Zatacznik nr 1.1 do SWZ

Opis przedmiotu zamowienia artykuly mleczarskie cz. 1

Poz. 1 Deser jogurt truskawka panna cotta

Jogurt $Smietankowy o smaku panna cotta z truskawkami (minimum 6 % owocow)

Sktad: mleko, $mietanka, truskawki, cukier, zmielona laska wanilii, koncentrat soku z burakow
czerwonych, aromat, zywe kultury bakterii.

Opakowanie jednostkowe 140-160g

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 2 Deser mleczny — rézne smaki

czekoladowy z sosem o smaku czekoladowo-rumowym 125-150g

Wymagania klasyfikacyjne — deser [mleko pasteryzowane, Smietanka pasteryzowana, cukier, kakao,
mleczna czekolada w proszku (cukier, kakao, mleko w proszku, masto kakaowe), odttuszczone mleko
w proszku], sos ok. 10% (woda, cukier, mleko zaggszczone, kakao o obnizonej zawartos$ci thuszczu,

wiorki czekoladowe.

kawowy z sosem karmelowym 125-150g

Wymagania klasyfikacyjne — deser (mleko pasteryzowane, $mietanka pasteryzowana, cukier,
odttuszczone mleko w proszku, syrop karmelowy, ekstrakt kawy, kakao w proszku, aromat, sol), sos ok.
10% [woda, odttuszczone stodzone mleko zaggszczone (odtluszczone mleko, cukier), syrop karmelowy,
masto, aromaty, odttuszczone mleko w proszku, sol, kwas mlekowy]

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, rozwarstwienie,
objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszczu, przekroczenie normy
zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcoéw i1 z grupy coli, brak oznakowania, ich
uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,

Opakowania jednostkowe — kubek z tworzywa sztucznego (materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywno$cig), opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe od 1 do 5 kg,

Cechy dyskwalifikujgace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane

ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszezu,
przekroczenie normy zawarto$ci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i1 z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,

Poz. 3 Deser mleczny kaszka manna

Kaszka manna na mleku o smaku czekoladowym — mleko pelne (min. 65%), Smietanka (min. 15%),
kaszka manna , cukier, czekolada mleczna (min. 1%), kakao w proszku (min. 0,5%), aromat naturalny

Opakowania jednostkowe — kubek z tworzywa sztucznego (materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywno$cig) od 125 do 145¢g

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawarto$ci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i1 z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 4 Deser mleczny kaszka manna
Kaszka manna na mleku z sosem z owocow le$nych.
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Skladniki — mleko pele, sos z owocow lesnych min. 20% (owoce min. 10% (np. wisnie, czarna
porzeczka, malina, czerwona porzeczka sok jezynowy), $mietanka, cukier, kaszka manna (min. 6%)
Kaszka manna na mleku z sosem z truskawek (min. 20%).

Skladniki — mleko (0k.60%), truskawki (15-20%), cukier, $mietanka, kaszka manna, sok z cytryny
Opakowania jednostkowe — kubek z tworzywa sztucznego (materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscia) od 125 do 145g

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 5 Deser rozne smaki z orzechami
Deser mleczny z czekolada 1 orzechami

Skladniki — mleko (min. 49%), $mietanka, cukier, kakao w proszku o obnizonej zawartos$ci thuszczu,
zmielone orzechy laskowe, czekolada w proszku, wapn, aromat.

Opakowanie jednostkowe — od 140 do 160g

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 6 Deser z bita Smietanka

Skladniki — mleko min. 50%, $mietanka min 10%, cukier, Zelatyna wieprzowa, barwniki, aromat,
(kakao, czekolada)

Rézne smaki — np. czekoladowy, waniliowy, karmelowy, cappuccino, Smietankowy

Opakowanie jednostkowe od 160 do 180g

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ thuszczu,

przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania seréw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 7 Jogurt grecki
Naturalny jogurt grecki o kremowej konsystencji

Skladniki — mleko, $mietanka Zzywe kultury bakterii jogurtowych (Streptococcus thermophilus i
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) oraz L. acidophilus i Bifidobacterium lactis

Opakowanie jednostkowe 120-250g

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 8 Jogurt naturalny 1.5% - 3,5% thuszczu 0,125-0.5 kg typu Jogobella
Wymagania klasyfikacyjne — struktura i konsystencja — jednolita, kremowa, bez grudek, lekko luzna,
barwa naturalna, jednolita w caltej masie, smak i zapach — czysty, tagodny, lekko kwasny, zawartos¢

thuszczu nie mniej niz 1,5 % - 3,5%, zawarto$¢ metali zgodna z powotywana PN, jogurt pakowany w
pojemniki z tworzyw sztucznych (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscig)

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, rozwarstwienie,
objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszczu, przekroczenie normy
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zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak oznakowania jogurtow,
ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowanie jednostkowe — kubek z tworzywa sztucznego od 125 do 500g,

Opakowanie zbiorcze — pudlo kartonowe Iub zgrzewa termokurczliwa,

Oznakowanie powinno zawiera¢:

Poz. 9 Jogurt owocowy 2 % - 3.5% thuszczu 0,125 — 0,2 kg typu Jogobella
Skladniki — mleko, owoce uzyte do produkcji min. 6%, sok z owocow uzytych do produkcji, mleko

zageszczone odttuszczone, cukier, , aromat, zywe kultury bakterii.

Struktura i konsystencja — jednolita, kremowa, bez grudek, lekko luzna, z widocznymi kawatkami
owocow uzytych do produkcji, barwa naturalna, charakterystyczna dla uzytych owocow, jednolita w
catej masie, smak i zapach — czysty, tagodny, stodko - kwasny, smakowo wiasciwy dla owocow
bedacych sktadnikiem jogurtu, zawarto$¢ thuszczu nie mniej niz 2% - 3,5%, jogurt pakowany w
pojemniki z tworzyw sztucznych (material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscig).
Rézne smaki — truskawkowy , brzoskwiniowy, jagodowy, wisniowy, owoce lesne, bananowy,
pieczonego jabtka. Dopuszczalne tolerancje — dopuszcza si¢ nieznaczny posmak pasteryzacji,

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, rozwarstwienie,
objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszczu, przekroczenie normy
zawartos$ci wody 1 metali, obecnos$¢ bakterii gronkowcoéw i z grupy coli, brak oznakowania jogurtow,
ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowanie jednostkowe — kubek z tworzywa sztucznego od 125 do 200g,

Opakowanie zbiorcze — pudlo kartonowe Iub zgrzewa termokurczliwa.

