsystencja smarowna, dopuszcza
sie nieliczne oczka pochodzenia niefermentacyjnego

3 [ Smak i zapach Charakterystyczny dla odpowiedniego sera naturalnego klasy I,
z ktérego wyprodukowano ser topiony, ze swoistym posmakiem
topienia

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘:)vc;)((ﬂll)jzd:
1 | Zawarto$¢ ttuszczu ogdtem, %(m/m), nie mniej niz 25 PN-EN ISO 23!
2 | Zawarto$¢ catkowitej suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 45 PN-EN ISO 55!
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 3,0 PN-EN ISO 59

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

- 17,5¢,

- 25g,

- 50g,

- 100g,

- 150g.

4Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia sera topionego petnotiustego deklarowany przez produc

powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.



Vletody badan

Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

kona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.
Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
«dtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

akowanie, znakowanie, przechowywanie

Pakowanie

akowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
rewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
rachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

akowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
/moscia.

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

)dnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

echowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

zestotliwosé dostaw

'miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025
ilizacja dostaw:

1zy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnosciowego w Olesznie,
ciefcu, Watczu.



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SER TOPIONY W PLASTRACH

opis wg stownika CPV
kod CPV

15540000-5



Vstep

Zakres

liejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
echowywania i pakowania sera topionego w plastrach.

stanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
1dlowego sera topionego w plastrach przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nize;j dokumenty powotane. Stosuje sie

atnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze Zmianami).

PN-EN I1SO 23319 Ser, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
ttuszczu . Metoda grawimetryczna

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

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

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

Okreslenie produktu
topiony w plastrach

dukt powstaly przy uzyciu topnikéw z seréow podpuszczkowych dojrzewajgcych  jako
stawowego surowca, oraz z innych produktéw mleczarskich, bez dodatkéw, zawierajgcy okoto
o thuszczu w suchej masie.

'ymagania

Wymagania ogélne

dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.
Wymagania organoleptyczne

itug Tablicy 1.



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad zewnetrzny Opakowanie bezposrednie sera topionego powinno
byé nieuszkodzone; kazdy plasterek doktadnie
zapakowany w folie; ksztalt plasterkéw kwadratowy,
powierzchnia gtadka; dopuszcza sie nieznaczne
odchylenia od ksztaltu oraz lekkie odcisniecia
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 dla odpowiedniego sera
naturalnego klasy |, z ktérego wyprodukowano ser
topiony, ze swoistym posmakiem topienia
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metx:)é*zagi
1 | Zawartos¢ ttuszczu ogotem, [%], nie mniej niz 16 PN-EN ISO 23!
2 | Zawarto$¢ catkowitej suchej masy, [%], nie mniej niz 40 PN-EN ISO 55:
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, [%], nie wigcej niz 3,0 PN-EN ISO 59¢

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

- 130g,

- 150g.

4Trwatosé

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

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania




'kona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 6.2.
Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
:dtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

'akowanie, znakowanie, przechowywanie

Pakowanie

akowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
rewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
rachow, $ladow plesni i uszkodzern mechanicznych.

akowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
/noscig.

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

)dnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

echowywac zgodnie z zaleceniami producenta

zestotliwosé dostaw

miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025
ilizacja dostaw:

zy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnosciowego w Olesznie,
siencu, Watczu.




OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SER TOPIONY Z PAPRYKA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15540000-5



Istep

Zakres

iejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
echowywania i pakowania sera topionego z papryka.

stanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
idlowego sera topionego z paprykg przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

PN-EN ISO 23319 Ser, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
ttuszczu. Metoda grawimetryczna

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

ddwotawcza)

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

°N-A-86233 Mieko i przetwory mleczarskie. Sery topione. Wsp6ine wymagania i badania

Okreslenie produktu

topiony z papryka

dukt powstaly przy uzyciu topnikéw z seréw podpuszczkowych dojrzewajacych jako
stawowego surowca, oraz z innych produktéw mleczarskich, z dodatkiem papryki suszone;j,
ierajgcy okoto 40% ttuszczu w suchej masie.

'ymagania

Wymagania ogélne

dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.

