Zatgcznik nr 1
Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia_artykuty nabiatowe

Poz.1

1. Nazwa grupy (produkty) Jogurt -zboza

2. Charakterystyka Jogurt owocowy z widoczng zawarto$cig ziaren réznego rodzaju zb6z (np.
jeczmien, owies, zyto, pszenica, ) oraz owocow. Zawarto$¢ ziaren nie mniej
niz 2 % .Struktura i konsystencja — jednolita, bez grudek, lekko luzna.

Barwa charakterystyczna dla uzytych dodatkéw, jednolita w catej masie.

Smak i zapach — czysty, tagodny, lekko kwasny, charakterystyczny dla uzytych
dodatkéw .

Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie nie mniej niz 1,5-2,5%.

Zawarto$¢ ilosci substancji dodatkowych dodawanych do $rodkéw
spozywczych zgodna z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia.

3. Cechy dyskwalifikujace Niedopuszczalne jest wystapienie objawdw psucia, zjelczenia, zaplesnienie.
Wystapienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia, obce posmaki i
zapachy.

Opakowania uszkodzone mechanicznie, nie oznakowane, zabrudzone.

4. Material opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — kubeczki z tworzyw sztucznych ( materiat
znakowanie opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscig )

Opakowania jednostkowe —kubeczki o poj. — 200g

Oznaczone: nazwa dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscia opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do spozycia
- oznakowane zgodnie z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi.

5. Warunki, sposob Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przechowywania przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Jogurt przechowywaé w temperaturze pomigdzy 2°C a 6°C.

6. Transport Jogurt nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej
jakosci.

7. Czestotliwosé dostaw 1-3 razy w tygodniu

8. Inne wymagania Termin przydatnosci do spozycia 14 dni od daty dostarczenia

Poz.2,5

1. Nazwa grupy (produkty) Jogurt owocowy
Jogurt owocowy do picia

2. Charakterystyka Jogurt owocowy- struktura i konsystencja — jednolita, kremowa, bez grudek,
lekko luzna widoczne kawatki owocéw nie mniej niz 9% (np. truskawek,

brzoskwif, jagdd, czereéni, ananaséw), w zaleznosci od danego rodzaju
jogurtu.

Jogurt do picia- struktura i konsystencja — ptynna, jednolita, , bez grudek,

o smaku owocowym (np. truskawkowym, brzoskwiniowym, jagodowym),

w zalezno$ci od danego rodzaju jogurtu. Zawarto$¢ owocéw nie mniej niz

4 %.

Barwa charakterystyczna dla uzytych dodatkéw, jednolita w catej masie.

Smak i zapach — czysty, fagodny, lekko kwasny, charakterystyczny dla uzytych
dodatkéw .

Zawarto$¢ thuszczu w suchej masie nie mniej niz 1,5-2,5%.

Zawarto$¢ ilosci  substancji dodatkowych dodawanych do $rodkéw
spozywczych zgodna z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia.

3. Cechy dyskwalifikujace Niedopuszczalne jest wystapienie objawdw psucia, zjetczenia, zaple$nienie.
Woystapienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia, obce posmaki i
zapachy.

Opakowania uszkodzone mechanicznie, nie oznakowane, zabrudzone.

4. Material opakowaniowy, Material opakowaniowy — kubeczki z tworzyw sztucznych ( materiat
znakowanie opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia )

Opakowania jednostkowe:

- Jogurt owocowy -150g

- Jogurt owocowy do picia -250g

Oznaczone: nazwg dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscia opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do
spozycia.

Opakowanie jednostkowe — powinno by¢ oznakowane zgodnie z
obowiazujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wisi.
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5. Warunki, sposob Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przechowywania przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Jogurt przechowywaé w temperaturze pomi¢dzy 2°C a 6°C.

6. Transport Jogurt nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej
jakosci.

7. Czestotliwos¢ dostaw 1-3 razy w tygodniu

8. Inne wymagania Termin przydatnosci do spozycia 14 dni od daty dostarczenia

Poz.3,4
1. Nazwa grupy (produkty) Jogurt naturalny 2 %tt. 400g, 150g
2. Charakterystyka Jogurt naturalny z mleka z Zywymi kulturami bakterii jogurtowych. Struktura i

konsystencja — jednolita, kremowa, bez grudek, lekko luzna.
Barwa naturalna, jednolita w catej masie.

Smak i zapach — §wiezy, tagodny, lekko kwasny.

Zawarto$¢ thuszczu w suchej masie nie mniej niz 2%.

Zawarto$¢ ilodci substancji dodatkowych dodawanych do $rodkéw
spozywczych zgodna z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia.
Zawarto$¢ metali ci¢zkich zgodna z norma.

3. Cechy dyskwalifikujace Niedopuszczalne jest wystapienie objawdw psucia, , zjelczenia, zaple$nienie,
fermentacji .

Zanizona zawarto$¢ thuszczu, przekroczenie normy zawartosci wody i metali.
Wystapienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia, obce posmaki i

zapachy.
Opakowania uszkodzone mechanicznie, nie oznakowane, zabrudzone.
4. Material opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — kubeczki plastikowe z tworzyw sztucznych (
znakowanie material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig)

Opakowania jednostkowe jogurtu naturalnego: 400g i 100g -200g .
Oznaczone: nazwa dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscia opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do
spozycia.

Opakowanie jednostkowe — powinno by¢ oznakowane zgodnie z
obowiazujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wisi.

5. Warunki, sposob Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przechowywania przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Jogurt przechowywaé w temperaturze pomigdzy 2°C a 6°C.

6. Transport Jogurt nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej
jakosci.

7. Czestotliwosé dostaw 1-3 razy w tygodniu

8. Inne wymagania Termin przydatnosci do spozycia 14 dni od daty dostarczenia
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Poz. 6,

Zatgcznik nr 1
Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia_artykuty nabiatowe

Nazwa grupy (produkty)

Margaryna twarda (mleczna)

Charakterystyka

Kompozycja olejéw i ttuszczéw roslinnych do smazenia, gotowania i
pieczenia. Konsystencja margaryny twardej powinna by¢ jednorodna i do$¢
$cista. Barwa wyréwnana jasnokremowa do kremowe;j.

Typowa, przyjemna i harmonijna smakowitos¢.

Zawarto$¢ soli — nie wigcej niz 0,3 %

Zawarto$¢ thuszczu — nie mniej niz 70 %

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu.
Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy psucia, zjetczenia, rozwarstwienia sktadnikéw.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Material opakowaniowy — folia aluminiowa.

Opakowania jednostkowe - kostka 250g

Oznaczone: nazwg dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscia opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do
spozycia.

Opakowanie jednostkowe — powinno by¢ oznakowane zgodnie z
obowiazujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wisi.

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Margaryne przechowywaé w temperaturze pomi¢dzy 4°C a 10°C.

Transport

Margaryng nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej
jakosci.

Czestotliwos¢ dostaw

1-3 razy w tygodniu

Inne wymagania

Termin przydatnosci do spozycia 30 dni od daty dostarczenia

Nazwa grupy (produkty)

Maslo extra,
Maslo jednorazowe

Charakterystyka

Thuszcz jadalny otrzymywany ze $mietany z mleka krowiego bez zawartos$ci
ttuszczow roslinnych. Wyglad, barwa — kostka starannie uformowana, barwa
jednolita, powierzchnia gtadka, . Konsystencja — jednolita, zwarta, smarowna.
Smak, zapach — czysty, mlekowy, lekko tluszczowy, bez obcych zapachéw i
posmakéw. Zawarto$¢ tluszczu nie mniej niz 82%

Zawarto$¢ soli nie wigcej niz 2,0%

Cechy dyskwalifikujace

Zdeformowane kostki, roztopione, ze §ladami kilkukrotnego schiadzania.
Barwa niejednolita, rozwarstwienia.