Poz. 10 Jogurt pitny
Sklad: mleko, cukier, woda, owoc 4-5%, zywe kultury bakterii jogurtowych, naturalny aromat,

koncentrat

Smak tagodny, charakterystyczny dla wybranego dodatku, bez obcych posmakéw. Zapach tagodny, z
charakterystycznym zapachem dodatku smakowego. Konsystencja jednolita, bez grudek. Barwa
naturalna z charakterystycznym odcieniem dodatkéw smakowych, jednolita w calej masie.
Opakowanie jednostkowe: butelka plastik 250-350 ml

Opakowanie zbiorcze: karton

Cechy dyskwalifikujace: uszkodzenia mechaniczne, przekroczony termin przydatnosci do spozycia,
obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, objawy psucia, zjelczenia, fermentacji,
zaplesnienia.

Poz. 11 Kefir 1.5% - 2.5% thuszczu 0,125 — 0.5 kg

Wymagania klasyfikacyjne — struktura i konsystencja — jednolita, kremowa, bez trwatych grudek,
lekko luzna, barwa naturalna, biata, jednolita w calej masie, smak i zapach — czysty, tagodny, lekko
kwasny, mleczny, zawarto$¢ ttuszczu nie mniej niz 1, 5% - 2, 5%, kefir pakowany w pojemniki z

tworzyw sztucznych (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscig)

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, trwale
rozwarstwienie serwatki, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawarto$ci wody 1 metali, zanieczyszczenia mechaniczne, obecnos¢ bakterii
gronkowcow 1 z grupy coli, brak oznakowania kefirow, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia
Opakowanie jednostkowe — kubek z tworzywa sztucznego od 125 do 500g,

Opakowanie zbiorcze — pudlo kartonowe Iub zgrzewa termokurczliwa,
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Poz. 12 Maslo ekstra 0,2 — 0,25 kg:
Wymagania klasyfikacyjne — wyglad — kostka starannie uformowana, powierzchnia gtadka sucha,

barwa jednolita, konsystencja — jednolita, zwarta, smarowna, smak czysty lekko kwasny, mlekowy,
zawarto$¢ wody nie wyzsza niz 16%, zawarto$¢ thuszczu nie mniej niz 82%,

Cechy dyskwalifikujgce — zdeformowane kostki, roztopione, ze sladami kilkukrotnego schtadzania,
barwa niejednolita, rozwarstwienia, obce posmaki, zapachy, krople wody na powierzchni i wewnatrz
brytek, objawy psucia, zjelczenia, zapleSnienia, obnizona zawarto$¢ thuszczu, zwigkszona zawarto$¢
wody, soli, obecnos¢ bakterii salmonelli, opakowania uszkodzone, nie oznakowane, zabrudzone,
niedopuszczone do pakowania

Opakowania:

opakowanie jednostkowe — kostka 200-250g

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe od 10 do 20 kg,

Poz. 13 Maslo porcjowane 15¢g
Wymagania klasyfikacyjne — wyglad — kostka lub pudetko plast., powierzchnia gtadka sucha, barwa

jednolita, konsystencja — jednolita, zwarta, smarowna, smak czysty lekko kwasny, mlekowy, zawartos¢
wody nie wyzsza niz 16%, zawarto$¢ thuszczu nie mniej niz 8§2%.

Cechy dyskwalifikujgce — zdeformowane kostki, roztopione, ze sladami kilkukrotnego schtadzania,
barwa niejednolita, rozwarstwienia, obce posmaki, zapachy, krople wody na powierzchni i wewnatrz
brytek, objawy psucia, zjelczenia, zaplesnienia, obnizona zawarto$¢ tluszczu, zwigkszona zawarto$¢
wody, soli, obecnos¢ bakterii salmonelli, opakowania uszkodzone, nie oznakowane, zabrudzone,
niedopuszczone do pakowania.

Opakowania:

opakowanie jednostkowe — kostka lub pudetko plast. 15g

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe od 10 do 20 kg,

Poz. 14 Maslo klarowane

Masto przeznaczone do smazenia, pieczenia, do zup i sosOw,

Skladniki — zawartos¢ thuszczu mlecznego 95-99,8%.

Opakowanie jednostkowe 250-500g

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane

ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawarto$ci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i1 z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 15 Mleko skondensowane karton 200-500 ml

Mieko zageszczone niestodzone 4% light z mleka krowiego, poddane pasteryzacji. Produkt ma
zawiera¢ ok 4% tluszczu oraz ok 20% suchej masy beztluszczowej, przeznaczony jest do zabielenia
kawy czy herbaty

Opakowanie — karton od 200 do 500 ml

Skladniki —mleko, stabilizatory — fosforany sodu i cytryniany sodu

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ thuszczu,

przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia
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Poz. 16 Mleko w proszku pelne Kl. 1

Wymagania klasyfikacyjne — wyglad — sypki proszek, jednolity, drobno rozpylony, barwy bialo -
kremowej — jednolitej, o zapachu charakterystycznym dla mleka pasteryzowanego bez posmakow
i zapachow obcych, zawarto$¢é wody — nie wigceej niz 4%, zawarto$¢ thuszezu — nie mniej niz 26%, mleko
pakowane w opakowania zgodne z PN — 89/0 - 79021

Cechy dyskwalifikujace — niedopuszczalna zawartos$¢ bakterii z grupy: coli, gronkowcow, enterokoki,
salmonella, zanieczyszczenia antybiotykami i innymi substancjami hamujgcymi, zanieczyszczenia
mechaniczne, nalot plesni, oznaki psucia, zjetczenia, trwale zbrylenia, zmiana koloru, obce zapachy i

posmaki, uszkodzenia mechaniczne opakowan, ich zanieczyszczenia, brak oznakowania, termin
przydatno$ci do spozycia krotszy niz 4 miesigce od daty dostarczenia do magazynu

Opakowanie:

opakowanie jednostkowe — torby z folii polietylenowej bezbarwnej, torby z jednorodnej folii
polietylenowej barwionej, torba z folii aluminiowej laminowanej od 400 do 1000g,

opakowanie zbiorcze — pudto tekturowe od 10 do 15 kg lub worek papierowy z wktadka parafinowang
20 do 30 kg,

Poz. 17 Napéj turecki

Nap6j turecki, ktory nadaje si¢ do bezposredniego spozycia. Wykorzystywany réwniez do
przygotowania réznego rodzaju koktajli, deserow czy sosow. Przygotowywany jest na bazie mleka
fermentowanego. Zawiera zywe kultury bakterii jogurtowych o kwasnostonym smaku.

