Zatacznik nr 1 do SWZ

SZCZEGOLOWY'OPIS PRZEDMIOTU
ZAMOWIENIA

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DESER JOGURTOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania deseru jogurtowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego deseru jogurtowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu
Deser jogurtowy

Produkt wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zageszczonego przez dodatek odttuszczonego
mleka w proszku, biatek mleka lub odparowanie czesci wody, poddanego procesowi pasteryzacji, a
nastepnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii jogurtowych, z dodatkiem owocéw (co

najmniej 10%) oraz dozwolonych substancji stodzgcych, zageszczajgcych i smakowo-zapachowych.

2 Wymagania



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

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Jogurt z sosem owocowym z widocznymi kawatkami owocow
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
3 | Konsystencja Jednolita , gesta, lekko galaretowata, charakterystyczna dla uzytych
skfadnikow
4 | Smak i zapach Typowy dla uzytych sktadnikéw, lekko kwasny, stodki, bez posmakoéw i
zapachdéw obcych

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Zawarto$¢ tluszczu, %(m/m), nie mniej niz 1,5 PN-1SO 8262-3

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
4Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych o zawartosci 100g lub 120g
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatédw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢:

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

- pudfa kartonowe.

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta
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DESER MLECZNY Z CZEKOLADA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania deseru mlecznego z czekolada.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego deseru mlecznego z czekoladg przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

produkt przygotowany na bazie mleka, oraz w zalezno$ci od asortymentu na bazie $mietanki, ryzu lub
kaszy manny, z dodatkiem czekolady lub sosu czekoladowego i dozwolonych substancji stodzgcych,

Srodkéw zapachowych, Zelujgcych, substancji zageszczajgcych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad Produkt w postaci puddingu czekoladowego, puddingu czekoladowego z
bitg $mietang, ryzu lub kaszki manny na mleku z sosem czekoladowym
2 | Konsystencja Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw; dla produktéw w postaci
puddingdw konsystencja jednolita, kremowa, dla pozostatych gesta lub
potgesta z wyczuwalnymi ziarenkami ryzu lub kaszy manny
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3 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow, bez posmakéw i zapachéw
obcych

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Zawarto$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 2,4 PN-1SO 8262-3

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem..
4Trwatos¢

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
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6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych o zawartosci 120g lub 175g.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢:

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

- pudio kartonowe.

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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JOGURT NATURALNY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania jogurtu naturalnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego jogurtu naturalnego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

— PN-A-86130 Mleko i przetwory mleczarskie - Napoje mleczne - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Jogurt naturalny

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

Lactobacillus bulgaricus.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 [Wyglad Skrzep jednolity, zwarty; dopuszcza sie lekki podciek serwatki oraz
nieznaczne gazowanie
2 |Barwa Biata do lekko kremowej
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3 | Konsystencja Jednolita, gesta, zwarta, w przekroju galaretowata; skrzep dajgcy sie
kroi¢
4 | Smak i zapach Czysty, orzezwiajacy, lekko kwasny; dopuszcza sig lekko cierpkKi

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
—— : - S -
1 nggovy_osc miareczkowa wyrazona jako kwas mlekowy, %(m/m), nie 0.6 PN-A-86130
mniej niz
2 | Zawartos¢ tluszczu, utamek masowy wynoszgcy %, nie mniej niz 2,0 PN-1SO 8262-3

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4Trwalosc

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych o zawartosci 150g lub 180g.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢:

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

- pudfa kartonowe.

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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JOGURT OWOCOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania jogurtu owocowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego jogurtu owocowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie 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 szczegdine

— PN-A-86130 Mleko i przetwory mleczarskie - Napoje mleczne - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Jogurt owocowy

Produkt wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zageszczonego przez dodatek odttuszczonego
mleka w proszku, biatek mleka lub odparowanie czesci wody, poddanego procesowi pasteryzacji, a
nastepnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii jogurtowych, z dodatkiem owocéw (co

najmniej 5%)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Wyglad Skrzep rozbity; widoczne czgstki owocow

2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych dodatkow

3 | Konsystencja Jednolita, gesta, wyczuwalne czgstki owocow
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‘ 4 ‘ Smak i zapach Czysty, lekko kwasny, stodki z posmakiem uzytych dodatkow

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 |pH 4,2+45 PN-A-86130
2 | Zawartos¢ tluszczu, %(m/m) 1,5+3,0 PN-ISO 8262-3

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

ATrwatos¢

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ 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.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
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6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych o zawartosci 130g lub 150g.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢:

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

- pudfa kartonowe.