Obce posmaki, zapachy, krople wody na powierzchni i wewnatrz brytek.
Objawy psucia, zjetczenia, zaplesnienia..

Zte oznakowanie produktu.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Material opakowaniowy — z foli aluminiowej lub pergaminu
Opakowania jednostkowe - kostka 200g

Masto jednorazowe opakowania jednostkowe — kostkalOg (opakowanie
zbiorcze od 50 do 100szt)

Oznaczone: nazwa dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscia opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do
spozycia.

Opakowanie jednostkowe — powinno by¢ oznakowane zgodnie z
obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wisi.

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Masto przechowywane w temperaturze pomigdzy 1°C a 10°C.

Transport

Masto nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej
jakosci.

Czestotliwos¢ dostaw

1-3 razy w tygodniu

Inne wymagania

Termin przydatno$ci do spozycia 30 dni od daty dostarczenia
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Poz. 9,11

Zatgcznik nr 1
Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia_artykuty nabiatowe

Nazwa grupy (produkty)

Mieko spozywcze 2% tl.
Mleko UHT 2%

Charakterystyka

Jednorodna ciecz o barwie biatej z odcieniem jasnokremowym lub biatej, bez
odstoju $mietanki, o zapachu charakterystycznym dla mleka.

Zawarto$¢ thuszczu 2%,

ph 6,6 - 6,8,

Gesto$¢ nie mniejsza niz 1,0280,

Punkt zamarzania nie wyzszy niz — 0,512°C,

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy mleka.

Rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jelczenia, psucia. Zanizona
zawarto$¢ ttuszczu, rozwodnienie

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Material opakowaniowy — folia, butelka z tworzywa sztucznego, pudetka
kartonowe z laminatu wielowarstwowego.

Opakowania jednostkowe mleka spozywczego 2% — 11 lub 5-101

Mleko UHT 2% - 0,51

Do partii powinna by¢ dotaczona specyfikacja z nastgpujacymi danymi;
zawarto$¢ netto, data — termin przydatnosci do spozycia ( dzien, miesiac, rok
), sktad komponentéw uzytych do produkcji, rodzaj opakowania ( wg normy
PN ), oznaczenie partii i zawarto$¢ thuszczu.

Opakowanie jednostkowe — powinno by¢ oznakowane zgodnie z
obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wisi.

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Mleko przechowywane w temperaturze pomigdzy 2°C a 8°C.

Transport

Mleko nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej
jakosci.

Czestotliwosé dostaw

1-3 razy w tygodniu

Inne wymagania

Termin przydatno$ci do spozycia mleka - 7 dni od daty dostarczenia, mleka
UHT- 30 dni od daty dostarczenia

Poz. 10

Nazwa grupy (produkty)

Mleko zageszczone niestodzone

Charakterystyka

Jednorodna ciecz o barwie bialej z odcieniem jasnokremowym lub biatej, o
zapachu charakterystycznym dla mleka.

Zawarto$¢ ttuszczu 7,5%,

Sucha masa bezttuszczowa — 18%

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy mleka.
Rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jelczenia, psucia.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Material opakowaniowy — pudetka kartonowe z laminatu wielowarstwowego.
Opakowania jednostkowe —kartonik 200g

Do partii powinna by¢ dotaczona specyfikacja z nast¢gpujacymi danymi;
zawarto$¢ netto, data — termin przydatnosci do spozycia ( dzien, miesiac, rok
), sktad komponentéw uzytych do produkeji, rodzaj opakowania ( wg normy
PN ), oznaczenie partii i zawarto$¢ thuszczu.

Opakowanie jednostkowe — powinno by¢ oznakowane zgodnie z
obowiazujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wisi.

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Mleko przechowywane w temperaturze pomigdzy 2°C a 8°C.

Transport

Mileko nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej
jakosci.

Czestotliwos¢ dostaw

1-3 razy w tygodniu

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 30 dni od daty dostarczenia
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Poz. 12

Zatgcznik nr 1
Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia_artykuty nabiatowe

Nazwa grupy (produkty)

Ser bialy pétthusty

Charakterystyka

Ser twarogowy pottlusty — krajanka. Struktura i konsystencja — jednolita,
zwarta, bez grudek, lekko luzna.

Barwa — naturalna, biata do lekko kremowej, jednolita w calej masie.

Smak i zapach — czysty, tagodny, lekko kwasny.

Zawarto$¢ thuszczu — 15% suchej masy

Zawarto$¢ ilodci substancji dodatkowych dodawanych do $rodkéw
spozywczych zgodna z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
zdeformowane ksztatty.

Rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jelczenia, psucia.
Brak oznakowania seréw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Material opakowaniowy — pergamin, folia z tworzyw sztucznych.
Opakowania jednostkowe: kostka, klinek — od 500g-1000g

Oznaczone: nazwa dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscia opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do
spozycia.

Opakowanie jednostkowe — powinno by¢ oznakowane zgodnie z
obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wisi.

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Ser przechowywany w temperaturze pomi¢dzy 2°C a 8°C.

Transport

Ser nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Czestotliwosé dostaw

1-3 razy w tygodniu

Inne wymagania

Termin przydatno$ci do spozycia 20 dni od daty dostarczenia

Poz. 13,14

1.

Nazwa grupy (produkty)

Ser topiony — krazki
Ser topiony - plastry

2.

Charakterystyka

Ksztalt poszczeg6lnych jednostek regularny (o ksztalcie podstawy zblizonym
do tréjkata, kwadratu, prostokata, (walca), powierzchnia gtadka, konsystencja
smarowna, zwi¢zta, bez ziarnistosci.

Naturalna, jednolita w calej masie lub charakterystyczna dla uzytych dodatkéw
smakowych.

Lagodny lub pikantny, w zaleznosci od uzytego rodzaju sera i dodanych
przypraw.

Zawarto$¢ thuszczu nie mniej niz 27 %.

Zawarto$¢ soli nie wiecej niz 3,0 %.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢.
Niedopuszczalny jest smak i zapach jetki, piekacy, mdtly i gorzki.
Brak oznakowania serow, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Material opakowaniowy — papier pokryty laminatem, folia aluminiowa, folia.
Opakowania jednostkowe:

- Ser topiony — krazki 200g ,z zawarto$cia 8szt po 25g

- Ser topiony — plastry — 130g

Oznaczone: nazwg dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscig opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do
spozycia.

Opakowanie jednostkowe — powinno by¢ oznakowane zgodnie z
obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wisi.

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Ser przechowywany w temperaturze pomiedzy 2°C a 10°C.

Transport

Ser nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Czestotliwos¢ dostaw

1 -3 razy w tygodniu

Inne wymagania

Termin przydatnosci do spozycia 60 dni od daty dostarczenia
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Poz. 15

1. Nazwa grupy (produkty) Ser typu feta

2. Charakterystyka Migkki ser satatkowo-kanapkowy ,solankowy, péttlusty. Struktura i
konsystencja — miazsz zwig¢zty, migkki lub lekko kruchy.

Barwa jednolita, biata do kremowe;.
Smak i zapach — czysty, delikatny, stony.
Zawarto$¢ thuszczu 12%

3. Cechy dyskwalifikujace Niedopuszczalne jest wystapienie objawdw psucia, zjelczenia, zaples$nienie.
Woystapienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia, obce posmaki i
zapachy.