Skladniki — mleko, woda, pektyny-zagestnik, sol, kwas mlekowy, kultury bakterii jogurtowych
Opakowanie jednostkowe 180-200g

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawarto$ci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i1 z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 18 Paluszki serowe

Paluszki z sera Mozzarella — pottwardego, podpuszczkowego sera niedojrzewajacego.
Skladniki - pasteryzowane mleko (98,5%), sol, regulator kwasowosci: kwas cytrynowy, kultury
bakterii kwasu mlekowego (z mleka), podpuszczka mikrobiologiczna.

Cechy dyskwalifikujgce — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy ple$nienia, fermentacji, jelczenia, psucia, zanizona zawarto$¢
thuszczu, przekroczenie normy zawartosci wody i metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy
coli, brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 19 Piramidka z koziego mleka I.a Cabernete
Piramidka z koziego mleka La Cabrette delikatny, $wiezy smak o kremowej konsystencji. Twarozek z

koziego mleka zawierajacy biatko, wapn, fosfor, potas oraz witaminy (A1, B1, B2, C, PP).

Skladniki — mleko kozie pasteryzowane, s6l, enzymy, podpuszczka

Opakowanie jednostkowe od 140 do 160g

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia
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Poz. 20 Rolada z sera koziego z pieprzem
Skladniki — ser twarogowy, pelnotlusty z mleka koziego min. 76% (mleko kozie pasteryzowane,
bakterie mleczarskie, podpuszczka), masto kozie, sol, przyprawy do 2%, sktad ostonki z przyprawami:

przyprawa suszona - pieprz czarny

Opakowanie jednostkowe od 190 do 210 g

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 21 RyZ na mleku — rézne smaki
Skladniki — mleko, sos (woda, cukier, jaja, mleko pelne w proszku, aromat zalezne od smaku sosu), ryz
min 8%, $mietanka min 7%, cukier, mleko w proszku, jaja w proszku, so6l, aromat

Rézne smaki: waniliowy, truskawka, malina, czekolada, wisnia, karmel, cynamon, czekoladowa wisnia
Opakowanie jednostkowe 180-190 g

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawarto$ci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i1 z grupy coli, brak
oznakowania serow, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 22 Ser typu Almette op. (4x30 g) -120 g — r6zne smaki

Serek twarogowy dostepny w wielu wariantach smakowych w opakowaniach po 30 g, sktadniki
produktu zalezne od smaku.

Sktadniki — ser twarogowy, jogurt naturalny, odttuszczone mleko w proszku, masto, so6l, naturalny
aromat (zawiera mleko), regulator kwasowosci: kwas cytrynowy

Sktadniki — ser twarogowy, odtluszczone mleko w proszku, cebula, sol, czosnek, regulator kwasowosci:

kwas cytrynowy, ziota, naturalne aromaty

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawarto$ci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i1 z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 23 Ser bialy Halloumi

Halloumi to rodzaj sera solankowego pottwardego pochodzenia greckiego, wytwarzany z surowego
mleka owczego 1 koziego, z dodatkiem krowiego. Ser o polkolistym ksztalcie i wadze 220 — 270 gram
lub pocigty na prostokatne kostki o wadze 200g. Widknisty, lekko stodki, mleczny smak, nadajacy si¢
do gotowania.

Wartosci odzywcze: max. 46% wody, min. 43% tluszczu, 22% bialka, okoto 3% soli.

Sktadniki — mleko pasteryzowane krowie, owcze i kozie, s6l, mi¢ta, podpuszczka mikrobiologiczna.
Opakowanie jednostkowe 250 g

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawarto$ci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 24 Ser bialy Ricotta
Ricotta - ser serwatkowy, pasteryzowany
Skladniki - serwatka (z mleka), §mietana pasteryzowana, sol, regulator kwasowos$ci: kwas cytrynowy.
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Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 25 Ser biraghi gorgonzola
Ser Gorgonzola migkki serek plesniowy z pasteryzowanego mleka krowiego. Ser charakteryzuje si¢
nieco gorzkawym smakiem,

Skladniki — mleko krowie pasteryzowane, podpuszczka, sol, kultury bakterii

Opakowanie jednostkowe 90-100 g

Cechy dyskwalifikujgace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 26 Ser Buratta

Burrata: ser z mleka krowiego w solance w postaci elastycznego woreczka z mozzarelli wypelionego
strzgpkami mozzarelli i Smietany.

Sklad: pasteryzowane mleko, Smietana uht (min. 35%), serwatka, sol, podpuszczka mikrobiologiczna
Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszezu,
przekroczenie normy zawarto$ci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i1 z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 27 Ser edamski pelnotlusty kl. 1

Wymagania klasyfikacyjne — ksztatlt - kulisty lub blokowy, skorka gtadka, pokryta parafing (lub folig)
scisle przylegajaca do skorki, miazsz elastyczny, jednolity w catym serze, o masie od 1,5 do 5 kg w
blokach, kuliste — 2 kg, barwa naturalna, w serach barwionych jasnozoétta, jednolita w calej masie, smak

i zapach — delikatny, tagodny, lekko orzechowy, aromatyczny

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

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawarto$ci wody i soli, brak oznakowania serow, ich uszkodzenia mechaniczne,
zabrudzenia, zanizona zawarto$¢ thuszczu w suchej masie

Opakowania:

opakowanie jednostkowe — kostka lub blok cylindryczny od 1,5 do 5 kg,

opakowanie zbiorcze — pojemnik plastikowy (material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z

Zywnoscia),

Poz. 28 Ser edamski plastry pakowany

Ser Edamski w plastrach dojrzewajacy.

