Zatgcznik nr 5 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
Produkty mleczarskie

MLEKO SPOZYWCZE UHT 2% tt.

opis wg stownika CPV
kod CPV
15511210-8

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

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

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

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

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegodlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspdlng organizacje rynkéw produktéw rolnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosciPN-A-86059 Mleko, $mietanka i $mietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizaciji

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o oswiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej

— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia

— Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

— Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentow

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka i
produktéw mlecznych

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegétowych wymagan jakosciowych
oraz metod analizy

1.3 Definicja

Mleko spozywcze UHT o zaw. 2% tt.

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

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. h w
p.| Cechy ymagania wedtug
1 |Wyglad Ciecz jednorodna o barwie biatej z odcieniem
jasnokremowym lub biatej; bez podstoju
$mietanki PN-A-86122
- — - ISO 22935-2
2 | Smak izapach Wiasciwy dla mleka sterylizowanego, bez
obcych posmakoéw i zapachow

2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Metody badan

Lp. | Cechy wedtug

Wymagania

. niedopuszczalne
Zafatszowanie P

1 o punkt zamarzania nie wyzszy | PN-EN ISO 5764
- rozwodnienie .
niz -0,512°C
2 Kwasowosé¢ °SH 6,0+7,5 PN-A-86122
lub pH 6,6+6,8 PN-EN ISO 2917
PN-EN ISO 1211
o o
3 Zawartos¢ ttuszczu, %(m/m) 2,0+0,05 PN-EN ISO 2446
4 [ Gestosé¢, (g/ml), nie mniejsza niz 1,0280 PN-EN SO 12185

PN-EN ISO 5764

Skutecznos¢ homogenizacji - Srednica kuleczek 2 dopuszcza sie 15%
5 ttuszczowych (w mleku homogenizowanym), (um), kuleczek ttuszczowych o $r. PN-ISO 5707
nie wieksza niz powyzej 2

Pozostato$¢ antybiotykow i innych substanciji

! hamujgcych

niedopuszczalna PN-EN ISO 18330

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Objetos¢ netto
Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bfedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objeto$é netto:
- 051
- 11
- 151
Zamawiajgcy okresla rodzaj opakowania i pojemnos$¢ opakowania podczas skfadania zamowienia

4 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia mleka spozywczego UHT o zawartosci 2% tt. deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
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PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN ISO 2917

PN-EN ISO 4833, 11290

PN-ISO 5707

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN ISO 18330

PN-A-86122

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania
Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — karton pieciowarstwowy polietylenowo — aluminiowy (wykonany

z materiatu dopuszczonego do kontaktu z zywnoscig) o pojemnosci 0,51, 11, lub 1,51. z mozliwoscia

wielokrotnego otwierania i zamykania typu Combiblock, CombiTop, CombiLift, CombiTwist

lub CombiSwift

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe
Opakowanie zbiorcze — opakowanie zbiorcze typu shrink, 6x1l, folia PE termokurczliwa
Opakowania  jednostkowe powinny  zabezpiecza¢ produkt przed  zniszczeniem
i zanieczyszczeniem, powinny byé czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ paletki tekturowe z nadrukiem lub bez nadruku owijane

lub nie folig termokurczliwg.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.

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

zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢é umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden

sposéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna

zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacije:

— nazwe produktu,

— liste skladnikow

— zawartos$c tluszczu
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— objetosc¢ netto

— data minimalnej trwato$ci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

MLEKO SPOZYWCZE UHT 1,5% tt.
BEZ LAKTOZY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badanh oraz warunki

przechowywania i pakowania mleka spozywczego UHT o zaw. 1,5% tt. bez laktozy.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mleka spozywczego UHT o zaw. 1,5% tt. bez laktozy przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegodlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspolng organizacje rynkéw produktéw rolnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosciPN-A-86059 Mleko, Smietanka i $mietana — Oznaczanie skuteczno$ci homogenizaciji

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o o$wiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 2018/848 dotyczgcy produkcji ekologicznej

— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia

— Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

— Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentow

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka i
produktéw mlecznych
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Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegotowych wymagan jakosciowych
oraz metod analizy

1.3 Okreslenie produktu

Mleko spozywcze UHT o zaw. 1,5% tt. bez laktozy

Produkt uzyskany z mleka surowego poddanego enzymatycznemu rozktadowi laktozy, normalizacji,
homogenizacji, a nastepnie sterylizacji metodg UHT.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogo6lne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 | Wyglad Ciecz jednorodna o barwie biatej z odcieniem jasnokremowym lub
biatej; bez podstoju smietanki PN-A-86122
2 | Smak izapach |Wiasciwy dla mleka sterylizowanego, lekko stodki smak, bez obcych | ISO 22935-2
posmakéw i zapachdw

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

. niedopuszczalne
Zafatszowanie P

1 o punkt zamarzania nie wyzszy PN-EN ISO 5764
- rozwodnienie

niz -0,512°C

5 Kwasowosé °SH 6,0+7,2 PN-A-86122
lub pH 6,5+6,8 PN-EN ISO 2917
PN-EN ISO 1211

> o
3 | Zawartos¢ ttuszczu, %(m/m) 1,5+0,05 PN-EN 1SO 2446
s . - . PN-EN ISO 12185
4 | Gestos¢, (g/ml), nie mniejsza niz 1,0290 PN-EN ISO 5764
Skutecznos$¢ homogenizacji - $rednica kuleczek 5