Wymagania organoleptyczne

Jtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Cechy Wymagania wedtug

Wyglad zewnetrzny Ksztatt zblizony do kostki lub trojkata; opakowanie
bezposrednie sera topionego powinno by¢
nieuszkodzone; ksztatt  poszczegolnych  jednostek
opakunkowych regularny, powierzchnia gtadka; PN-A-86233
dopuszcza sig¢ nieznaczne odchylenia od regularnego
ksztattu oraz lekkie odcisniecia  spowodowane
opakowaniem bezposrednim




Barwa i konsystencja Jednolita, bez ziarnisto$ci, konsystencja smarowna,

dopuszcza sie nieliczne oczka
niefermentacyjnego

pochodzenia

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla odpowiedniego sera naturalnego PN-A-86233
klasy |, z ktérego wyprodukowano ser topiony i dla
danego rodzaju dodatku, ze swoistym posmakiem
topienia
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody bad:
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ ttuszczu ogoétem, (%), nie mniej niz 16 PN-EN ISO 23:
2 | Zawarto$¢ catkowitej suchej masy, (%), nie mniej niz 40 PN-EN ISO 55!
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, (%), nie wiecej niz 3,0 PN-EN ISO 59¢

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higi

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

- 17,5¢q,
- 29,
- 90g,
- 100g,
- 1560g.

4. Trwatosé

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

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 i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.



akowanie, znakowanie, przechowywanie

Pakowanie

ikowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
ewnia¢ witasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
achéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

ikowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
noscia.

dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

Znakowanie

dnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

schowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
zestotliwos¢ dostaw

miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025

llizacja dostaw:

zy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnoéciowego w Olesznie,
siencu, Walczu.




OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SER TOPIONY Z SZYNKA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15540000-5



step

Zakres

ejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

:chowywania i pakowania sera topionego z szynka.

tanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu

dlowego sera topionego z szynkg przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

>N-EN ISO 23319 Ser, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawarto$ci
tuszczu. Metoda grawimetryczna

’N-EN 1SO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartosci catkowitej suchej masy (Metoda

ydwotawcza)

>N-EN ISO 5943 Ser i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawartosci chlorku. Metoda
niareczkowania potencjometrycznego

’N-A-86233 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery topione. Wspdlne wymagania i badania

Okreslenie produktu

topiony z szynka

Jukt powstaty przy uzyciu topnikéw z seréw podpuszczkowych dojrzewajgcych jako
stawowego surowca, oraz z innych produktéw mleczarskich, z dodatkiem szynki (co najmniej 4%),
ierajgcy okoto 40% ttuszczu w suchej masie.

ymagania

Wymagania ogodlne
ukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Wymagania organoleptyczne

itug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Cechy Wymagania wediug
Wyglad zewnetrzny Ksztatt zblizony do kostki Iub trojkgta; opakowanie
bezposrednie sera topionego powinno by¢ nieuszkodzone;
ksztatt poszczegélnych jednostek opakunkowych regularny,
powierzchnia gtadka; dopuszcza sie nieznaczne odchylenia od PN-A-86233

regularnego ksztattu oraz lekkie odcisniecia spowodowane
opakowaniem bezposrednim

Barwa i konsystencja | Jednolita, bez ziarnisto$ci, konsystencja smarowna, 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 PN-A-8623:
dodatku, ze swoistym posmakiem topienia
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody bad:
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ tluszczu ogotem, (%), nie mniej niz 16 PN-EN ISO 23:
2 | Zawarto$¢ catkowitej suchej masy, (%), nie mniej niz 40 PN-EN ISO 55:
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, (%), nie wiecej niz 3,0 PN-EN ISO 59¢
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higi

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

4. Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1i6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w

Tablicach 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie



akowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
ewnia¢ witasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
achéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

akowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
oscia.

dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

Znakowanie

idnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

echowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
zestotliwosé dostaw

miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025
ilizacja dostaw:

izy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnosciowego w Olesznie,
siencu, Watczu.



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SER TWAROGOWY POLTLUSTY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15542100-0



Istep

Zakres

iejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

schowywania i pakowania sera twarogowego péittustego.

stanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

idlowego sera twarogowego pottiustego przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

atnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

PN-EN ISO 23319 Ser, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawarto4ci

ttuszczu. Metoda grawimetryczna

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

ddwotawcza)

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

Okreslenie produktu

twarogowy potttusty

twarogowy niedojrzewajgcy zwany twarogiem, wyprodukowany z mleka pasteryzowanego przez

owiednig obrébke skrzepu uzyskanego przez dodatek zakwasu czystych kultur mleczarskich lub

wasu czystych kultur mleczarskich i podpuszczki.