Skladniki — mleko pasteryzowane, sol, kultury bakterii, podpuszczka, barwnik (karoteny)
Opakowanie 150 g ma zawiera¢ 8 sugerowanych porcji produktu. Pakowany w atmosferze ochronne;.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawarto$ci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i1 z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia
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Poz. 29 Ser typu feta op. 270-290¢g

Ser migkki solankowy — potthusty

Sktadniki — mleko, sol, regulator kwasowosci E 575

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ thuszczu,

przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 30 Ser gouda pelnotlusty Kkl. 1

Ser Gouda — podpuszczkowy, dojrzewajacy, ttusty.

Wymagania klasyfikacyjne — ksztatt: plaski cylinder lub blok o bokach lekko wypuklych i
krawedziach lekko zaokraglonych, skoérka gladka, mocna, pokryta parafing (lub folig) S$cisle
przylegajaca do skorki, oczka nieliczne okragle lub owalne, miazsz migkki, elastyczny, jednolity w

catym serze, o masie okoto 9 kg, w blokach, cylindryczne 8 — 12 kg, barwa naturalna, w serach
barwionych zolta, jednolita w caltej masie, smak i zapach — delikatny, tagodny, lekko orzechowy,
aromatyczny. Minimalny okres dojrzewania sera — 6 tygodni

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawartosci wody i soli, brak oznakowania seroéw, ich uszkodzenia mechaniczne,
zabrudzenia, zanizona zawarto$¢ thuszczu w suchej masie

Opakowania:

opakowanie jednostkowe — kostka lub blok cylindryczny od 1,5 do 5 kg,

opakowanie zbiorcze — pojemnik plastikowy (material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z

Zywnoscia)

Poz. 31 Ser gouda krojony

Ser Gouda — podpuszczkowy, dojrzewajacy, thusty.

Wymagania Kklasyfikacyjne — ksztalt: ptaski cylinder lub blok o bokach lekko wypuktych i
krawedziach lekko zaokraglonych, skorka gltadka, mocna, pokryta parafing (lub folig) S$cisle
przylegajaca do skorki, oczka nieliczne okragle lub owalne, migzsz migkki, elastyczny, jednolity w
catym serze, o masie okoto 9 kg, w blokach, cylindryczne 8 — 12 kg, barwa naturalna, w serach

barwionych zoétta, jednolita w calej masie, smak i zapach — delikatny, tagodny, lekko orzechowy,
aromatyczny. Minimalny okres dojrzewania sera — 6 tygodni.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawarto$ci wody i1 soli, brak oznakowania serow, ich uszkodzenia mechaniczne,
zabrudzenia, zanizona zawarto$¢ thuszczu w suchej masie.

Opakowania:

opakowanie jednostkowe — krojony od 1,5 do 5 kg,

opakowanie zbiorcze — pojemnik plastikowy (material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z

Zywnoscia)

Poz. 32 Ser Grana Padano
Wtoski ser twardy.

Skladniki - mleko niepasteryzowane, sol, podpuszczka, substancja konserwujgca: lizozym (z biatka jaja
kurzego)
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Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawartosci wody i soli, brak oznakowania serow, ich uszkodzenia mechaniczne,
zabrudzenia, zanizona zawarto$¢ thuszczu w suchej masie

Opakowania:

opakowanie jednostkowe — krojony od 1,5 do 5 kg,

opakowanie zbiorcze — pojemnik plastikowy (material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z

Zywnoscia)

Poz. 33 Ser Korycinski
Odmiana sera podpuszczkowego produkowana z niepasteryzowanego mleka krowiego w tradycyjne;j

technologii lub produkowane z dodatkami przypraw i zidt, a takze czosnku. Ser formowany jest w
splaszczong kulg o $rednicy okoto trzydziestu centymetrow. Ser korycinski podpuszczkowego z
niepasteryzowanego mleka krowiego. Ser o kremowo z6ltej barwie i tagodnym, $mietankowym smaku.
Moze wystepowaé dodatek ziot typu kminek, bazylia, oregano, ziola prowansalskie, lubczyk lub
czubrica.

Wielkos¢ od 2,5 do 5 kg.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawarto$ci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i1 z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 34 Ser Kozi twardy w plastrach
Ser kozi jest doskonalym zrodtem witamin, w tym przede wszystkim witaminy A, dzigki temu, oprocz

tego, ze posiada ogromne walory smakowe, znakomicie wplywa takze na stan zdrowia. Jego
charakterystyczng cechg jest do$¢ stonawy i jednoczesnie wyrazisty smak, zdecydowanie wyrdzniajacy
na tle potraw, ktorym towarzyszy.

Skladniki — mleko kozie pasteryzowane, sol, stabilizator: chlorek wapnia, czyste kultury mleczarskie,
podpuszczka

Opakowanie jednostkowe —90-110 g

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawarto$ci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i1 z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 35 Ser krolewski pelnotlusty Kkl. 1

Wymagania klasyfikacyjne — ser typu szwajcarsko — holenderskiego, blok o bokach lekko wypuktych
i krawegdziach lekko zaokraglonych, skorka gladka, mocna, pokryta parafing (lub folig) Scisle
przylegajaca do skorki, oczka okragle lub owalne, migzsz migkki, elastyczny, jednolity w catym serze,
o masie okoto 3-4 kg, w blokach, barwa naturalna, w serach barwionych zétta, jednolita w calej masie,
smak i zapach — delikatny, tagodny, lekko orzechowy, aromatyczny

minimalny okres dojrzewania sera — 6 tygodni.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszezu,
przekroczenie normy zawartosci wody i soli, brak oznakowania serow, ich uszkodzenia mechaniczne,
zabrudzenia, zanizona zawarto$¢ thuszczu w suchej masie.

Opakowania:

opakowanie jednostkowe — kostka od 2 do 4 kg,
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opakowanie zbiorcze — pojemnik plastikowy (material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z
Zywnoscia),

Poz. 36 Ser Mascarpone

Skladniki — pasteryzowana $mietanka, regulator kwasowos$ci: kwas cytrynowy

Opakowanie jednostkowe — 250 g

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszczu,

przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 37 Ser Mazdamer

Ser Mazdamer pelotlusty typu szwajcarskiego. Zawarto$¢ thuszczu: 45% w suchej masie

Sktadniki — mleko pasteryzowane, sol spozywcza, stabilizator: chlorek wapnia, podpuszczka, kultury
bakterii mlekowych, barwnik naturalny

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawarto$ci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i1 z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,

Poz. 38 Ser Mazdamer krojony

Ser Mazdamer, dojrzewajacy, plastry.