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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KEFIR

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kefiru.

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

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

— PN-A-86130 Mleko i przetwory mleczarskie - Napoje mleczne - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Kefir

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

Saccharomyces exiguus) zyjacych w Scistej symbiozie

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

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

2 |Barwa Biata z odcieniem lekko kremowym
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3 | Konsystencja Jednolita, zawiesista
4 | Smak i zapach |Lekko kwasny, do kwasnego; charakterystyczny dla kefiru — lekko drozdzowy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 gvr:ie:;c:jvivzosc miareczkowa wyrazona jako kwas mlekowy, %(m/m), nie 0.6 PN-A-86130
2 | Zawarto$¢ ttuszczu, %(m/m) 1,5+2,5 PN-ISO 8262-3

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
4Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych o zawartosci 150g, 180g lub
200g.

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢:

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

- pudio kartonowe.

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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MASLO EKSTRA JEDNOPORCJOWE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania masta ekstra jednoporcjowego.

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

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

— PN-EN ISO 3727-2 Masto — oznaczanie zawartosci wody, suchej masy beztluszczowej 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; 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

pozn. zm.)
1.3 Okreslenie produktu
Masto ekstra

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

ttuszczowej, wodnej i gazowej.

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug 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 twardg, Komisji (WE) Nr
lekko mazistg 273/2008 z dnia 5
3 | Smak i zapach Smak i zapach — czysty, lekko kwasny, mlekowy; marca 2008 r. —
Smak — lekki posmak pasteryzacji, lekko ttuszczowy; zatgcznik IV
dopuszcza sig niepetny smak i zapach, lekko odbiegajgcy od
czystego
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ wody % (m/m), nie wigcej niz 16 PN-EN ISO 3727-1
2 | Zawartos¢ 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

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
4Trwatosé

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

5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ 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

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych o zawartosci 10g lub 15g.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

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

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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MLEKO SPOZYWCZE UHT 2% tt.

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mleka spozywczego UHT o zaw. 2% t. przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

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

— PN-A-86122 Mleko — Metody badanh

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

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

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

termistorowego (Metoda odniesienia)
1.3 Okreslenie produktu
Mleko spozywcze UHT o zaw. 2% tt.

Produkt uzyskany z mleka surowego klasy Ekstra poddany normalizacji, homogenizacji a nastepnie

sterylizacji metodg UHT.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
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Metody

Lp. Cechy Wymagania badan wediug
1 | Wyglad Ciecz jednorodna o barwie biatej z odcieniem jasnokremowym lub
biatej; bez podstoju Smietanki PN-A-86122
2 | Smak i zapach Wiasciwy dla mleka sterylizowanego, bez obcych posmakow i
zapachéw
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Zafalszowanie niedopuszczalne
1| rozwodnienie punkt zamarzania ?le wyzszy PN-EN ISO 5764
niz -0,512°C
Kwasowosé °SH 6,0+7,0
2 lub oH 6.66.8 PN-A-86122
3 | Zawartos¢ tluszczu, %(m/m), nie mniej niz 2,0 PN-EN ISO 1211
4 | Gestosc, (g/ml), nie mniejsza niz 1,0280 PN-A-86122
Skutecznos$¢ homogenizacji - $rednica kuleczek 5
5 t{gszgzowych .(_w mleku homogenizowanym), (um), dopuszcza sie 15% kuleczek PN-A-86059
nie wieksza niz . o
ttuszczowych o $r. powyzej 2
brak sktaczenia biatka w
6 | Proba alkoholowa podwajnej prébie z alkoholem PN-A-86122
etylowym 68%(V/V)
7 Pozostato$¢ antybiotykdw i innych substanc;ji niedopuszczalna PN-A-86033

hamujgcych

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Objetosé netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna deklaracjg producenta.