'ymagania

Wymagania ogélne

dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Wymagania organoleptyczne

dtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Barwa

Biata do lekko kremowej, jednolita w catej masie

. Metody badan
Cechy Wymagania wedlug
Smak i zapach Czysty, tagodny, lekko kwasny, posmak pasteryzacji
Konsystencja i struktura Jednolita, zwarta, bez grudek PN-A-86232

Wymagania chemiczne




Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedt

1 Zawarto$¢ catkowitej suchej masy, utamek masowy 24 PN-EN 1SO 5534

wynoszacy %, nie mniej niz
PN-EN ISO 2331¢

(Ozn. zawartos¢ thusz

1542 wg. PN-EN SO 233

przeliczyé na zaw. thus:
w suchej masie)

2 Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie, utamek masowy
wynoszacy (%)

3 [ Kwasowos€ [°SHI, nie wyzsza niz 100 PN-A-86232

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

- 150g,

- 180g,

- 200g,

- 250g,

- 500g.

4Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 1C
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 16.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.




akowanie, znakowanie, przechowywanie
Pakowanie

ikowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
ewnia¢ witasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
achéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

ikowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
'noscig.

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

dnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

achowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

zestotliwos¢ dostaw

miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025

ilizacja dostaw:

zy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnosciowego w Olesznie,
siefcu, Watczu.



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SER WEDZONY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15540000-5



'step

Zakres

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

:chowywania i pakowania sera wedzonego.

tanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
dlowego sera wedzonego przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

itnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

°N-EN ISO 23319 Ser, produkty z serow topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawarto$ci
tuszczu . Metoda grawimetryczna

°N-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartosci catkowitej suchej masy (Metoda
»dwotawcza)

°N-EN 1SO 5943 Sery i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawartosci chlorku. Metoda
niareczkowania potencjometrycznego

°N-A-86230 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery podpuszczkowe dojrzewajgce
Okreslenie produktu
wedzony

podpuszczkowy dojrzewajacy wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartosci
zczu, w koncowej fazie dojrzewania poddawany wedzeniu

'ymagania

Wymagania ogodine

dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Wymagania organoleptyczne

dtug Tablicy 1.



“Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metvc;:{ﬂt:lzda
1 | Ksztatt i wyglad Blokowy , regularny
2 | Skérka Gtadka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzen
mechanicznych i wzeréw; dopuszcza sie lekkie odciski
chust i mate powierzchniowe skazy; moze by¢ pokryta
powtokg z tworzyw sztucznych
3 | Oczkowanie Oczka nieliczne, drobne, nieregularne, dopuszcza sie
oczka miedzyziarnowe
4 | Konsystencja Migzsz elastyczny, zwarty, jednolity w catej masie; PN-A-86230
niedopuszczalna  nadmierna  krucho$¢,  twardo$c,
miekko$¢, mazistosé
5 |Barwa Jasnozotta do zobitej, jednolita w calej masie;
niedopuszczalne sg: smugowato$¢, dwubarwnosé, biate i
szare plamy oraz cetki w migzszu pochodzenia
mikrobiologicznego
6 | Smak i zapach tagodny, lekko pikantny, wyczuwalny smak i zapach
wedzenia
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met\?vg)é;zzd
1 Z.awan'osé 'cfa’{kowitej suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, 55 PN-EN ISO 55
nie mniej niz
2 | Zawarto$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 26 PN-EN ISO 23
3 | Zawarto$¢ soli, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 2,5 PN-EN ISO 59

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli hig

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:
—  bloki ok. 3kg.

4Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 1¢

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badani

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania



<ona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2,
Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
dtug norm podanych w Tablicach 1 2.

akowanie, znakowanie, przechowywanie

Pakowanie

ikowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
ewnia¢ witasciwg jakoS¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
achow, Sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

ikowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
'noscia.

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

idnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

achowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

zestotliwos¢ dostaw

miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025

ilizacja dostaw:

izy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnos$ciowego w Olesznie,
siencu, Watczu.




OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SEREK FROMAGE

opis wg stownika CPV
kod CPV

15542100-0



Istep

Zakres

iejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

schowywania i pakowania serka fromage.

tanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
dlowego serka fromage przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

itnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

°N-EN SO 23319 Sery, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
tuszczu. Metoda grawimetryczna
°N-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawartosci chlorku. Metoda

niareczkowania potencjometrycznego.

Okreslenie produktu

ek fromage

ek twarogowy, miekki, niedojrzewajacy, pottiusty, z dodatkiem réznych przypraw i czgstek warzyw.
'ymagania

Wymagania ogoéine

dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Wymagania organoleptyczne

dtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

). Cechy Wymagania
Konsystencja i struktura | Migkka, smarowna, dopuszczalne wyczuwalne dodane czastki przypraw
Barwa Niejednolita w zaleznosci od dodanych przypraw i innych sktadnikéw

» | Smak i zapach Czysty, whasciwy, typowy dla dodanych dodatkéw, lekko kwasny, bez

obcych posmakéw i zapachow.