Skladniki - mleko, sol, stabilizator - chlorek wapnia, kultury bakterii, barwnik annato

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane

ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 39 Ser morski plastry pakowany :
Ser Morski dojrzewajacy, plastry.
Skladniki — mleko, sol, stabilizator: chlorek wapnia, kultury bakterii

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 40 Ser Mozzarella mini

Ser mozzarella kulki ok. 8 g - ser podpuszczkowy niedojrzewajacy, w zalewie solankowej 45% thuszczu
w suchej masie, z mleka krowiego, thusty o naturalnym smaku

Skladniki — mleko pasteryzowane, sol, podpuszczka, regulator kwasowosci: kwas cytrynowy
Opakowanie jednostkowe plastikowe

Waga jednostkowa netto 2 kg

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszezu,

przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia
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Poz. 41 Ser Mozzarella op. 2- 3 kg

ser mozzarella, ser podpuszczkowy wyprodukowany z mleka pasteryzowanego w formie blokow o
wadze 2 - 3 kg netto zapakowany w foli¢ termokurczliwg

Wiasciwos$ci organoleptyczne: barwa — kremowa, biata lub lekko zo6tta; smak, zapach — Swiezy, lekko
kwasny, stony lub pikantny, tagodny; konsystencja — charakterystyczna dla produktu, jednolita,
elastyczna, widknista, wilgotna

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszczu,

przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 42 Ser Mozzarella op. 125 g
Ser Mozzarella niedojrzewajacy w zalewie.

Sktadniki — sera: mleko pasteryzowane, sol, regulator kwasowosci: kwas cytrynowy, podpuszczka;
zalewy: woda, sél

Cechy dyskwalifikujgace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawarto$ci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i1 z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 43 Ser Mozzarella wiorki

Ser Mozzarella, ser podpuszczkowy, niedojrzewajacy, potttusty.

Skladniki - mleko, skrobia ziemniaczana, sol, bakteriec fermentacji mlekowej, podpuszczka
mikrobiologiczna.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszczu,

przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 44 Ser Parmezan w bloku
Wtoski ser twardy.

Skladniki - mleko niepasteryzowane, sol, podpuszczka cieleca.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszezu,
przekroczenie normy zawarto$ci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i1 z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 45 Ser Parmezan widrki

Wioski ser twardy, tarty.

Skladniki - mleko niepasteryzowane, sol, podpuszczka cieleca.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawarto$ci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 46 Ser plesniowy typu Bree
Skladniki — mleko pasteryzowane, sol, kultury mleczarskie, podpuszczka mikrobiologiczna, plesn
gatunku Penicillium candidum
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Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 47 Ser plesniowy blekitny
Ser plesniowy Lazur — tradycyjny ser typu bleu z mleka pasteryzowanego, o smaku j do$¢ ostrym i lekko
stonawym z grzybowym finiszem.

Skladniki — mleko pasteryzowane, kultury bakterii, sol, podpuszczka, szlachetna plesé: penicillium
roqueforti

Opakowanie jednostkowe — 100 g

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 48 Ser plesniowy blekitny w plastrach

Ser plesniowy bigkitny

Skladniki - mleko peine pasteryzowane, sol, stabilizator chlorek wapnia, bakterie fermentacji
mlekowej, szlachetna ple$n Penicillium roqueforti.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane

ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawarto$ci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i1 z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 49 Ser plesniowy Camembert

Sktadniki — mleko pasteryzowane, sol, chlorek wapnia - stabilizator, bakterie z fermentacji mlekowej,
podpuszczka mikrobiologiczna, penicilium candidum

Opakowanie jednostkowe — 120 g

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszczu,

przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 50 Ser Radamer plastry pakowany

Ser dojrzewajacy, tlusty, plastry

Sktadniki — mleko, so6l, bakterie fermentacji mlekowej (laktoza), stabilizator (chlorek wapnia), barwnik
(annato)

Opakowanie 135-150 g

Pakowany w atmosferze ochronne;.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawarto$ci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 51 Ser Ricotta
Pelottusty, migkki ser zwarowy. Zawarto$¢ suchej masy min. 23%, zawarto$¢ thuszczu w suchej masie
min. 39%.
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Opakowanie 150 — 250 g

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawarto$ci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i1 z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 52 Ser salami pelnotlusty Kkl. I

Skladniki — mleko, sol, stabilizator: chlorek wapnia, kultury bakterii mlekowych (zawierajg laktoze (z
mleka)), barwnik annato

Ser w ksztalcie walca, skorka gladka, pokryta parafing (lub folig) Scisle przylegajacg do skorki, oczka
nieliczne, okragle i owalne wielko$ci ziarna grochu, migzsz elastyczny, jednolity w calym serze, o masie
1,2 lub 2,5 kg, barwa naturalna, w serach barwionych zo6tta, jednolita w catej masie, smak i zapach —

delikatny, tagodny, lekko kwasny, lekko pikantny, aromatyczny

Minimalny okres dojrzewania sera — 3 tygodnie

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawarto$ci wody i soli, brak oznakowania serow, ich uszkodzenia mechaniczne,
zabrudzenia, zanizona zawarto$¢ thuszczu w suchej masie

Opakowania:

opakowanie jednostkowe — kostka, rolada Iub blok cylindryczny od 1,2 do 2,5 kg,

opakowanie zbiorcze — pojemnik plastikowy (material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z

Zywnoscia)

Poz. 53 Ser salami plastry pakowany
Ser Salami w plastrach zawarto$¢ thuszczu 27%, ser bez konserwantow
Sktadniki — mleko, sol, stabilizator: chlorek wapnia, kultury bakterii mlekowych, barwnik: annato,

zawartos¢ thuszczu 27%

Pakowany w atmosferze ochronne;j

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 54 Ser salatkowy typu balkanskiego

Ser satatkowy, migkki, niedojrzewajacy.