Opakowania uszkodzone mechanicznie, nie oznakowane, zabrudzone.
4. Material opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — woreczki foliowe, papier, kartonik
znakowanie Opakowania jednostkowe: kostka 270g
Oznaczone: nazwa dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscia opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do spozycia.
5. Warunki, sposob Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przechowywania przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Ser przechowywany w temperaturze pomiedzy 2°C a 10°C.

6. Transport Sery nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

7. Czestotliwos¢ dostaw 1-3 razy w tygodniu

8. Inne wymagania Termin przydatnosci do spozycia 21 dni od daty dostarczenia

Poz. 16,17,

L Nazwa grupy (produkty) Ser mozarella - kulki

2. Charakterystyka Wrhoski ser podpuszczkowy, niedojrzewajacy. Struktura i konsystencja — migzsz
zwigzly, migkki lub lekko kruchy w postaci kulek zanurzonych w serwatkowej
zalewie. Barwa jednolita, biata do kremowe;.

Smak i zapach — czysty, delikatny, lekko kwasny.
Zawarto$¢ thuszczu w suchej masie nie mniej niz 12%

3. Cechy dyskwalifikujace Niedopuszczalne jest wystapienie objawdw psucia, zjelczenia, zaple$nienie.
Woystapienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia, obce posmaki i
zapachy.

Opakowania uszkodzone mechanicznie, nie oznakowane, zabrudzone.
4. Material opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — woreczki foliowe, papier
znakowanie Opakowania jednostkowe:
Ser mazaralla mate kulki — 150g
Ser mozarella kulka — 125g
Oznaczone: nazwa dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscia opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do spozycia.
Opakowanie jednostkowe — powinno by¢ oznakowane zgodnie z obowiazujacym
Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
5. Warunki, sposob Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przechowywania przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Ser przechowywany w temperaturze pomigdzy 2°C a 10°C.

6. Transport Sery nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

7. Czestotliwos¢ dostaw 1-3 razy w tygodniu

8. Inne wymagania Termin przydatnosci do spozycia 21 dni od daty dostarczenia
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Poz. 18

Zatgcznik nr 1
Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia_artykuty nabiatowe

Nazwa grupy (produkty)

Ser mozzarela — tarty

Charakterystyka

Struktura i konsystencja — ser tarty w postaci wiérek lub kostki ( grysu)
otrzymany z sera mozzarela , sypkie, dopuszcza si¢ delikatne zbrylenia.
Konsystencja miekka, krucha, rozciagliwa pod wpltywem ogrzewania.

Barwa- biata do lekko kremowe;.

Smak i zapach- czysty, delikatny, tagodny, lekko kwasny, lekko stony,
charakterystyczny dla tego typu sera.

Sktad- ser( mleko, s6l, kultury bakterii ) skrobia zawarto$¢ ttuszczu nie mniej
niz 35%.

Zawarto$¢ soli nie wigcej niz 3,0%.

Niedopuszczalny produkt seropodobny.

Minimalny okres dojrzewania sera — 3 tygodnie.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢,
zdeformowane ksztalty.

Rozwarstwienie, objawy ples$nienia, fermentacji, jelczenia, psucia.
Brak oznakowania seréw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — worki foliowe

Opakowania jednostkowe: lkg

Oznaczone: nazwa dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscig opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do
spozycia, zgodnie z obowiazujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi.

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Ser przechowywany w temperaturze pomigdzy 2°C a 10°C.

Transport

Ser nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Czestotliwosé dostaw

1-3 razy w tygodniu

Inne wymagania

Termin przydatnosci do spozycia 21 dni od daty dostarczenia

Poz. 19,20,22

1. Nazwa grupy (produkty) Sery z porostem pleSniowym
Camembert, Brie (naturalne)
Camembert ( r6zne smaki )

2. Charakterystyka Sery francuskie z porostem biatej plesni. Powierzchnia pokryta réwnomiernie
plesnia. Miazsz migkki, bez oczek, jednolity, rozptywajacy si¢ w ustach,
twardszy od zewngtrznej warstwy. Charakteryzuje go delikatny, lekko
pieczarkowy czy dymny aromat, intensywny smak i aksamitny nalot plesniowy
koloru biatego, migzsz kremowy. Zawartos¢ thuszczu w 100g produktu nie niej
niz 30%.

W przypadku sera camembert wersje smakowe z dodatkami pieprzu, zidt,
orzechéw, grzybéw, czosnku itp.

3. Cechy dyskwalifikujace Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
zdeformowane ksztalty.
Rozwarstwienie, objawy niepozadanego ples$nienia, fermentacji, jelczenia,
psucia.
Brak oznakowania seréw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

4. Material opakowaniowy, Material opakowaniowy — folia aluminiowa.

znakowanie Opakowania jednostkowe:

- Ser Brie — 125g-200g
- Ser Camembert — 180g
- Ser Camembert ( rézne smaki )-120g
Oznaczone: nazwg dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscig opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do spozycia

5. Warunki, sposéb Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i

przechowywania przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Ser przechowywany w temperaturze pomigdzy 2°C a 8°C.

6. Transport Ser nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

7. Czestotliwos¢ dostaw 1-3 razy w tygodniu

8. Inne wymagania Termin przydatnosci do spozycia 21 dni od daty dostarczenia
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Poz. 21

Zatgcznik nr 1
Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia_artykuty nabiatowe

Nazwa grupy (produkty)

Ser typu wloskiego

Charakterystyka

Ser typu wiloskiego wytwarzany z serwatki pasteryzowanej. Konsystencja
jednolita, porowata, z wyraznymi ksztattnymi grudkami .Naturalna, biata do
lekko kremowej, jednolita w catej masie.

Czysty, fagodny, lekko stonawy, wyrazny smak i zapach mleczny.
Zawarto$¢ ilosci substancji dodatkowych dodawanych do $rodkéw
spozywczych zgodna z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢.
Rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jelczenia, psucia.
Brak oznakowania serow, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — folia .

Opakowania jednostkowe: 220g

Oznaczone: nazwg dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscig opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do
spozycia.

Opakowanie jednostkowe — powinno by¢ oznakowane zgodnie z
obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wisi.

Warunki, sposob
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Ser przechowywany w temperaturze pomigdzy 2°C a 10°C.

Transport

Ser nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Czestotliwos¢ dostaw

1-3 razy w tygodniu

Inne wymagania

Termin przydatnosci do spozycia 21 dni od daty dostarczenia

Poz.23

Nazwa grupy (produkty)

Ser podpuszczkowy dojrzewajacy
miekki wedzony — plastry

Charakterystyka

Walec, skérka gtadka, pokryta parafing $cisle przylegajaca do skoérki, oczka
nieliczne, okragte i owalne wielkosci ryzu do grochu, miazsz elastyczny,
jednolity w catym serze.

Barwa naturalna, jednolita w catej masie.

Delikatny, tagodny, lekko kwasny, lekko pikantny, aromatyczny.

Ser krojony w plastry w opakowaniach hermetycznie zamknigtych
Zawarto$¢ thuszczu nie mniej niz 20%.

Zawarto$¢ soli nie wigcej niz 3,0%.

Minimalny okres dojrzewania sera — 3 tygodnie, pod koniec dojrzewania
wedzony.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢,
zdeformowane ksztalty.