2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody bad:

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 30 PN-EN ISO 23!
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2 PN-EN ISO 59:

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higi
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

- 75¢,
- 80g,
- 100g.

4Trwatosé

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

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 i6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

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

6.1 Pakowanie



akowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
ewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
achow, sladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.

akowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Noscig.

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

idnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

echowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

zestotliwos¢ dostaw

miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025

ilizacja dostaw:

izy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnosciowego w Olesznie,
sieAcu, Watczu.




OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SEREK FROMAGE

opis wg stownika CPV
kod CPV

15542100-0



Istep

Zakres

iejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
schowywania i pakowania serka fromage.

itanowienia minimalnych wymagarn jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
dlowego serka fromage przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

atnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

PN-EN ISO 23319 Sery, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawarto$ci
tuszczu. Metoda grawimetryczna
°N-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z serdéw. Oznaczanie zawartosci chlorku. Metoda

miareczkowania potencjometrycznego.

Okreslenie produktu

ek fromage

ek twarogowy, miekki, niedojrzewajgcy, potttusty, z dodatkiem réznych przypraw i czgstek warzyw.
'ymagania

Wymagania ogélne

dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
Wymagania organoleptyczne

dtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

). Cechy Wymagania

Konsystencja i struktura | Migkka, smarowna, dopuszczalne wyczuwalne dodane czastki przypraw

! |Barwa Niejednolita w zaleznosci od dodanych przypraw i innych sktadnikow

v | Smak i zapach Czysty, wiasciwy, typowy dla dodanych dodatkéw, lekko kwasny, bez
obcych posmakéw i zapachow.




2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

; Metody bad:

Lp. Cechy Wymagania wediug _
1 | Zawarto$¢ tluszczu, %(m/m), nie wiecej niz 30 PN-EN ISO 232
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2 PN-EN ISO 594

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

T 79,

- 80g,

- 100g.

4Trwatosc

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

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1i6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

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

6.1 Pakowanie



ikowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
ewnia¢ wiasciwg jakoS¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
achow, sladoéw plesni i uszkodzerh mechanicznych.

ikowania powinny by¢é wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
noscia.

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

dnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

schowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

zestotliwos¢ dostaw

miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025
llizacja dostaw:

zy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnos$ciowego w Olesznie,
siencu, Watczu.



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SEREK HOMOGENIZOWANY NATURALNY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15542100-0



'step

Zakres

ejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
:chowywania i pakowania serka homogenizowanego naturalnego.

tanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

dlowego serka homogenizowanego naturalnego przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

itnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

>N-EN ISO 23319 Sery, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
tuszczu. Metoda grawimetryczna

’N-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartosci catkowitej suchej masy (Metoda
xdwotawcza)

Okreslenie produktu
ek homogenizowany naturalny

sk twarogowy kwasowo-podpuszczkowy, wyprodukowany z mleka pasteryzowanego metodg
wkowg lub ultrafiltracji, ukwaszonego za pomocg czystych kultur bakteryjnych, a nastepnie
rmalizowany $mietanka.

ymagania

Wymagania ogdlne

ukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Wymagania organoleptyczne

itug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

-p. Cechy Wymagania

1 | Smak i zapach Czysty, tagodny, lekko kwasny posmak pasteryzaciji

2 | Konsystencja i struktura Jednolita, pastowata, dopuszcza sie lekki wyptyw serwatki
3 [Barwa Biata do lekko kremowej, jednolita w catej masie

Wymagania chemiczne



Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

: Metody bad:

Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ catkowitej suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 18 PN-EN ISO 5!
2 | Zawarto$¢ tluszczu, %(m/m), nie mniej niz 5,0-7,0 PN-EN ISO 23

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Masa netto

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

- 100g,
- 150g,
- 200g.

4Trwatosé

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

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami podar
w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

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

6.1 Pakowanie



akowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
ewnia¢ witasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
achéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

akowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
'Noscia.

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

idnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Przechowywanie

echowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

zestotliwos¢ dostaw

miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025

ilizacja dostaw:

izy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnosciowego w Olesznie,
siehcu, Walczu.




OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SEREK HOMOGENIZOWANY OWOCOWY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15542100-0



Istep

Zakres

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

schowywania i pakowania serka homogenizowanego owocowego.

tanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
dlowego serka homogenizowanego owocowego przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

itnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

°N-EN ISO 23319 Sery, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
tuszczu. Metoda grawimetryczna

°N-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartosci catkowitej suchej masy (Metoda
>dwotawcza)

Okreslenie produktu
ek homogenizowany owocowy

ek twarogowy kwasowo-podpuszczkowy, otrzymanym z mileka pasteryzowanego metodg
wkowg lub ultrafiltracji, ukwaszonego za pomocg czystych kultur bakteryjnych, a nastepnie
rmalizowany $mietankg, z dodatkiem owocoéw (co najmniej 3%) ewentualnym dodatkiem

centratow sokow z owocéw i/lub warzyw i/lub naturalnych aromatéw owocow.
'ymagania

Wymagania ogélne

dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Wymagania organoleptyczne

dtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

% Cechy Wymagania
Smak i zapach Czysty, tagodny, lekko kwasny posmak pasteryzacji o wyraznym smaku i
zapachu uzytych dodatkéw
Konsystencja i struktura Jednolita z mozliwymi wyczuwalnymi drobinami owocéw, pastowata,
dopuszcza sie lekki wyplyw serwatki,
| Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, jednolita w catej masie




2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody bad:

Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ catkowitej suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 25 PN-EN ISO 55:
2 | Zawarto$¢ ttuszczu, (%)m/m 5,0-7,0 PN-EN ISO 23:

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

- 100g,
- 125g,
- 150g.

4 Trwatosé

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

5. Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 i6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie



Pakowanie

akowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
ewnia¢ witasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
achoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

akowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
'noscia.

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

idnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

echowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

zestotliwosé dostaw

miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025

ilizacja dostaw:

zy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnosciowego w Olesznie,
siencu, Watczu.




OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SEREK HOMOGENIZOWANY WANILIOWY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15542100-0



Istep

Zakres

iejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

schowywania i pakowania serka homogenizowanego waniliowego.

ttanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
dlowego serka homogenizowanego waniliowego przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

itnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

°N-EN ISO 23319 Sery, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
tuszczu. Metoda grawimetryczna

°N-EN 1SO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartosci catkowitej suchej masy (Metoda
>dwotawcza)

Okreslenie produktu
ek homogenizowany waniliowy

ek twarogowy kwasowo-podpuszczkowy, wyprodukowany z mleka pasteryzowanego metodg
wkowg lub ultrafiltracji, ukwaszonego za pomocg czystych kultur bakteryjnych, a nastepnie
rmalizowany $mietankg, z dodatkiem aromatu waniliowego

'ymagania

Wymagania ogéine

dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Wymagania organoleptyczne

dtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

). Cechy Wymagania
Smak i zapach Czysty, tagodny, lekko kwasny posmak pasteryzacji o wyraznym smaku i
zapachu uzytych dodatkéw
Konsystencja i struktura Jednolita, pastowata, dopuszcza sie lekki wyptyw serwatki
i | Barwa Kremowa, jednolita w catej masie

Wymagania chemiczne



Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

; Metody bad:

Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ catkowitej suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 25 PN-EN ISO 55:
Zawarto$¢ tluszczu, %(m/m) 5,0-7,0 PN-EN ISO 23

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higi
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

- 100g,
- 125g,
- 150g,
- 200g.

4 Trwatosé

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

5. Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

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

6.1 Pakowanie



ikowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
ewnia¢ whasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
achow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

ikowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
'noscig.

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

dnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

achowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

zestotliwos¢ dostaw

miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025

llizacja dostaw:

zy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnos$ciowego w Olesznie,
siefcu, Watczu.
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SEREK TWAROGOWY DO SMAROWANIA
(ROZNE SMAKI)

opis wg stownika CPV
kod CPV

15542100-0



step

Zakres

ejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

:chowywania i pakowania serka twarogowego do smarowania (rézne smaki).

tanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

dlowego serka twarogowego do smarowania (rézne smaki) przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

tnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

>N-EN 1SO 23319 Ser, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawarto$ci
luszczu. Metoda grawimetryczna

’N-EN ISO 5534 Sery i sery topione- Oznaczanie zawartosci catkowitej suchej masy (Metoda

ydwotawcza)

’N-A-86232 Mieko i przetwory mleczarskie - Sery — Metody badan

Okreslenie produktu

2k twarogowy do smarowania (rézne smaki)

lukt otrzymany z sera twarogowego, spulchniony azotem, o réznych smakach
ymagania

Wymagania ogéline

lukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Wymagania organoleptyczne

ftug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Cechy Wymagania
Konsystencja i struktura Jednolita, smarowna, pastowata, puszysta, kremowa
Barwa Charakterystyczna dla uzytych dodatkéw smakowych
Smak i zapach (L)gzl;ghkwaény, lekko stony, $mietankowy, bez posmakéw i zapachéow

Wymagania chemiczne

ftug Tablicy 2.