Sktadniki — mleko, sol, kultury bakterii fermentacji mlekowe;.

Opakowanie jednostkowe — masa netto 200 g

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane

ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawarto$ci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i1 z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 55 Ser Smietankowy/twarogowy w plastrach
Bialy ser $mietanowy w plastrach.

Skladniki - $mietanka, ser twarogowy, zelatyna, biatka mleka, so6l, regulator kwasowosci: kwas
Cytrynowy.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ thuszczu,
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przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 56 Ser topiony typu Hochland 180 - 200g (ré6zne smaki) krazki
Wymagania klasyfikacyjne — opakowanie bezposrednie powinno by¢ nieuszkodzone, ksztatt
poszczegblnych jednostek regularny (o ksztalcie podstawy zblizonym do trojkata) powierzchnia gtadka,

konsystencja smarowna, barwa naturalna, jednolita w catej masie, smak i zapach — charakterystyczny
dla odpowiedniego sera naturalnego klasy I z ktoérego wyprodukowano ser topiony, ze swoistym
posmakiem topienia,

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane
ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia,
psucia, smak jetki, piekacy, mdty, mydlasty, gorzki, zanizona zawartos¢ thuszczu, przekroczenie normy
zawarto$ci wody i soli, brak oznakowania serow, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia
Opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe od 1 do 10 kg,

Poz. 57 Ser topiony plastry typu Hochland (rézne smaki)

Gouda: ser 52% (w tym 29% sera Gouda), woda, odtluszczone mleko w proszku, masto, biatka mleka,
s0l, aromat sera (zawiera mleko), barwniki: karoteny i annato

Cheddar: ser Cheddar (52%), woda, odtluszczone mleko w proszku, masto, biatka mleka, aromat
naturalny (zawiera mleko), sol, barwniki: karoteny i ekstrakt z papryki

Tost: ser (52%), woda, odttuszczone mleko w proszku, masto, biatka mleka, aromat naturalny (zawiera
mleko), sol, barwniki: karoteny i ekstrakt z papryki

Fit Gouda: ser 54% (w tym 9% sera Gouda), woda, odtluszczone mleko w proszku, biatka mleka, sol,
regulator kwasowosci: cytryniany sodu, barwnik: karoteny

Emmentaler: ser 51% (w tym 5% sera Emmentaler), woda, odttluszczone mleko w proszku, masto, biatka
mleka, sol, aromat sera (zawiera mleko), barwniki: karoteny i annato

Z szynka: ser 56%, woda, odtluszczone mleko w proszku, szynka 5% (mi¢so wieprzowe, woda, sol,),
biatka mleka, masto, regulator kwasowos$ci: E331, aromat (zawiera mleko), aromat dymu
wedzarniczego, sol

Ze szczypiorem: ser 53%, woda, odtluszczone mleko w proszku, masto, biatka mleka, cebula suszona,
aromat, regulator kwasowosci: cytryniany sodu, czosnek suszony, szczypior suszony (0,2%), sol,
barwnik: karoteny.

Wymagania Kklasyfikacyjne — opakowanie bezposrednie powinno by¢ nieuszkodzone, ksztalt
poszczegblnych jednostek regularny w plastrach pojedynczo pakowanych w folie (o ksztalcie podstawy
zblizonym do tréjkata, kwadratu, prostokata,), powierzchnia gladka, konsystencja smarowna, barwa
naturalna, jednolita w calej masie, smak i zapach — charakterystyczny dla odpowiedniego sera
naturalnego klasy I z ktorego wyprodukowano ser topiony, ze swoistym posmakiem topienia.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia,

psucia, smak jetki, piekacy, mdty, mydlasty, gorzki, zanizona zawartos¢ thuszczu, przekroczenie normy
zawartosci wody 1 soli, brak oznakowania serow, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowania:

opakowanie jednostkowe — plastry pojedyncze pakowane w folig, paczki po 8 szt.

opakowanie zbiorcze — pudio kartonowe od 1 do 10 kg

Poz. 58 Ser topiony pelnotlusty
Wymagania klasyfikacyjne — opakowanie bezposrednie powinno by¢ nieuszkodzone, ksztalt

poszczegdlnych jednostek regularny (o ksztatcie podstawy zblizonym do trojkata, kwadratu, prostokata,
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(walca), powierzchnia gladka, konsystencja smarowna, w serach blokowych i w puszkach
umozliwiajaca krojenie, barwa naturalna, jednolita w catej masie, smak i zapach — charakterystyczny
dla odpowiedniego sera naturalnego klasy I z ktérego wyprodukowano ser topiony, ze swoistym
posmakiem topienia,

Wartos¢ odzywcza w 100g, zawartos$¢: thuszczu nie mniej niz 27 g, biatka nie mniej niz 6 g

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia,
psucia, smak jetki, piekacy, mdty, mydlasty, gorzki, zanizona zawarto$¢ thuszczu, przekroczenie normy
zawarto$ci wody 1 soli, brak oznakowania serow, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,
Opakowania:

opakowanie jednostkowe — kostka 100 g lub szt. o wadze 25 g — pakowane w pudetko tekturowe,
opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe od 1 do 10 kg,

Poz. 59 Ser twarogowy chudy

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawarto$ci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i1 z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 60 Ser twarogowy thusty kl. 1

Wymagania klasyfikacyjne — struktura i konsystencja — jednolita, zwarta, bez grudek, lekko luzna,
barwa naturalna, biala do lekko kremowej, jednolita w catej masie, smak i zapach — czysty, tagodny,
lekko kwasny

Wartos¢ odzywcza w 100g, zawarto$¢: thuszczu nie mniej niz 8 %, wody nie wiecej niz 70%,

ser formowany w paczki (do 1,5 kg,) lub kostki (250 g), opakowane w papier pergaminowy, foli¢ z
tworzyw sztucznych lub aluminiowg laminowang (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z
Zywnoscia)

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawarto$ci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i1 z grupy coli, brak
oznakowania serow, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowania:

opakowanie jednostkowe — kostka lub klinek od 200 do 1000 g,

opakowanie zbiorcze — pojemnik plastikowy (material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z