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

ATrwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4

miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
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Wykona¢ metodag wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych o pojemnosci 11 lub 1,51.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

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

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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MLEKO W PROSZKU PELNE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mleka w proszku petnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mleka w proszku petnego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 14673-1 Mleko i przetwory mleczne - Oznaczanie zawartosci azotandw(V) i
azotanow(lll) — Czesé1: Metoda z wykorzystaniem redukcji kadmem i spektrometrii

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Mieko w proszku petne

Mleko wyprodukowane metodg rozpytowg z mleka pasteryzowanego i znormalizowanego.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad Proszek sypki, jednolity, drobno rozpylony; dopuszcza si¢ lekkie
) . . PN-A-86030
zbrylenia, fatwo rozsypujgce sie
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2 | Barwa Biatokremowa, jednolita

3 | Smak i zapach Typowy dla mleka pasteryzowanego, bez obcych smakéw i zapachéw

4 | Zanieczyszczenia | Niedopuszczalne
mechaniczne

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
v S

1 Z.awa'rtos<': vy_ody, utamek masowy wynoszacy %, 50 PN-EN I1SO 5537
nie wiecej niz

2 0Z/(;awartosc ttuszczu, utamek masowy wynoszgcy 0d 26,0 do 42,0 PN-EN ISO 1736

3 ngsoqu_,c mleka regenerowanego [°SH], nie 75 PN-ISO 6091
wyzsza niz

4 W33l<a;n|k .rozp_us.z_czalnosm wyrazony jako osad, PN-A-86030
cm®, nie wiecej niz 1,0
Zawartos¢ azotandéw w przeliczeniu na NaNOs

5 R 70,0
[mg/kgl, nie wiecej niz

PN-EN ISO 14673-1

6 Zawartos¢ azotyndow w przeliczeniu na NaNO; 15
[mg/kg], nie wiecej niz '

7 Zanleczygzcgenla ' anty'blotykaml i innymi Niedopuszczalne PN-A 86033
substancjami hamujgcymi

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, pestycydow oraz dozwolonych substancji dodatkowych

zgodnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4Trwalosc

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

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzeh mechanicznych o zawartosci 400g lub 500g.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

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

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

- folia termokurczliwa.

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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SER GOUDA PELNOTLUSTY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera goudy petnottustego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera goudy petnottustego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-A-86230 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery podpuszczkowe dojrzewajgce
1.3 Okreslenie produktu
Ser gouda peinottusty

Ser podpuszczkowy dojrzewajgcy wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartosci

ttuszczu.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Ser edamski petnottusty- kostka lub blok cylindryczny o masie netto 1,5 - 5kg
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metxc;)é'zzdan
1 |Ksztattiwyglad Ptaski cylinder lub blok o bokach prostych lub lekko
zaokraglonych, wierzch i spdd lekko wypukie
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, okragte i owalne wielkosci ryzu do
fasolki, przy brzegach nieco mniejsze; dopuszcza sie
pojedyncze oczka nieregularne oraz pojedyncze
szczelinki
4 | Konsystencja Migzsz elastyczny, w miare miekki, zwarty, jednolity w PN-A-86230
catej masie; dopuszcza sie lekko plastyczny;
niedopuszczalna nadmierna kruchos¢, twardos¢
5 |Barwa W serach niebarwionych naturalna, w serach
barwionych jasnozéfta, jednolita w catej masie;
niedopuszczalna: smugowatos¢, dwubarwnosé, biate i
szare plamy oraz cetki w migzszu pochodzenia
mikrobiologicznego
6 | Smak i zapach tagodny, czysty, aromatyczny, lekko orzechowy;
dopuszcza sie lekko kwaskowaty w serach mtodych
lub lekko pikantny w serach starszych;
niedopuszczalny: jatowy jetki, gnilny, gorzki i inny obcy
Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosi¢ 2 miesigce.
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Z.awart.oé(: F:_a%kowitej suchej masy, ulamek masowy wynoszacy %, 60 PN-EN ISO 5534
nie mnigj niz
2 | Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie, %, nie mniej niz 45 PN-EN ISO 1735
3 | Zawarto$¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 2,5 PN-EN ISO 5943

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
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4ATrwatos¢

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

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

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

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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SER SALAMI PEENOTLUSTY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera salami petnottustego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera salami petnottustego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-A-86230 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery podpuszczkowe dojrzewajgce
1.3 Okreslenie produktu
Ser salami petnottusty