Tablica 2 - Wymagania chemiczne

: Metody bad:

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 i?\ﬁr;?;c catkowitej suchej masy, utamek masowy wynoszgcy %, nie 30 PN-EN 1SO 5¢
2 | Zawarto$¢ ttuszczu , utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 19 PN-EN ISO 23
3 | Kwasowos$¢ [°SH], nie wyzsza niz 60 PN-A-8623:

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higi

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

- 1204,
- 125¢,
- 135¢,
- 150g.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podar

w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie



Pakowanie

kowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
swnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
achéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

kowania powinny by¢é wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
wnoscig.

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

Jnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

>rzechowywanie

ichowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.

restotliwosé dostaw

niny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025

lizacja dostaw:

zy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnosciowego w Olesznie,
iencu, Watczu.




OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SEREK TWAROGOWY ZIARNISTY Z OWOCAN

opis wg stownika CPV
kod CPV

15542100-0



Istep

Zakres

iejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

schowywania i pakowania serka twarogowego ziarnistego z owocami.

stanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

dlowego serka twarogowego ziarnistego z owocami przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

°N-EN ISO 23319 Sery, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
tuszczu. Metoda grawimetryczna

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

Okreslenie produktu
ek twarogowy ziarnisty z owocami

twarogowy ziarnisty, poitlusty, kwasowo-podpuszczkowy, termizowany z dodatkiem $mietanki i
, wyprodukowany z odtluszczonego mleka pasteryzowanego z dodatkiem pasteryzowanej
etanki przez odpowiednig obrébke skrzepu uzyskanego przez dodatek zakwasu czystych kultur
czarskich lub zakwasu czystych kultur mleczarskich i podpuszczki, pakowany w dwukomorowe
loczki zawierajgce co najmniej 120g serka i 30g wsadu owocowego. Zawarto$é owocow w serku
ajmniej 7%.

'ymagania

Wymagania ogdlne

dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Wymagania organoleptyczne

diug Tablicy 1.



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Konsystencja i struktura

Serka - ziarna migkkie, nieregularne, o w miare wyréwnanej wielkosci (3-
12mm), zanurzone w $mietance, niedopuszczalna zbyt duza ilo$¢ bardzo
drobnych ziaren;

Wsadu owocowego — lekko zzelowana masa z ewentualnymi kawatkami

owocow

Barwa

Serka- biata do lekko kremowej, jednolita w catej masie
Wsadu owocowego - charakterystyczna dla uzytych owocéw

Smak i zapach

Serka - $mietankowy, dopuszczalny lekko kwasny, lekko stony, czysty,
tagodny, lekki posmak pasteryzaciji
Wsadu owocowego — charakterystyczny dla uzytych owocéw

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp.

Metody bad:

Cechy Wymagania wedlug

1

Zawarto$¢ tluszczu, %(m/m)

4,0-50 PN-EN ISO 23

2

Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-EN ISO 5!

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdéw badan mikrobiologicznych z kontroli higi

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

- 150g.

4Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 1C

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podat



ablicy 1.

Oznaczanie cech chemicznych

dtug norm podanych w Tablicy 2.
akowanie, znakowanie, przechowywanie
Pakowanie

ikowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
ewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
achow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

ikowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
'noécia.

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

dnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

achowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

zestotliwos$¢ dostaw

miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025

ilizacja dostaw:

zy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnosciowego w Olesznie,
siefdcu, Watczu.




OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SEREK TWAROGOWY ZIARNISTY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15542100-0



Istep

Zakres

iejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki
schowywania i pakowania serka twarogowego ziarnistego.

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

Dokumenty powotane

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

°N-EN ISO 23319 Sery, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
tuszczu. Metoda grawimetryczna

°N-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawarto$ci catkowitej suchej masy (Metoda
ddwotawcza)

°N-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z serow. Oznaczanie zawarto$ci chlorku. Metoda
miareczkowania potencjometrycznego.

Okreslenie produktu
ek twarogowy ziarnisty

twarogowy ziarnisty, potttusty, kwasowo-podpuszczkowy, termizowany z dodatkiem $mietanki i
wyprodukowany z odtluszczonego mleka pasteryzowanego z dodatkiem pasteryzowane;
etanki przez odpowiednig obrobke skrzepu uzyskanego przez dodatek zakwasu czystych kultur
czarskich lub zakwasu czystych kultur mleczarskich i podpuszczki.