Rozwarstwienie, objawy ples$nienia, fermentacji, jelczenia, psucia.
Brak oznakowania seréw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Niedopuszczalny jest produkt seropodobny

Material opakowaniowy,
znakowanie

Material opakowaniowy — pokryty parafing

Opakowania jednostkowe: 150g-500g

Oznaczone: nazwg dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscig opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do
spozycia, zgodnie z obowiazujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi.

Warunki, sposob
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Ser przechowywany w temperaturze pomigdzy 2°C a 10°C.

Transport

Ser nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Czestotliwosé dostaw

1-3 razy w tygodniu

Inne wymagania

Termin przydatno$ci do spozycia 30 dni od daty dostarczenia
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Poz. 24,27,50

Zatgcznik nr 1
Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia_artykuty nabiatowe

1.

Nazwa grupy (produkty)

Ser podpuszczkowy dojrzewajacy
typu holenderskiego — Edamski —plastry,Tylzycki pl. Podlaski

2.

Charakterystyka

Ser Podlaski, Edamski Tylzycki ksztalt - kulisty lub blokowy, skérka gtadka,
pokryta parafing $ciSle przylegajaca do skérki, elastyczny, owalne badz
okragte oczka.

Ser za wyjatkiem Podlaskiego krojony w plastry w opakowaniach
hermetycznie zamknigtych.

Barwa naturalna, w serach barwionych jasnozétta, jednolita w calej masie.
Smak i zapach — delikatny, fagodny, lekko orzechowy, aromatyczny.
Zawarto$¢ tlhuszczu nie mniej niz 26 %.

Zawarto$¢ soli nie wigcej niz 2,5 %.

minimalny okres dojrzewania sera dla sera wielkosci 2 kg, — 5 tygodni.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
zdeformowane ksztatty.

Rozwarstwienie, objawy ples$nienia, fermentacji, jelczenia, psucia.
Brak oznakowania seréw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Niedopuszczalny jest produkt seropodobny

Material opakowaniowy,
znakowanie

Material opakowaniowy — pokryty parafing

Opakowania jednostkowe: Edamski- plastry 150g-500g

Opakowania jednostkowe: Podlaski 1-2kg

Oznaczone: nazwa dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscia opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do
spozycia, zgodnie z obowiazujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi.

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Ser przechowywany w temperaturze pomigdzy 2°C a 10°C.

Transport

Ser nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Czestotliwosé dostaw

1-3 razy w tygodniu

Inne wymagania

Termin przydatnosci do spozycia 30 dni od daty dostarczenia

Poz.25

Nazwa grupy (produkty)

Ser podpuszczkowy dojrzewajacy
typu holenderskiego — Gouda plastry

Charakterystyka

Ksztalt — ptaski cylinder lub blok o bokach lekko wypuktych i krawedziach
lekko zaokraglonych, skérka gladka, mocna, pokryta parafing S$cisle
przylegajaca do skoérki, migkki, elastyczny, jednolity w calym serze, owalne
badz okragte oczka.

Ser krojony w plastry w opakowaniach hermetycznie zamknigtych.

Barwa naturalna, w serach barwionych zétta, jednolita w catej masie.

Smak i zapach — delikatny, fagodny, lekko orzechowy, aromatyczny.
Zawarto$¢ tluszczu nie mniej niz 26 %,

Zawarto$¢ soli nie wigcej niz 2,5 %,

Minimalny okres dojrzewania sera — 6 tygodni,

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
zdeformowane ksztalty.

Rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jelczenia, psucia.
Brak oznakowania seréw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Niedopuszczalny jest produkt seropodobny

Material opakowaniowy,
znakowanie

Material opakowaniowy — pokryty parafing

Opakowania jednostkowe: 150g-500g

Oznaczone: nazwa dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscia opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do
spozycia, zgodnie z obowiagzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi.

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Ser przechowywany w temperaturze pomigdzy 2°C a 10°C.
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Zatgcznik nr 1
Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia_artykuty nabiatowe

Transport

Ser nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Czestotliwos¢ dostaw

1-3 razy w tygodniu

Inne wymagania

Termin przydatnosci do spozycia 30 dni od daty dostarczenia

Nazwa grupy (produkty)

Ser Krolewski — typu szwajcarsko-holenderskiego plastry

Charakterystyka

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy. Ksztatt — ptaski cylinder lub blok o bokach
lekko wypuktych i krawedziach lekko zaokraglonych, skérka gtadka, mocna,
pokryta parafing $cisle przylegajaca do skorki, migkki, elastyczny, oczka duze
okragte, owalne,

Ser krojony w plastry w opakowaniach hermetycznie zamknigtych.

Barwa naturalna, w serach barwionych zétta, jednolita w catej masie.

Smak i zapach — delikatny, fagodny, lekko orzechowy, aromatyczny.
Zawarto$¢ tlhuszczu nie mniej niz 27 %,

Minimalny okres dojrzewania sera — 6 tygodni,

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
zdeformowane ksztaity.

Rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jelczenia, psucia.
Brak oznakowania seréw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Niedopuszczalny jest produkt seropodobny

Material opakowaniowy,
znakowanie

Material opakowaniowy — pokryty parafing

Opakowania jednostkowe: 150g-500g

Oznaczone: nazwa dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscia opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do
spozycia, zgodnie z obowiagzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi.

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Ser przechowywany w temperaturze pomiedzy 2°C a 10°C.

Transport

Ser nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Czestotliwosé dostaw

1-3 razy w tygodniu

Inne wymagania

Termin przydatno$ci do spozycia 30 dni od daty dostarczenia

Nazwa grupy (produkty)

Ser Mazdamer-plastry

Charakterystyka

Ser typu holenderskiego produkowany z mleka krowiego. Walec, skérka
gladka, pokryta parafing $ci$le przylegajaca do skorki, liczne duze oczka
okragle i owalne’ migzsz elastyczny, jednolity w caltym serze.

Barwa naturalna, w serach barwionych zétta, jednolita w catej masie.
Ser krojony w plastry w opakowaniach hermetycznie zamknigtych
Delikatny, tagodny, lekko kwasny, lekko pikantny, aromatyczny.
Zawarto$¢ thuszczu nie mniej niz 26%.

Minimalny okres dojrzewania sera — 3 tygodnie.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢,

zdeformowane ksztatty.

Rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jelczenia, psucia.

Brak oznakowania ser6w, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Niedopuszczalny jest produkt seropodobny

Material opakowaniowy,
znakowanie

Material opakowaniowy — pokryty parafing

Opakowania jednostkowe: 150g-500g plastry

Oznaczone: nazwg dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscia opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do
spozycia, zgodnie z obowiazujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi.

Warunki, sposob
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Ser przechowywany w temperaturze pomiedzy 2°C a 10°C.

Transport

Ser nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.
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Zatgcznik nr 1
Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia_artykuty nabiatowe

Czestotliwosé dostaw

1-3 razy w tygodniu

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 30 dni od daty dostarczenia

Poz. 29

Nazwa grupy (produkty)

Ser podpuszczkowy dojrzewajacy
typu szwajcarsko-holenderskiego — Salami plastry

Charakterystyka

Ser Salami — tlusty , ksztatt -walec, skoérka gtadka, pokryta parafing $cisle
przylegajaca do skorki, oczka drobne, okragte i owalne wielkosci ryzu do
grochu, migzsz elastyczny, jednolity w catym serze.

Barwa naturalna, w serach barwionych zétta, jednolita w catej masie.

Ser krojony w plastry w opakowaniach hermetycznie zamknigtych
Delikatny, tagodny, lekko kwasny, lekko pikantny, aromatyczny.
Zawarto$¢ thuszczu nie mniej niz 27%.