Ser podpuszczkowy dojrzewajgcy wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartosci

ttuszczu.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 |Ksztait i wyglad Walec o dopuszczalnych lekko sptaszczonych bokach
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 drobne, nieregularne wielkosci ziarna ryzu do
matego grochu, dopuszcza sie oczka miedzyziarnowe
4 | Konsystencja Migzsz elastyczny, zwarty, jednolity w catej masie; PN-A-86230
niedopuszczalna nadmierna kruchos$¢, twardosé
5 |Barwa W serach niebarwionych naturalna, w serach
barwionych jasnozéita, jednolita w catej masie;
niedopuszczalne sg: smugowatosé, dwubarwno$g,
biate i szare plamy oraz cetki w migzszu pochodzenia
mikrobiologicznego
6 | Smak i zapach tagodny, aromatyczny, lekko kwasny, lekko pikantny
Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosi¢ 1 miesigc.
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
= — - 5
1 Zfawartpgc F:_a%kowﬂe; suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, 60 PN-EN ISO 5534
nie mniej niz
2 | Zawartosc¢ tluszczu w suchej masie, %, nie mniej niz 45 PN-EN ISO 1735
3 | Zawartos¢ soli, ulamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 3,0 PN-EN ISO 5943

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
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4ATrwatos¢

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

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

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

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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SER TOPIONY PELNOTLUSTY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera topionego petnottustego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera topionego petnottustego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

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

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

Produkt powstaty przy uzyciu topnikbw 2z seréw podpuszczkowych dojrzewajgcych jako
podstawowego surowca, oraz z innych produktéw mleczarskich, bez dodatkéw, zawierajgcy okoto

50% ttuszczu w suchej masie.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad zewnetrzny Ksztatt zblizony do kostki Ilub tréjkata; opakowanie
bezposrednie sera topionego powinno by¢ nieuszkodzone;
ksztatt poszczegdlnych jednostek opakunkowych regularny,
powierzchnia gtadka; dopuszcza sie nieznaczne odchylenia od
regularnego ksztattu oraz lekkie odci$nigcia spowodowane
opakowaniem bezposrednim PN-A-86233

2 | Barwaikonsystencja |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, ze swoistym posmakiem
topienia

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?vg)é*zzdan
1 | Zawartos$¢ tluszczu ogdtem, %(m/m), nie mniej niz 25 PN-EN ISO 1735
2 | Zawarto$¢ catkowitej suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 40 PN-EN ISO 5534
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 3,0 PN-EN ISO 5943

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
4Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia sera topionego petnottustego deklarowany przez producenta

powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych o zawartosci 17,5g lub 100g
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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

6.1.2 Opakowania posrednie

Opakowania posrednie seréw topionych stanowig:

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

- wykroje kartonowe barwne lub bezbarwne.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

6.1.3 Opakowanie transportowe

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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SER TOPIONY TLUSTY PLASTERKOWANY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera topionego ttustego plasterkowanego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego sera topionego ttustego plasterkowanego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

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

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

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

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

Produkt powstaty przy uzyciu topnikébw 2z seréw podpuszczkowych dojrzewajgcych jako
podstawowego surowca, oraz z innych produktéw mleczarskich, bez dodatkoéw, zawierajgcy okoto

40% ttuszczu w suchej masie.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
4Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzern mechanicznych o zawartosci od 130g do
150g.

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

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

Opakowania posrednie seréw topionych stanowig:

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

- wykroje kartonowe barwne lub bezbarwne.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowanie transportowe seréw topionych stanowig pudfa kartonowe o pojemnosci do 12kg.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

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

6.3 Przechowywanie
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta

SER TOPIONY Z PAPRYKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera topionego z papryka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera topionego z papryka przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-A-86233 Mieko i przetwory mleczarskie. Sery topione. Wspdlne wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu
Ser topiony z papryka

Produkt powstaly przy uzyciu topnikdbw z seréw podpuszczkowych dojrzewajgcych jako
podstawowego surowca, oraz z innych produktéw mleczarskich, z dodatkiem papryki, zawierajgcy

okoto 50% ttuszczu w suchej masie.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad zewnetrzny Ksztatt zblizony do kostki lub tréjkata; 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
2 | Barwai konsystencja Jednolita, bez ziarnistosci, konsystencja smarowna, PN-A-86233
dopuszcza sie nieliczne oczka pochodzenia
niefermentacyjnego
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla odpowiedniego sera
naturalnego klasy 1, 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 badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ ttuszczu ogotem, (%), nie mniej niz 25 PN-EN ISO 1735
2 | Zawartos¢ catkowitej suchej masy, (%), nie mniej niz 50 PN-EN ISO 5534
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, (%), nie wiecej niz 3,0 PN-EN ISO 5943

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
4. Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
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Wykona¢ metodag wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzen mechanicznych o zawartosci 17,5g lub 100g.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Opakowania posrednie seréw topionych stanowig:

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

- wykroje kartonowe barwne lub bezbarwne.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

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

Nie dopuszcza sie pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami
mechanicznymi.