'ymagania

Wymagania ogélne

dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnoéciowego.
Wymagania organoleptyczne

dtug Tablicy



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Smak i zapach Smietankowy, dopuszczalny lekko kwasny, lekko stony, czysty, tagodny, lekk
posmak pasteryzacji

2 | Konsystencja i struktura Ziarna miekkie, nieregularne, o w miare wyréwnanej wielkosci (3-12mm),
zanurzone w $mietance, niedopuszczalna zbyt duza ilo$¢ bardzo drobnych zi

3 [Barwa Biata do lekko kremowej, jednolita w calej masie

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody bad:

Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 ananvive?rrt]?isc catkowitej suchej masy, ulamek masowy wynoszacy %, nie 18 PN-EN ISO 5t
2 | Zawarto$¢ ttuszczu, %(m/m) 40-50 PN-EN ISO 23
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-EN ISO 5¢

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

- 150g,

- 180g,

-~ 200g.

4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj niz 10
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podar



ablicy 1.

Oznaczanie cech chemicznych

tug norm podanych w Tablicy 2.
ikowanie, znakowanie, przechowywanie
Pakowanie

lkowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
swnia¢ witasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
achow, Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

ikowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
noscia.

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

dnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

:chowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

restotliwo$¢ dostaw

niny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025

lizacja dostaw:

zy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnosciowego w Olesznie,
iefncu, Watczu.

[ :j'S}~ OWE(




OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SMIETANA 12% ti.

opis wg stownika CPV
kod CPV

15512000-0



Istep

Zakres

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

echowywania i pakowania $mietany o zawartosci 12% tt.

stanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

idlowego $mietany o zawartos$ci 12% tt. przeznaczonej dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

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

PN-A-86059 Mleko, $mietanka i $mietana - Oznaczanie skuteczno$ci homogenizaciji

PN-EN ISO 2450 Smietanka i $mietana - Oznaczanie zawartosci tuszczu - Metoda

grawimetryczna (Metoda odniesienia)

Okreslenie produktu

ietana 12% tt.

dukt mleczny w formie emulsji ttuszczu w mleku odttuszczonym, otrzymywany przez separacje
zczu metodami fizycznymi; pasteryzowany, o zawartoéci ttuszczu 12% (m/m); poddany procesowi
nentacji z uzyciem Kkultur startowych bakterii kwasu mlekowego powodujgcych obnizenie pH

agulacje.
lymagania

Wymagania ogélne

dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

Wymagania organoleptyczne
dtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Wymagania Metody

Cechy badar wedtug

Wyglad i barwa | Plyn jednorodny, bez ktaczkow $cietego sernika, bez podstoju serwatki,
Barwa jednolita; od jasnokremowej do kremowej

Smak i zapach | Smak czysty, lekko kwasny, lekki zapach i posmak pasteryzacji, PN-A-86028
niedopuszczalny smak i zapach obcy
Konsystencja Plynna, gestawa, jednolita w catej masie; homogenizowana - zawiesista

Wymagania chemiczne

dtug Tablicy 2.



Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody bad:
Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 [ Kwasowo$¢ °SH 15+32 PN-A-8602¢
Zawarto$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszgcy %,

2 |nie mniej niz 12,0 PN-EN ISO 2:

Skuteczno$é homogenizacji - $rednica kuleczek g o ”

8 tluszczowych w [um], nie wieksza niz eopuszsza sig- 150, KilleGzog PR-£::06031

ttuszczowych o $r. powyzej 2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

- 400¢

- 500g

- 1000 g.

4 Trwatosé

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

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

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez ob
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzehn mechanicznych.

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



dopuszcza si¢ stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

Znakowanie

)dnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

echowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

zestotliwos¢ dostaw

'miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025

alizacja dostaw:
1zy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnosciowego w Olesznie,

ciencu, Watczu.



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SMIETANA 18% ti.

opis wg stownika CPV
kod CPV

15512000-0



Istep
Zakres

lejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
schowywania i pakowania $mietany o zawartosci 18% tt.

tanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
dlowego $mietany o zawartosci 18% tt. przeznaczonej dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
itnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).
PN-A-86028 Smietanka i $mietana - Metody badan

PN-A-86059 Mieko, $mietanka i $mietana - Oznaczanie skuteczno$ci homogenizacii

PN-EN ISO 2450 Smietanka i $mietana - Oznaczanie zawartosci tluszczu — Metoda
grawimetryczna (Metoda odniesienia)
Okreslenie produktu

ietana 18% tt.