Zywnoscia

Poz. 61 Ser tylzycki
Ser tylzycki — gatunek sera poéttwardego typu szwajcarsko-holenderskiego, podpuszczkowego,

dojrzewajacego, produkowanego z krowiego mleka, jasnozottego o dos¢ ostrym smaku i zapachu, i
niewielkich okach oraz ciemnobrgzowej skorce

thuszcz ok 26 g na 100 g produktu

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia
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Poz. 62 Ser gérski typu fromage rézne smaki kl. 1

Skladniki — twardg chudy, tluszcz roslinny, przyprawy naturalne, sol, substancja konserwujgca:
sorbinian potasu

Wymagania Kklasyfikacyjne — struktura i konsystencja: jednolita, zwarta, porowata, bez grudek,
widoczne czagstki uzytych dodatkdéw, barwa: naturalna, biata lub charakterystyczna dla uzytych
dodatkow smakowych (papryka, pieprz, chrzan, cebula, czosnek itp.), jednolita w catej masie, smak i
zapach: czysty, tagodny, lekko kwasny, wyrazny smak i1 zapach uzytych do produkcji dodatkow
thuszczu nie mniej 26 g na 100 g produktu

Ser formowany w paczuszki lub kostki, opakowane w papier pergaminowy, foli¢ z tworzyw sztucznych
lub aluminiowg laminowang (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig).

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne, rozwarstwienie sktadnikow, objawy plesnienia, fermentacji,
jefczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ ttuszezu, przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecnosé
bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak oznakowania seroéw, ich uszkodzenia mechaniczne,
zabrudzenia

Opakowania:

opakowanie jednostkowe — kostka lub kubek z tworzywa sztucznego 80 g,

pakowanie zbiorcze — pudto kartonowe lub zgrzewa termokurczliwa

Poz. 63 Ser wedzony mini golka zakopianska
Mini gotka zakopianska. Ser parzony, dojrzewajacy, wedzony.

Skladniki — mleko, sol, stabilizator - chlorek wapnia, kultury bakterii

Opakowanie jednostkowe tacka — waga brutto ok 160 g.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,

Poz. 64 Ser z6lty wedzony Kl. 1
Wymagania klasyfikacyjne — ksztalt - walec, skorka gladka, pokryta parafing (lub folig) $cisle
przylegajaca do skorki, oczka nieliczne, okragle i owalne wielko$ci ziarna grochu, migzsz elastyczny,

jednolity w catym serze, o masie 1,2 lub 2,5 kg, barwa naturalna, w serach barwionych zo6tta, jednolita
w calej masie, smak i zapach — delikatny, tagodny, lekko kwasny, lekko pikantny, podwedzony
Wartos$ci odzywcze w 100 g, zawartos$¢: thuszczu nie mniej niz 23 g.

Minimalny okres dojrzewania sera —3 tygodnie,

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszezu,
przekroczenie normy zawarto$ci wody i soli, brak oznakowania serow, ich uszkodzenia mechaniczne,
zabrudzenia, zanizona zawarto$¢ thuszczu w suchej masie

Opakowania:

opakowanie jednostkowe — kostka, rolada Iub blok cylindryczny od 1,2 do 2,5 kg,

opakowanie zbiorcze — pojemnik plastikowy (material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z

Zywnoscia)

Poz. 65 Serek typu Hochland mini
Ser Kanapkowy w wersji mini. Produkt ma kremowg konsystencj¢ i intensywny smak. Podzielony na
cztery porcje, w trzech wariantach smakowych: $mietankowym oraz miksem smakoéw, Smietankowy i

ze szczypiorkiem oraz Smietankowy i z ogérkiem i1 koperkiem
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Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito§¢, rozwarstwienie,
objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszczu, przekroczenie normy
zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak oznakowania seréw, ich
uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,

Opakowania:

opakowanie jednostkowe —4x30g— 120 g

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe od 1 do 10 kg,

Poz. 66 Serek homogenizowany Kl. I op. 0,140 — 0.2 kg

Serek homogenizowany rézne smaki — np. truskawkowy, brzoskwiniowy, wisniowy, waniliowy
struktura 1 konsystencja — jednolita, zwarta, porowata bez grudek, barwa naturalna, charakterystyczna
dla uzytych skladnikéw, smak i zapach — czysty, tagodny, lekko kwasny, aromatyczny,
charakterystyczny dla uzytych owocow ( dla serkow owocowych)

thuszczu nie mniej niz 3,5 g na 100 g produktu, wody nie wigcej niz 70%

Ser pakowany w opakowania z tworzyw sztucznych posiadajacych atest akredytowanej jednostki
certyfikujace;,

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, rozwarstwienie,
objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawarto$¢ thuszczu, przekroczenie normy
zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak oznakowania seréw, ich
uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,

Opakowania:

opakowanie jednostkowe — kubek z tworzywa sztucznego (material opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnos$cig) od 140 do 200 g

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe od 1 do 10 kg,

Poz. 67 Serek kanapkowy twarogowy rézne smaki op. 150 g

Serek twarogowy o puszystej, lekkiej konsystencji z dodatkami, bez konserwantow, zaggstnikow i
barwnikoéw. Rdzne smaki: serek naturalny/$mietankowy/jogurtowy, serek z ziotami/czosnkiem, serek
ze szczypiorkiem, serek z warzywami

Skladniki — serek Smietankowy (ze $mietanki), s6l, przyprawy: rozne w zaleznosci od smaku, zelatyna
wieprzowa

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania seréw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 68 Serek Smietankowy produkt termizowany (ré6zne smaki)

Serek $mietankowy do smarowania z dodatkami typu szczypiorek, cebula, czosnek, pieprz, papryka,
warzywa

Skladniki — serek Smietankowy, biatka mleka, sol, dodatki (zaleznie od smaku), aromat

Opakowanie jednostkowe 130-140g kubek

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane

ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania seréw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 69 Ser ziarnisty twarogowy typu wiejski Kkl. I
Skladniki — twardg ziarnisty, $mietanka, sol
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Struktura i konsystencja — jednolita, porowata, z wyraznymi ksztattnymi grudkami przypominajacymi
swym wygladem “rozdrobniony styropian” w lekko pltynnym serze, barwa naturalna, biata, jednolita w
catej masie, smak i zapach — czysty, tagodny, lekko kwasno — stonawy, wyrazny smak i zapach mleczny.
Termin przydatnos$ci do spozycia nie mniej niz 14 dni