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

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

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

6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

SER TOPIONY Z SZYNKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera topionego z szynka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera topionego z szynkg przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

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

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

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

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

Produkt powstaty przy uzyciu topnikébw z serow podpuszczkowych dojrzewajgcych jako
podstawowego surowca, oraz z innych produktéw mleczarskich, z dodatkiem szynki, zawierajgcy

okoto 50% ttuszczu w suchej masie.
2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad zewnetrzny Ksztatt zblizony do kostki lub tréjkata; 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 N
2 | Barwai konsystencja Jednolita, bez ziarnistosci, konsystencja smarowna, PN-A-86233
dopuszcza sie nieliczne oczka pochodzenia
niefermentacyjnego
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla odpowiedniego sera
naturalnego klasy 1, z ktérego wyprodukowano ser
topiony lub dla danego rodzaju dodatku, ze swoistym
posmakiem topienia
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ tluszczu ogdtem, (%), nie mniej niz 25 PN-EN ISO 1735
2 | Zawarto$¢ catkowitej suchej masy, (%), nie mniej niz 50 PN-EN ISO 5534
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, (%), nie wiecej niz 3,0 PN-EN ISO 5943

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substanciji

pomagajgcych w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4. Trwatosé
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzen mechanicznych o zawartosci 17,5g lub 100g.
Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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

6.1.2 Opakowania posrednie

Opakowania posrednie seroéw topionych stanowig

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

- wykroje kartonowe barwne lub bezbarwne.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zzywnoscia.

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

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

6.1.3 Opakowanie transportowe

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

SER TWAROGOWY POLTLUSTY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera twarogowego pétttustego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera twarogowego poitlustego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-A-86232 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery — Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Ser twarogowy pétttusty

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

zakwasu czystych kultur mleczarskich i podpuszczki.

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Smaki zapach Czysty, tagodny, lekko kwasny, posmak pasteryzaciji
2 | Konsystencja i struktura Jednolita, zwarta, bez grudek PN-A-86300
3 |Barwa Biata do lekko kremowej, jednolita w catej masie
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
= — - YRR
1 ie:]vive?r:]ci);c catkowitej suchej masy, ulamek masowy wynoszacy %, nie 27 PN-EN ISO 5534
2 | Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszgcy (%) 1542 PN-EN ISO 1735
3 | Kwasowos¢ [°SH], nie wyzsza niz 100 PN-A-86232

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
4Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia sera twarogowego poétttustego deklarowany przez producenta

powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$c¢ z pkt. 6.116.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych o zawartosci od 200g do
1000g.

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢:

- pojemniki (skrzynki) wykonane z tworzyw sztucznych lub

- pudta kartonowe.

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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SER TWAROGOWY ZIARNISTY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera twarogowego ziarnistego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera twarogowego ziarnistego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-A-86232 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery — Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Ser twarogowy ziarnisty

Ser twarogowy ziarnisty, poftlusty, kwasowo-podpuszczkowy, termizowany z dodatkiem Smietanki i
soli wyprodukowany z odtluszczonego mleka pasteryzowanego z dodatkiem pasteryzowane;j
Smietanki przez odpowiednig obrébke skrzepu uzyskanego przez dodatek zakwasu czystych kultur

mleczarskich lub zakwasu czystych kultur mleczarskich i podpuszczki.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 |Smakizapach Smietankowy, dopuszczalny lekko kwasny, lekko
stony, czysty, fagodny, lekki posmak pasteryzacji
— - - —= — - PN-A-86300
2 | Konsystencja i struktura Ziarna nieregularne, roznej wielko$ci, dopuszcza sig
lekki optyw Smietanki
3 |Barwa Biata do lekko kremowej, jednolita w catej masie
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
— —— - ———
1 ﬁqe;]vi\grrt]ci)zsc catkowitej suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, nie 20 PN-EN ISO 5534
2 | Zawarto$¢ ttuszczu, ulamek masowy wynoszacy [%] 5+2 PN-EN ISO 1735
3 | Kwasowos$¢ [°SH], nie wyZsza niz 50 PN-A-86232
4 | Zawartosc¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 1,2 PN-EN ISO 5943