Zawarto$¢ soli nie wigcej niz 2,0%.

Minimalny okres dojrzewania sera — 3 tygodnie.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
zdeformowane ksztalty.

Rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jelczenia, psucia.
Brak oznakowania serow, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Niedopuszczalny jest produkt seropodobny

Material opakowaniowy,
znakowanie

Material opakowaniowy — pokryty parafing

Opakowania jednostkowe: 150g-500g

Oznaczone: nazwa dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscia opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do
spozycia, zgodnie z obowiazujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wisi.

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Ser przechowywany w temperaturze pomiedzy 2°C a 10°C.

Transport

Ser nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Czestotliwos¢ dostaw

1-3 razy w tygodniu

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 30 dni od daty dostarczenia

Nazwa grupy (produkty)

Serek twarogowy naturalny

Charakterystyka

Serek naturalny, puszysty, biaty twarozek o naturalnym smaku, bez cukru,
konserwantéw i zagestnikéw. Konsystencja jednolita, zwarta, porowata bez
grudek. Barwa jednolita biata.

Smak i zapach — czysty, tagodny, lekko kwasny, charakterystyczny dla uzytych
dodatkéw .

Sktad: mleko pasteryzowane, czyste kultury bakterii mleczarskich

Zawarto$¢ tluszczu nie mniej niz 8% w 100g produktu

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢.
Rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jelczenia, psucia.
Brak oznakowania seréw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Material opakowaniowy — kubeczki plastikowe.

Opakowania jednostkowe: 150g

Oznaczone: nazwa dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscia opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do
spozycia, zgodnie z obowiazujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wisi.

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Serek przechowywany w temperaturze pomi¢dzy 2°C a §°C.

Transport

Serek nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej
jakosci.

~

Czestotliwos¢ dostaw

1-3 razy w tygodniu

Inne wymagania

Termin przydatno$ci do spozycia 21 dni od daty dostarczenia
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Poz. 31

Zatgcznik nr 1
Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia_artykuty nabiatowe

Nazwa grupy (produkty)

Serek kanapkowy typu fromage ( rézne smaki )

Charakterystyka

Biaty , niedojrzewajacy, mi¢kki serek twarogowy z dodatkiem masta lub
ttuszczu roslinnego (kanapkowy). Konsystencja jednolita, zwarta, porowata,
bez grudek, widoczne czastki uzytych dodatk6éw.

Barwa naturalna, biata lub charakterystyczna dla uzytych dodatkéw
smakowych (papryka, pieprz, chrzan, cebula, czosnek itp.), jednolita w catej
masie.

Czysty, tagodny, lekko kwasny, wyrazny smak i zapach uzytych do produkcji
dodatkéw.

Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie dla seréw ttustych nie mniej niz 25%,wody
Zawarto$¢ ilosci substancji dodatkowych dodawanych do §rodkéw
spozywczych zgodna z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢.
Rozwarstwienie, objawy ples$nienia, fermentacji, jelczenia, psucia.
Brak oznakowania seréw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Material opakowaniowy — ser formowany w paczuszki lub kostki, opakowane
W papier pergaminowy, foli¢ z tworzyw sztucznych lub aluminiowa ( materiat
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia )

Opakowania jednostkowe: 80g

Oznaczone: nazwa dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscig opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do
spozycia, zgodnie z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi..

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Ser przechowywany w temperaturze pomigdzy 2°C a 8°C.

Transport

Ser nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Czestotliwos¢ dostaw

1-3 razy w tygodniu

Inne wymagania

Termin przydatno$ci do spozycia 30 dni od daty dostarczenia

Poz. 32

Nazwa grupy (produkty)

Serek homogenizowany

Charakterystyka

Ser twarogowy z dodatkiem $mietanki. Konsystencja jednolita, zwarta,
porowata bez grudek. W przypadku serkéw smakowych z dodatkami tj:
réznego rodzaju owoce, czekolada, kawa, kokos, karmel itp.

Barwa jednolita biata do lekko kremowej, w przypadku serkéw z dodatkami
smakowymi barwa charakterystyczna dla uzytych owocéw i dodatkéw.

Smak serkéw powinien by¢ stodki z posmakiem uzytych dodatkéw, zapach
czysty, tagodny.

Zawarto$¢ thuszczu w suchej masie nie mniej niz 30 %.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢.
Rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jelczenia, psucia.
Brak oznakowania seréw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Material opakowaniowy — kubeczki plastikowe.

Opakowania jednostkowe: -150g

Oznaczone: nazwa dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscia opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do
spozycia, zgodnie z obowiazujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi.

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Ser przechowywany w temperaturze pomigdzy 2°C a 6°C.

Transport

Ser nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Czestotliwosé dostaw

1-3 razy w tygodniu

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 30 dni od daty dostarczenia
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Poz. 33

Zatgcznik nr 1
Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia_artykuty nabiatowe

Nazwa grupy (produkty)

Serek topiony

Charakterystyka

Ksztalt poszczegdlnych jednostek regularny (o ksztalcie podstawy zblizonym
do tréjkata, kwadratu, prostokata, (walca), powierzchnia gtadka, konsystencja
smarowna, zwi¢zta, bez ziarnistosci.

Naturalna, jednolita w calej masie lub charakterystyczna dla uzytych dodatkéw
smakowych.

Lagodny lub pikantny, w zaleznosci od uzytego rodzaju sera i dodanych
przypraw.

Zawarto$¢ thuszczu nie mniej niz 27 %.

Zawarto$¢ soli nie wiecej niz 3,0 %.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢.
Niedopuszczalny jest smak i zapach jetki, piekacy, mdtly i gorzki.
Brak oznakowania serow, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Material opakowaniowy — papier pokryty laminatem, folia aluminiowa, folia.
Opakowania jednostkowe: -100g w ksztalcie tréjkata, prostokata lub kwadratu
Oznaczone: nazwg dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscia opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do
spozycia, zgodnie z obowiagzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi.

Warunki, sposob
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Ser przechowywany w temperaturze pomiedzy 2°C a 10°C.

Transport

Ser nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Czestotliwos¢ dostaw

1-3azy w tygodniu

Inne wymagania

Termin przydatnosci do spozycia 60 dni od daty dostarczenia

Poz. 34, 35

1.

Nazwa grupy

Puszysty Serek twarogowy (rézne smaki),

2.

Charakterystyka

Puszysty serek twarogowy z dodatkiem $mietanki, konsystencja jednolita,
zwarta, porowata bez grudek. Barwa jednolita biata, lekko kremowe;j,
charakterystyczna dla uzytych dodatkéw np. ziota, pieprz, tosos, warzywa,
grzyby

Smak i zapach — czysty, tagodny, lekko kwasny, charakterystyczny dla uzytych
dodatkéw .

Zawarto$¢ ilosci substancji dodatkowych dodawanych do $rodkéw
spozywczych zgodna z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢.
Rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jelczenia, psucia.
Brak oznakowania serow, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Material opakowaniowy — kubeczki plastikowe.
Opakowania jednostkowe:

Serek — 150g

Mini Mix — opakowanie 120g z zawarto$cig 6szt po 20g )
Oznaczone: nazwg dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscia opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do
spozycia, zgodnie z obowiazujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi.

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Serek przechowywany w temperaturze pomi¢dzy 2°C a 6°C.

Transport

Serek nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej
jakosci.