Jukt mleczny w formie emulsji tluszczu w mleku odtluszczonym, otrzymywany przez separacje
zczu metodami fizycznymi; pasteryzowany, o zawartosci ttuszczu 18% (m/m); poddany procesowi

lentacji z uzyciem kultur startowych bakterii kwasu mlekowego powodujgcych obnizenie pH
agulacje.

ymagania
Wymagania ogélne
ukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Wymagania organoleptyczne

Jtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Cechy Wymagania wedlug
Wyglad i barwa Plyn jednorodny, bez ktaczkéw $cietego sernika, bez podstoju
serwatki,
Barwa jednolita; od jasnokremowej do kremowe;j
Smak i zapach Smak czysty, $mietankowy, lekko kwasny, lekki zapach PN-A-86028
i posmak pasteryzaciji, niedopuszczalny smak i zapach obcy
Konsystencja Plynna, gestawa, jednolita w catej masie; homogenizowana -
zawiesista

Wymagania chemiczne

lug Tablicy 2.



Tablica 2 - Wymagania chemiczne

: Metody bada

Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Kwasowo$¢ °SH 16+32 PN-A-8602¢
2 Z_a1wart_o§c _t?uszczu, utamek masowy wynoszacy %, 18,0 PN-EN 1SO 24

nie mniej niz
. N . 2
Skutecznos¢é homogenizacji - $rednica kuleczek ; . vy ¢
B ttuszczowych w [um], nie wieksza niz dopuszeza 5i9 1.5 L kulegzgk b0
ttuszczowych o ér. powyzej 2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwalosé

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

- 400¢

- 5009

- 1000 g.

5 Metody badar

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

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

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
zapewniaé wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez ob
zapachoéw, Sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kon
z zywno$cia.



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

! Znakowanie

odnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

' Przechowywanie

rechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
+zestotliwos¢ dostaw

rminy dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025
alizacja dostaw:

azy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnosciowego w Olesznie,
ciencu, Watczu.




OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SMIETANA KREMOWA 30% tt.

opis wg stownika CPV
kod CPV
15512000-0



Vstep

Zakres

liejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

echowywania i pakowania $mietanki kremowej 30% tt.

stanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

dlowego $mietanki kremowej 30% tt. przeznaczonej dla odbiorcy.

Dokumenty powotane

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

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

PN-A-86059 Mieko, $mietanka i $mietana - Oznaczanie skuteczno$ci homogenizacji

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

grawimetryczna (Metoda odniesienia)

Okreslenie produktu

ietanka kremowa 30% tt.
dukt mleczny w formie emulsji ttuszczu w mleku odttuszczonym, otrzymywany przez separacje

zczu metodami fizycznymi; pasteryzowany, o zawartoéci ttuszczu nie mniej niz 30% (m/m).
f[ymagania

Wymagania ogdlne

dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

Wymagania organoleptyczne

dtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Cechy Wymagania wedlug

Wyglad i barwa Ptyn jednorodny, bez ktaczkéw $cietego sernika, bez podstoju

serwatki,

Barwa jednolita; jasnokremowa do kremowej

. — - ; : PN-A-86028

Smak i zapach Czysty, $mietankowy, lekko stodki, lekki zapach i posmak

pasteryzacji, niedopuszczalny smak i zapach obcy
Konsystencja Plynna, jednolita w catej masie, bez grudek ttuszczu; lekko PN-A-86028

Zzawiesista

Wymagania chemiczne

dtug Tablicy 2.




Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody bad:
Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Kwasowo$¢, °SH, nie wyzsza niz 8 PN-A-8602!
2 Z_awart_ogc _tfuszczu, utamek masowy wynoszacy %, 30,0 PN-EN ISO 2¢

nie mniej niz

s o . 2

Skuteczno$¢ homogenizacji - Srednica kuleczek ;
3 o n . dopuszcza sie 15% kuleczek PN-A-8605!

ttuszczowych w [um], nie wieksza niz tuszczowych o §r. powyzej 2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Objetosé netto

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

-~ 500 ml

- 1000 ml.

4 Trwatos¢é

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

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

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
zapewnia¢ wiadciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez ob¢
zapachow, Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kont




'wno$cig.
dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
Znakowanie

dnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Przechowywanie

achowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
zestotliwos¢ dostaw

miny dostaw: od 01.01.2025 do 31.12.2025
llizacja dostaw:

zy w tygodniu w dni robocze w godz. 7.30 — 12.00 do magazynu zywnos$ciowego w Olesznie,
siencu, Watczu.