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
4Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych o zawartosci 150g lub 180g.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢:

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

- pudfa kartonowe.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, zatamarn i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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SER TYPU FROMAGE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera typu fromage.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera typu fromage przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Ser typu fromage

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Smakizapach Czysty, wtasciwy, typowy dla dodanych dodatkéw, lekko
. o . PN-A-86300
kwasny, bez obcych posmakoéw i zapachow.
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2 | Konsystencja i struktura | Kremowa, jednolita, smarowna z lekkim optywem
serwatki.

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

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
v —— - ——
1 ﬁivivee;rrt]ci)zsc catkowitej suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, nie 45 PN-EN ISO 5534
2 | Zawarto$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 28 PN-EN ISO 1735
3 | Kwasowos¢ [°SH], nie wyzsza niz 90 PN-A-86232
4 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 2 PN-EN ISO 5943

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

ATrwalos¢é

Okres przydatnosci do spozycia sera typu fromage deklarowany przez producenta powinien wynosic¢

nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
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6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych o zawartosci 75¢g lub 80g.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe stanowig pudta kartonowe do 5kg.

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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SER WEDZONY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera wedzonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera wedzonego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

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

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

Ser podpuszczkowy dojrzewajgcy wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartoSci

ttuszczu, w koncowej fazie dojrzewania poddawany wedzeniu
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Ser wedzony — blok o masie netto 1,0 — 3,0kg.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
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 wielkosci ziarna
ryzu do matego grochu, dopuszcza sie oczka
miedzyziarnowe PN-A-86230
4 | Konsystencja Migzsz elastyczny, zwarty, jednolity w catej masie;
niedopuszczalna nadmierna kruchos¢, twardosg¢,
miekkos¢, mazistosc
5 |Barwa Jasnozétta do zottej, jednolita w catej masie;
niedopuszczalne sg: smugowatosé, dwubarwnosg, biate i
szare plamy oraz cetki w migzszu pochodzenia
mikrobiologicznego
6 | Smak i zapach tagodny, lekko pikantny, wyczuwalny posmak wedzenia
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
= — - S
1 Z_awart_ogc p_a%kownte1 suchej masy, ulamek masowy wynoszacy %, 60 PN-EN ISO 5534
nie mniej niz
2 | Zawartosc¢ tluszczu w suchej masie, %, nie mniej niz 45 PN-EN ISO 1735
3 | Zawartos¢ soli, ulamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 2,5 PN-EN ISO 5943

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

ATrwalos¢
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Okres przydatnosci do spozycia wedzonego deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 15 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

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

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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SEREK HOMOGENIZOWANY WANILIOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania serka homogenizowanego waniliowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego serka homogenizowanego waniliowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-A-86232 Mleko i przetwory mleczarskie - Sery — Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Serek homogenizowany waniliowy

Serek homogenizowany waniliowy jest serkiem twarogowym kwasowo-podpuszczkowym z dodatkiem
aromatu waniliowego otrzymanym z mleka pasteryzowanego, ukwaszonego za pomocg czystych

kultur bakteryjnych, metodg wiréwkowa lub ultrafiltraciji.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
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1 |Smakizapach Czysty, tagodny, lekko kwasny posmak pasteryzacji o
wyraznym smaku i zapachu uzytych dodatkéw

2 | Konsystencja i struktura Jednolita, pastowata, dopuszcza sie lekki wyptyw
serwatki i lekkg maczystosé

3 |Barwa Kremowa, jednolita w catej masie

PN-A-86300

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
= — - PYRRY
1 ﬁivive?r;?zsc catkowitej suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, nie 26 PN-EN ISO 5534
2 | Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy (%), nie mniej niz 3,5 PN-EN ISO 1735
3 | Kwasowos¢ [°SH], nie wyzsza niz 70 PN-A-86232

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzen mechanicznych o zawartosci 100g lub 125g.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

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

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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SEREK NATURALNY DO SMAROWANIA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania serka naturalnego do smarowania.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego serka naturalnego do smarowania przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-A-86300 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery twarogowe niedojrzewajgce
1.3 Okreslenie produktu
Serek naturalny do smarowania