Czestotliwos¢ dostaw

1-3 razy w tygodniu

Inne wymagania

Termin przydatnosci do spozycia 21 dni od daty dostarczenia

Strona 13 z 20




Zatgcznik nr 1
Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia_artykuty nabiatowe

Poz.36
Nazwa grupy . .
1. Serek twarogowy - plastry (rézne smaki)
2. Charakterystyka Serek $mietankowy typu wloskiego . Konsystencja jednolita, zwarta, porowata

bez grudek , krojony w okragle plastry, barwa jednolita biata, lekko kremowa
lub charakterystyczna dla uzytych dodatkéw (np. szczypiorek, ziota, papryka,
pomidory )

Smak i zapach — czysty, fagodny, lekko kwasny, charakterystyczny dla uzytych
dodatkéw .

Zawarto$¢ ilosci substancji dodatkowych dodawanych do $rodkéw
spozywczych zgodna z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia.

3. Cechy dyskwalifikujace Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢.
Rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jelczenia, psucia.
Brak oznakowania serow, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

4. Material opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — folia, poszczegélne plastry oddzielone papierem
znakowanie pergaminowym.

Opakowania jednostkowe: Serek twarogowy plastry — 150g
Oznaczone: nazwg dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscig opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do
spozycia, zgodnie z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi.

5. Warunki, sposéb Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przechowywania przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Serek przechowywany w temperaturze pomi¢dzy 2°C a §°C.

6. Transport Serek nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwe;j
jakosci.

7. Czestotliwos¢ dostaw 1-3 razy w tygodniu

8. Inne wymagania Termin przydatnosci do spozycia 21 dni od daty dostarczenia

Poz. 37
1. Nazwa grupy Serek kremowy z warzywami
2. Charakterystyka Ser twarogowy z dodatkiem $mietanki , kanapkowy. Konsystencja jednolita,

aksamitna ,bez grudek, tatwo rozsmarowujacy si¢.

Barwa jednolita biata, lekko kremowa lub charakterystyczna dla uzytych
dodatkéw-warzyw pomidor, papryka, szczypiorek, koperek, ziota itp.

Smak i zapach — czysty, tagodny, lekko kwasny, charakterystyczny dla uzytych
dodatkéw .

Zawarto$¢ thuszczu w 100g produktu nie mniej niz 14%

Zawarto$¢ ilosci substancji dodatkowych dodawanych do §rodkéw
spozywczych zgodna z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia.

3. Cechy dyskwalifikujace Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢.
Rozwarstwienie, objawy ples$nienia, fermentacji, jelczenia, psucia.
Brak oznakowania seréw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

4. Material opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — kubeczki plastikowe.

znakowanie Opakowania jednostkowe:

Serek kremowy z warzywami — 125g

Oznaczone: nazwa dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscia opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do
spozycia, zgodnie z obowiazujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi.

5. Warunki, sposob Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przechowywania przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Serek przechowywany w temperaturze pomiedzy 2°C a 8°C.

6. Transport Serek nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej
jakosci.

7. Czestotliwosé dostaw 1-3 razy w tygodniu

8. Inne wymagania Termin przydatnosci do spozycia 21 dni od daty dostarczenia
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Poz. 38, 39

Zatgcznik nr 1
Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia_artykuty nabiatowe

1.

Nazwa grupy (produkty)

Smietana 18 %tl. , Smietana 30%tk.

2.

Charakterystyka

Produkt nabialowy otrzymywany ze $mietanki stodkiej, jednorodny, bez
ktaczkow Scigtego sernika, bez podstoju serwatki.

Barwa jednolita jasnokremowa do kremowe;.

Czysty, lekko kwasny smak, bez obcych smakéw i zapachéw, bez posmakéw i
zapachéw obcych

Zawarto$¢ thuszczu w zaleznosci nie mniejsza niz 18% i niemniejsza niz 30%.
Zawarto$¢ ilosci substancji dodatkowych dodawanych do $rodkéw
spozywczych zgodna z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia.

Cechy dyskwalifikujace

Niedopuszczalne jest wystapienie objawéw psucia, fermentacji, zjetczenia,
zaplesnienie.

Wystapienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia, obce posmaki i
zapachy.

Opakowania uszkodzone mechanicznie, nie oznakowane, zabrudzone.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Material opakowaniowy — kubki z tworzywa sztucznego, folia.
Opakowania jednostkowe - 400ml

Oznaczone: nazwa dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscia opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do
spozycia, zgodnie z obowiazujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wisi.

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Smietana przechowywana w temperaturze pomi¢dzy 2°C a 10°C.

Transport

Smietang nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej
jakosci.

Czestotliwos¢ dostaw

1-3 razy w tygodniu

Inne wymagania

Termin przydatno$ci do spozycia 21 dni od daty dostarczenia

Nazwa grupy (produkty)

Smietanka do kawy

Charakterystyka

Smietanka UHT, ptyn jednorodny, bez ktaczkéw écigtego sernika, bez
podstoju serwatki.

Barwa jednolita jasnokremowa do kremowe;.

Czysty, lekko kwasny smak, bez obcych smakéw i zapachéw.

Zawarto$¢ tluszczu nie mniejsza niz 10%.

Zawarto$¢ ilosci substancji dodatkowych dodawanych do $rodkéw
spozywczych zgodna z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia.

Cechy dyskwalifikujace

Niedopuszczalne jest wystapienie objawdw psucia, fermentacji, zjetczenia,
zaple$nienie.

Wystapienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia, obce posmaki i
zapachy.

Opakowania uszkodzone mechanicznie, nie oznakowane, zabrudzone.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Material opakowaniowy —paletka 10szt kubeczkéw z tworzywa sztucznego o
pojemnosci 10g kazdy, zapakowanych w folig.

Opakowania jednostkowe — 100g (10g x10 sztuk)

-nazwa dostawcy- producenta, adres,

-nazw¢ produktu, pojemnos¢ opakowania, date- termin produkc;ji i
przydatnosci do spozycia ( nalezy spozy¢ do ...miesiac, rok)

Oznaczone: nazwa dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscia opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do
spozycia, zgodnie z obowiazujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi.

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Smietanka przechowywana w temperaturze pomigdzy 2°C a 10°C.

Transport

Smietanke nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwe;j
jakosci.

Czestotliwos¢ dostaw

1-3 razy w tygodniu

Inne wymagania

Termin przydatnosci do spozycia 60 dni od daty dostarczenia

Strona 15 z 20




Zatgcznik nr 1
Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia_artykuty nabiatowe

Poz. 41,51
1. Nazwa grupy (produkty) Ser twarogowy ziarnisty (granulowany), serek lekKi ziarnisty
2. Charakterystyka Naturalny, ziarnisty serek wyprodukowany z pasteryzowanego mleka

i $mietanki bez $rodkéw konserwujacych (ziarno twarogu

w $mietance).Konsystencja ptynna z wyraznymi ksztaltnymi grudkami
przypominajacymi swym wygladem “rozdrobniony styropian” .

Naturalna, biata, jednolita w catej masie.

Zawarto$¢ thuszczu w 100 g produktu nie mniej niz 5%, serek lekki 2.5%
Czysty, tagodny, lekko kwasno — stonawy, wyrazny smak i zapach mleczny.

3. Cechy dyskwalifikujace Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢.
Rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jelczenia, psucia.
Brak oznakowania serow, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

4. Material opakowaniowy, Material opakowaniowy — kubeczki plastikowe.

znakowanie Opakowania jednostkowe: 200g

W przypadku serka lekkiego :150g

Oznaczone: nazwg dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscig opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do
spozycia, zgodnie z obowiazujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi.