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zanieczyszczenia
mechaniczne,

rozwarstwienie sktadnikow, objawy plesnienia, fermentacji, jelczenia, psucia, zanizona zawarto$¢
thuszczu, przekroczenie normy zawarto$ci wody i metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli,
brak oznakowania serow, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,

Opakowania:

opakowanie jednostkowe — kubek z tworzywa sztucznego od 100 do 150 g,

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe lub zgrzewa termokurczliwa

Poz. 70 Ser z twarogu i Smietany

Serek typu Kiri, ser z twarogu i $mietanki

thuszcz 28,5 g na 100 g produktu

Sktadniki — twardg ok.75% (w tym $mietana min.50 %), woda, masto, biatka mleka, emulgatory, sol,
koncentrat sktadnikow mineralnych z mleka, 65% thuszczu w suchej masie.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ thuszczu,

przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,

Poz. 71 Skyr naturalny
Sklad: mleko pasteryzowane, zywe kultury bakterii jogurtowych

Smak tagodny, charakterystyczny dla produktow mlecznych typu jogurt, bez obcych posmakéw. Zapach
fagodny. Konsystencja jednolita, bez grudek. Barwa naturalna z charakterystycznym, jednolita w catej
masie.

Opakowania jednostkowe: kubek 150g

Cechy dyskwalifikujace: uszkodzenia mechaniczne, przekroczony termin przydatnosci do spozycia,
obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, objawy psucia, zjelczenia, fermentacji,
zaplesnienia.

Poz. 72 Skyr owocowy
Sktad: mleko pasteryzowane, wsad waniliowy 19-21% (cukier, woda, blonnik cytrusowy, zaggszczony

sok z cytryny, ekstrakt wanilii, mielona laska wanilii), wsad truskawkowy 19-21% (truskawki 40%,
cukier, substancje zageszczajace: pektyny; aromaty naturalne), wsad jagodowy 19-21% (jagody 40%,
cukier, substancje zaggszczajace: pektyny, aromat naturalny), zywe kultury bakterii jogurtowych.
Smak tagodny, charakterystyczny dla wybranego dodatku, bez obcych posmakoéw. Zapach tagodny, z
charakterystycznym zapachem dodatku smakowego. Konsystencja jednolita, bez grudek. Barwa
naturalna z charakterystycznym odcieniem dodatkéw smakowych, jednolita w calej masie.
Opakowanie jednostkowe: kubek 150g

Cechy dyskwalifikujace: uszkodzenia mechaniczne, przekroczony termin przydatnosci do spozycia,
obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, objawy psucia, zjelczenia, fermentacji,
zaple$nienia.
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Poz. 73 Smietana zakwaszona 12% tl.

Smietana zakwaszona 12% th. poddana zakwaszaniu kwasami i/lub regulatorami kwasowosci w celu
obnizenia pH i/lub koagulacji

Wymagania klasyfikacyjne — wyglad: jednorodna gesta ciecz, o barwie bialej z odcieniem
jasnokremowym lub bialej, bez rozwarstwien, bez posmakoéw 1 zapachow obcych, surowiec — mleko
wedtug zawarto$¢ thuszczu nie mniejsza niz 12%, zawartos¢ ilosci substancji dodatkowych dodawanych
do srodkow spozywczych zgodna z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia,

Cechy dyskwalifikujace — niedopuszczalne jest wystapienie objawow psucia, fermentacji, zjelczenia,

zaples$nienie, wystgpienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia, obce posmaki i zapachy,
obecnos¢ bakterii z grupy salmonella, leisteria monocytogenes, rozwodnienie, zafalszowanie zawarto$ci
thuszczu, opakowania uszkodzone mechanicznie, nicoznakowane, zabrudzone

Opakowania:

Opakowanie jednostkowe — kubki hermetycznie zamknigte od 200 do 400g lub o poj. 0od 0,5do 1 1,
Opakowanie zbiorcze — kartony lub pojemniki plastikowe (materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnos$cia)

Poz. 74 Smietana zakwaszona 18% tk.

Smietana zakwaszona 18% t}. poddana zakwaszaniu kwasami i/lub regulatorami kwasowosci w celu
obnizenia pH i/lub koagulacji.

Wymagania klasyfikacyjne — wyglad: jednorodna gesta ciecz, o barwie bialej z odcieniem
jasnokremowym lub bialej, bez rozwarstwien, bez posmakéw i zapachow obcych, surowiec: mleko
wedlug PN-A-86002, zawarto$¢ tluszczu nie mniejsza niz 18%, zawarto$¢ iloSci substancji
dodatkowych dodawanych do $rodkéw spozywcezych zgodna z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia
Cechy dyskwalifikujace — niedopuszczalne jest wystapienie objawow psucia, fermentacji, zjelczenia,

zaple$nienie, wystgpienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia, obce posmaki i zapachy,
obecnos¢ bakterii z grupy salmonella, leisteria monocytogenes, rozwodnienie, zafalszowanie zawartosci
thuszczu, opakowania uszkodzone mechanicznie, nicoznakowane, zabrudzone

Opakowania:

Opakowanie jednostkowe — kubki hermetycznie zamknigte od 200 do 400g Iub o poj. 0od 0,5do 1 1,
Opakowanie zbiorcze — kartony lub pojemniki plastikowe (materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscia),

Poz. 75 Smietanka 36% tl. 11 karton

Smietanka UHT 36% thuszczu

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 76 Smietanka 34% t
Smietanka UHT 34% thuszczu
Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane

ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ thuszczu,
przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli, brak
oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,

Opakowanie 0,5- 11
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DOTYCZY WSZYSTKICH PRODUKTOW:

Oznakowanie powinno zawiera¢:

a) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b) nazwe produktu,

¢) pojemnos¢ opakowania,

d) datg — termin produkc;ji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),
e) warunki przechowywania,

f) date¢ zatadowania do transportu.

Czestotliwos$¢ dostaw — 3 razy w tygodniu (poniedziatki, $rody i piatki) od godz. 8.00 — 11.00

20