Produkt otrzymany z mleka pasteryzowanego przez odpowiednig obrobke skrzepu uzyskanego przez

dodatek zakwasu czystych kultur mleczarskich.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 |Konsystencjai Jednolita, smarowna, pastowata PN-A-86300
struktura
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N

Barwa

Biata do lekko kremowej, jednolita w catej masie

Smak i zapach

Lekko kwasny, lekko stony, $mietankowy, bez
posmakoéw i zapachéw obcych

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
= — - ——
1 iivivee;rrt]ci)zsc catkowitej suchej masy, ulamek masowy wynoszacy %, nie 30 PN-EN ISO 5534
— - - ——
> Zayvgrtq_sc ttuszczu w suchej masie, utamek masowy wynoszacy %, nie 57 PN-EN ISO 1735
mniej niz
3 | Kwasowos$¢ [°SH], nie wyZsza niz 60 PN-A-86232

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwalosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
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6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzen mechanicznych o zawartosci 120g lub 135g.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢:

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

- pudfa kartonowe.

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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SMIETANA 18% tt.

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania $mietany o zawartosci 18% tt.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego $mietany o zawartosci 18% t. przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

— PN-EN ISO 2450 Smietanka i $mietana — Oznaczanie zawarto$ci tluszczu — Metoda
grawimetryczna (Metoda odniesienia)

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

1.3 Okreslenie produktu
Smietana 18% tt.

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

koagulacje.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
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1 | Wyglad i barwa
podstoju serwatki,

Ptyn jednorodny, bez ktaczkéw $cietego sernika, bez

Barwa jednolita; od jasnokremowej do kremowej PN-A-86028
2 | Smak i zapach Smak czysty, $mietankowy, lekko kwasny, lekki zapach i
posmak pasteryzaciji, niedopuszczalny smak i zapach
obcy
3 | Konsystencja Ptynna, gestawa, jednolita w catej masie; PN-A-86028
homogenizowana - zawiesista
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Kwasowos¢ °SH 15+32 PN-A-86028
2 | Zawarto$¢ ttuszczu, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 18,0 PN-EN ISO 2450

Skutecznos¢ homogenizacji - srednica kuleczek ttuszczowych w
[um], nie wigksza niz

2; dopuszcza sie
15% kuleczek
ttuszczowych o $r.
powyzej 2

PN-A-86059

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Objetos¢ netto.

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

ATrwalos¢é

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

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

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

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzen mechanicznych o zawartosci od 200ml do
500ml.

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢:

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

- owiniecia z folii termokurczliwe;j.

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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SMIETANKA KREMOWA 30% tt.

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania $mietanki kremowej 30% tt.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego $mietanki kremowej 30% t. przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu
Smietanka kremowa 30% tt.

Produkt mleczny w formie emulsji ttuszczu w mleku odttuszczonym, otrzymywany przez separacje
ttuszczu metodami fizycznymi; pasteryzowany, sterylizowany lub poddany obrébce UHT, o zawartosci

ttuszczu co najmniej 30% (Mm/m).
2. Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Wymagania Metody badan

Lp. Cechy wedlug
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1 | Wyglad i barwa Ptyn jednorodny, bez ktaczkéw $cietego sernika, bez podstoju
serwatki, w przypadku $mietanki nichomogenizowanej

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

2 | Smak i zapach Smak czysty, lekko stodki, lekki zapach i posmak pasteryzacji,
niedopuszczalny smak i zapach obcy z wyjatkiem lekkiego
zapachu i posmaku pasteryzaciji

3 | Konsystencja Ptynna, jednolita w catej masie; bez grudek ttuszczu; lekko PN-A-86028
zawiesista

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)éiug
1 [Kwasowos¢ °SH, nie wyzsza niz 8 PN-A-86028
2 | Zawartos¢ tluszczu, utamek masowy wynoszgcy %, nie mniej niz 30,0 PN-EN ISO 2450
2; dopuszcza sie
3 Skutec;nogc homog_enlzaCJl - $rednica kuleczek ttuszczowych w 15% kuleczek’ PN-A-86059
[um], nie wigksza niz ttuszczowych o $ér.
powyzej 2

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Objetos¢ netto

Objetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzenh mechanicznych o zawartosci 0,51 lub 11.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢:

- pojemniki (skrzynki) wykonane z tworzyw sztucznych,

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

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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