5. Warunki, sposéb Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przechowywania przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Ser przechowywany w temperaturze pomiedzy 1°C a 8°C.
6. Transport Ser nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu

zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

7. Czestotliwos¢ dostaw 1-3 razy w tygodniu
8. Inne wymagania Termin przydatnosci do spozycia 14 dni od daty dostarczenia
Poz. 42
1. Nazwa grupy (produkty) Deser mleczny z czekolada
2. Charakterystyka Deser mleczny z czekolada z dodatkami orzechéw. Konsystencja lekka,

puszysta i delikatna. Barwa naturalna, jednolita w catej masie ,
charakterystyczna dla uzytych dodatkéw smakowych ( mleko 49% , czekolada
w proszku 0,5%, kakao w proszku 0,8%, zmielone orzechy laskowe 0,5%)
Zawarto$¢ thuszczu w 100g produktu nie mniej niz 13%.

Smak stodki, charakterystyczny dla uzytych dodatkéw: czekolady i orzechow.
Zawarto$¢ iloéci substancji dodatkowych dodawanych do §rodkéw
spozywczych zgodna z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia.

3. Cechy dyskwalifikujace Niedopuszczalne jest wystapienie objawdw psucia, fermentacji, zjetczenia,
zaple$nienie.

Woystapienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia, obce posmaki i
zapachy.

Opakowania uszkodzone mechanicznie, nie oznakowane, zabrudzone.

4. Material opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — kubeczki plastikowe.

znakowanie Opakowania jednostkowe: kubeczki-150g

Oznaczone: nazwa dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscig opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do
spozycia, zgodnie z obowiazujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi.

5. Warunki, sposob Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przechowywania przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Produkt przechowywany w temperaturze pomigdzy 2°C a 8°C.

6. Transport Produkt nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwe;j
jakosci.

7. Czestotliwosé dostaw 1-3 razy w tygodniu

8. Inne wymagania Termin przydatnosci do spozycia 21 dni od daty dostarczenia
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poz. 43

Zatgcznik nr 1
Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia_artykuty nabiatowe

Nazwa grupy (produkty)

Deser mleczno-ryzowy

Charakterystyka

Mleczno —ryzowy deser smakowy. Lekka, puszysta i delikatna konsystencja.
Naturalna dla ryzu na mleku w catej masie lub charakterystyczna dla uzytych
dodatkéw smakowych (czekolada, wisnia, truskawka, karmel, jabtko z
cynamonem itp.) Zawarto$¢ ryzu w produkcie nie mniej niz 6%, zawarto$¢
tluszczu w 100 g produktu nie mniej niz 2,5%.

Smak stodki, charakterystyczny dla uzytych dodatkéw smakowych.
Zawarto$¢ ilosci substancji dodatkowych dodawanych do $rodkéw
spozywczych zgodna z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia.

Cechy dyskwalifikujace

Niedopuszczalne jest wystapienie objawéw psucia, fermentacji, zjetczenia,
zaplesnienie.

Wystapienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia, obce posmaki i
zapachy.

Opakowania uszkodzone mechanicznie, nie oznakowane, zabrudzone.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Material opakowaniowy — kubeczki plastikowe.

Opakowania jednostkowe: 200g

Oznaczone: nazwa dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscia opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do
spozycia, zgodnie z obowiazujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wisi.

Transport

Deser nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwe;j
jakosci.

Warunki, sposob
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Produkt przechowywany w temperaturze pomigdzy 2°C a 8°C.

Czestotliwos¢ dostaw

1-3 razy w tygodniu

Inne wymagania

Termin przydatno$ci do spozycia 21 dni od daty dostarczenia

Poz. 44

Nazwa grupy (produkty)

Serek $mietankowy kanapkowy

Charakterystyka

Serek naturalny, puszysty, biaty twarozek o $mietankowym smaku, bez cukru,
konserwantéw i zagestnikéw. Konsystencja jednolita, zwarta, porowata bez grudek.
Barwa jednolita biata.

Smak i zapach — czysty, tagodny, lekko kwasny, charakterystyczny dla uzytych
dodatkéw .

Sktad: mleko pasteryzowane, $mietana, sol, biatka mleka, dopuszcza si¢ zawarto$¢
zi6t lub szczypiorku.

Zawarto$¢ thuszczu nie mniej niz 8% w 100g produktu

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢.
Rozwarstwienie, objawy ples$nienia, fermentacji, jelczenia, psucia.
Brak oznakowania seréw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — kubeczki plastikowe.

Opakowania jednostkowe: 125g

Oznaczone: nazwa dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscig opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do spozycia,
zgodnie z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Serek przechowywany w temperaturze pomiedzy 2°C a 8°C.

Transport

Serek nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Czestotliwosé dostaw

1-3 razy w tygodniu

Inne wymagania

Termin przydatno$ci do spozycia 21 dni od daty dostarczenia
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Poz. 45

Zatgcznik nr 1
Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia_artykuty nabiatowe

Nazwa grupy (produkty)

Ser podpuszczkowy dojrzewajacy
typu holenderskiego — Gouda z czarnuszka

Charakterystyka

Ksztalt — ptaski cylinder lub blok o bokach lekko wypuktych i krawedziach lekko
zaokraglonych, skérka gladka, mocna, pokryta parafing $cisle przylegajaca do
skorki, migkki, elastyczny, jednolity w catym serze, owalne badz okraglte oczka, z
widocznymi nasionami czarnuszki.

Ser krojony w plastry w opakowaniach hermetycznie zamknigtych.

Barwa naturalna, w serach barwionych zétta, jednolita w catej masie.

Smak i zapach — delikatny, fagodny, lekko orzechowy, aromatyczny.

Dodatek czarnuszki nie mniej niz 0,7%

Zawarto$¢ tluszczu nie mniej niz 26 %,

Zawarto$¢ soli nie wigcej niz 2,5 %,

Minimalny okres dojrzewania sera — 6 tygodni,

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
zdeformowane ksztalty.

Rozwarstwienie, objawy ples$nienia, fermentacji, jelczenia, psucia.
Brak oznakowania seréw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Niedopuszczalny jest produkt seropodobny

Material opakowaniowy,
znakowanie

Material opakowaniowy — pokryty parafing

Opakowania jednostkowe: ok. 3kg

Oznaczone: nazwa dostawcy- producenta, nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscia opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do spozycia,
zgodnie z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Ser przechowywany w temperaturze pomigdzy 2°C a 10°C.

Transport

Ser nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Czestotliwosé dostaw

1-3 razy w tygodniu

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 30 dni od daty dostarczenia

Nazwa grupy (produkty)

Jogurt z owsianka (owocowy)

Charakterystyka

Jogurt owocowy z ptatkami owsianymi i ziarnami owsa oraz kawatkami owocéw.
Zawarto$¢ platkéw nie mniej niz 4 %.Struktura i konsystencja — jednolita, bez
grudek, lekko luzna.

Barwa charakterystyczna dla uzytych dodatkéw, jednolita w catej masie.

Smak i zapach — czysty, fagodny, lekko kwasny, charakterystyczny dla uzytych
dodatkéw .

Zawarto$¢ thuszczu w suchej masie nie mniej niz 1,5-2,5%.

Zawarto$¢ ilosci substancji dodatkowych dodawanych do $rodkéw spozywczych
zgodna z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia.

Cechy dyskwalifikujace

Niedopuszczalne jest wystapienie objawdw psucia, zjelczenia, zaple$nienie.
Wystapienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia, obce posmaki i
zapachy.

Opakowania uszkodzone mechanicznie, nie oznakowane, zabrudzone.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — kubeczki z tworzyw sztucznych ( materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig )

Opakowania jednostkowe —kubeczki o poj. — 180g

Oznaczone: nazwg dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscig opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do spozycia -
oznakowane zgodnie z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi.

Warunki, sposob
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Jogurt przechowywaé w temperaturze pomiedzy 2°C a 6°C.

Transport

Jogurt nalezy przewozi¢ §rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Czestotliwos¢ dostaw

1-3 razy w tygodniu

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 14 dni od daty dostarczenia
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Zatgcznik nr 1
Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia_artykuty nabiatowe

Poz. 47

1. Nazwa grupy (produkty) Maslanka (owocowa)

2. Charakterystyka Maslanka naturalna pasteryzowana z mleka z zywymi kulturami bakterii
mlekowych. Struktura i konsystencja — jednolita, kremowa, bez grudek, lekko
luzna.

Barwa naturalna, jednolita w catej masie.

Smak i zapach — §wiezy, tagodny, lekko kwasny.

Zawarto$¢ wsadu owocowego nie mniej niz 2%.

Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie nie mniej niz 1,3%.

Zawarto$¢ ilosci substancji dodatkowych dodawanych do $rodkéw spozywczych
zgodna z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia.

Zawarto$¢ metali cigzkich zgodna z norma.

3. Cechy dyskwalifikujace Niedopuszczalne jest wystapienie objawdw psucia, zjelczenia, zaplesnienie,
fermentacji.

Zanizona zawartos¢ ttuszczu, przekroczenie normy zawartosci wody i metali.
Woystapienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia, obce posmaki i
zapachy.

Opakowania uszkodzone mechanicznie, nie oznakowane, zabrudzone.

4. Material opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — kubeczki plastikowe z tworzyw sztucznych (materiat

znakowanie opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia)
Opakowania jednostkowe maslanki: 400g
Oznaczone: nazwg dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscia opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do spozycia.
Opakowanie jednostkowe — powinno by¢ oznakowane zgodnie z obowiazujacym
Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

5. Warunki, sposéb Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne

przechowywania oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Mas$lanke przechowywaé w temperaturze pomigdzy 2°C a 6°C.

6. Transport Maslanke nalezy przewozi¢ Srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

7. Czestotliwos¢ dostaw 1-3 razy w tygodniu

8. Inne wymagania Termin przydatnosci do spozycia 14 dni od daty dostarczenia

Poz. 48

1. Nazwa grupy (produkty) Ser zélty z dziurami

2. Charakterystyka Ser typu holendersko — szwajcarskiego, produkowany z mleka krowiego. Walec,
skorka gtadka, liczne duze oczka okragte i owalne’ migzsz elastyczny, jednolity
w catym serze.

Barwa naturalna, w serach barwionych zétta, jednolita w catej masie.
Ser krojony w plastry w opakowaniach hermetycznie zamknigtych
Delikatny, tagodny, lekko kwasny, lekko pikantny, aromatyczny.
Zawarto$¢ thuszczu nie mniej niz 26%.

Minimalny okres dojrzewania sera — 3 tygodnie.

3. Cechy dyskwalifikujace Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
zdeformowane ksztalty.
Rozwarstwienie, objawy ples$nienia, fermentacji, jelczenia, psucia.
Brak oznakowania serdw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Niedopuszczalny jest produkt seropodobny

4. Material opakowaniowy, Material opakowaniowy — pokryty parafing

znakowanie Opakowania jednostkowe: 150g plastry

Oznaczone: nazwa dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscia opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do spozycia,
zgodnie z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

5. Warunki, sposob Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne

przechowywania oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Ser przechowywany w temperaturze pomiedzy 2°C a 10°C.

6. Transport Ser nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

7. Czestotliwos¢ dostaw 1-3 razy w tygodniu

8. Inne wymagania Termin przydatnosci do spozycia 30 dni od daty dostarczenia
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Zatgcznik nr 1
Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia_artykuty nabiatowe

Poz. 49

1. Nazwa grupy (produkty) Serek topiony twarogowy

2. Charakterystyka Ksztalt poszczegdlnych jednostek regularny (o ksztatcie podstawy zblizonym do
prostokata, powierzchnia gtadka, konsystencja smarowna, zwigzla, bez ziarnistosci.
Naturalna, jednolita w calej masie lub charakterystyczna dla uzytych dodatkéw
smakowych.
Lagodny lub pikantny, w zaleznosci od uzytego rodzaju sera i dodanych przypraw.
Zawarto$¢ tlhuszczu nie mniej niz 27 %.
Zawarto$¢ soli nie wiecej niz 3,0 %.

3. Cechy dyskwalifikujace Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢.
Niedopuszczalny jest smak i zapach jetki, piekacy, mdtly i gorzki.
Brak oznakowania serow, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

4. Material opakowaniowy, Material opakowaniowy — papier pokryty laminatem, folia aluminiowa, folia.

znakowanie Opakowania jednostkowe:

- Ser topiony — krazki 136g, z zawarto$cia 8szt po 17g
Oznaczone: nazwg dostawcy- producenta ,nazwa produktu, jego sktadem
pojemnoscig opakowania, data- terminem produkcji i przydatnosci do spozycia.
Opakowanie jednostkowe — powinno by¢ oznakowane zgodnie z obowiazujacym
Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

5. Warunki, sposéb Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne

przechowywania oraz zabezpieczone przed szkodnikami.

Ser przechowywany w temperaturze pomiedzy 2°C a 10°C.

6. Transport Ser nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

7. Czestotliwosé dostaw 1 -3 razy w tygodniu

8. Inne wymagania Termin przydatnosci do spozycia 60 dni od daty dostarczenia

Poz.52

1. Nazwa grupy(produkty) Kefir naturalny

2. Charakterystyka Kefir to mleczny napdj fermentowany , charakteryzujacy si¢ kremowa
konsystencja , lekko luzna.

Smak i zapach — napdj wyraznie orzezwiajacy , wytrawny , delikatnie drozdzowy .
Barwa naturalna , jednolita w calej masie .

Zawarto$¢ thuszczu w suchej masie min. 1,5 %

Zawarto$¢ ilosci substancji dodatkowych §rodkéw spozywczych zgodna z
rozporzadzeniem Ministra Zdrowia .

Zawarto$¢ metali cigzkich zgodna z norma .

3. Cechy dyskwalifikujace Niedopuszczalne jest wystapienie objawdw psucia , zjetczenia , zaple$nienia .
Wystapienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia, obce posmaki i
zapachy.

Opakowania uszkodzone mechanicznie , nie oznakowane , zabrudzone.
4. Material opakowaniowy , Materiat opakowaniowy- kubki , butelki z tworzyw sztucznych
znakowanie Opakowania jednostkowe: 330g -400g .
Oznaczone : nazwa dostawcy — producenta , nazwa produktu , jego sktadem
pojemnoscia opakowania , data- terminem produkcji i przydatno$ci do spozycia ,
zgodnie z obowigzujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wisi.
S. Warunki , sposob Pomieszczenia do przechowywania wydzielone czyste , zaciemnione i przewiewne
przechowywania oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Kefir przechowywa¢ w temperaturze pomig¢dzy 2 -5 stopni C

6. Transport Kefir nalezy przewozi¢ $Srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnos$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jako$ci.

7. Czestotliwosé dostaw 1-3 razy w tygodniu

8. Inne wymagania Termin przydatnosci do spozycia 21 dni od daty dostarczenia.
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