5 t’rgszgzowych .(.w mleku homogenizowanym), (um), dopuszcza sie 15% kuleczek PN-ISO 5707
nie wieksza niz

ttuszczowych o $r. powyzej 2

Pozostatos$¢ antybiotykow i innych substancii

6 hamujgcych

niedopuszczalna PN-EN ISO 18330

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Objetos¢ netto
Objetosé netto powinna by¢ zgodna deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetosé netto:
- 051
- 1l
- 151
Zamawiajgcy okresla rodzaj opakowania i pojemnos$¢ opakowania podczas skladania zamowienia
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4 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia mleka spozywczego UHT bez laktozy o zawartosci 1,5% tt.
deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

PN-EN 1SO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN ISO 2917

PN-EN ISO 4833, 11290

PN-ISO 5707

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN ISO 18330

PN-A-86122

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1. Opakowanie jednostkowe — karton pieciowarstwowy polietylenowo — aluminiowy (wykonany
z materialu dopuszczonego do kontaktu z zywnoscig) o pojemnosci 0,51, 1l, lub 1,5l
z mozliwoscig wielokrotnego otwierania i zamykania typu Combiblock, CombiTop, CombiLift,
CombiTwist lub CombiSwift

6.1.2. Opakowanie zhiorcze — opakowanie zbiorcze typu shrink, 6x1l, folia PE termokurczliwa
Opakowania  jednostkowe powinny  zabezpieczaé produkt przed  zniszczeniem
i zanieczyszczeniem, powinny byé czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden

sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna

zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacje:

— nazwe produktu,

— liste sktadnikow

— zawartosc tluszczu

— objetos¢ netto

— data minimalnej trwatosci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza
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— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczehstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy.

MLEKO ZSIADLE
opis wg stownika CPV
kod CPV
15551000-5
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mleka zsiadtego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mleka zsiadlego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegodlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspolng organizacje rynkéw produktéw rolnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosciPN-A-86059 Mleko, $mietanka i $mietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizaciji

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o oswiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej

— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia

— Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

— Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentow

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka
i produktéw mlecznych
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— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegoétowych wymagan
jakosciowych oraz metod analizy

1.3 Definicja

Mieko zsiadte

Produkt otrzymany z mleka pasteryzowanego ukwaszonego zakwasem z czystych kultur bakterii

z grupy Streptococcus thermophilus i Lactobacillus bulgaricus, bez dodatku niemlecznych sktadnikow
smakowych, mleka w proszku.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan

Lp. | Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad Jednolity skrzep, dopuszczalny lekki podciek serwatki
2 |Barwa Biata z odcieniem lekko kremowym

: . . T PN-A-86122
3 |Smakizapach |Lekko kwasny, do kwasnego; orzezwiajgcy ISO 22935-2

charakterystyczny dla mleka zsiadtego — lekko drozdzowy

4 | Konsystencja Jednolita, galaretowata

2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

.| Metody badan
Lp. | Cechy Wymagania wedlug
1 Kwasowos$¢ miareczkowa wyrazona jako kwas mlekowy, 0.7-1.0 PN-A-86122
%(m/m), nie mniej niz e PN-EN ISO 2917
PN-EN ISO 1211
2 | Zawartos$¢ ttuszczu, %(m/m) 2,0-3,0 PN-EN 1SO 2446

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Masa netto
Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetosé¢ netto:
-~ 400-500¢g
Zamawiajgcy okresla rodzaj opakowania i pojemnos¢ opakowania podczas skladania zamowienia

4 Trwatosé
Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

PN-EN ISO 707
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PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN ISO 2917

PN-EN ISO 4833, 11290

PN-ISO 5707

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN I1SO 18330

PN-A-86122

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania
Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe do produktéw mlecznych — produkt pakowany w kubek PP zgrzewalny do

produktéw mlecznych zamykany folig wielowarstwowg wieczkowg (PE/PET/Alu) lub butelki z tworzywa

sztucznego zamykane plastikowg zakretka (plombg gwarancyjng) lub kubek PP/PS z zamknieciem

(wiaderko z wieczkiem) o masie od 400g do 500g.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

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

- pudio kartonowe,

- karton zbiorczy perforowany do kubkéw zgrzewanych (karton fasonowy perforowany, pudetko
kartonowe typu FEFCO z perforacjg, karton displayowy (shelf-ready))

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

Z zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden

sposéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna

zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy podaé nastepujace informacje:

— nazwe produktu,

— liste sktadnikow

— zawartosc tluszczu

— objetos¢ netto

— data minimalnej trwatosci
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— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SMIETANA 18% tt.

opis wg stownika CPV
kod CPV
15512000-0

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania $Smietany o zawartosci 18% ft.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego $mietany o zawartosci 18% tt. przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegodlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspolng organizacje rynkéw produktéw rolnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosciPN-A-86059 Mleko, Smietanka i $mietana — Oznaczanie skuteczno$ci homogenizaciji

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o oswiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej

— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia

— Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

— Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentow

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka
i produktéw mlecznych
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— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegoétowych wymagan
jakosciowych oraz metod analizy

1.3 Definicja

Smietana 18% tt.

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

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan

wedtug
1 |Wygladibarwa |Plynjednorodny, bez ktaczkow Scietego sernika, bez
podstoju serwatki,
Barwa jednolita; od jasnokremowej do kremowej
2 | Smakizapach Smak czysty, Smietankowy, lekko kwasny, lekki zapach i PN-A-86028
posmak pasteryzacji, niedopuszczalny smak i zapach obcy
3 | Konsystencja Ptynna, gestawa, jednolita w catej masie;

homogenizowana - zawiesista

2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Metody badan

Lp. Cech Wymagania
P y ymag wedtlug
1 Kwasowos$¢ °SH 15+32 PN-EN ISO 11869
= YR —
> iiazwartosc ttuszczu, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniegj 18,0 PN-EN ISO 1211
2; dopuszcza sie
3 Skutecznos$¢ homogenizacji - Srednica kuleczek tluszczowych | 15% kuleczek PN-EN ISO 13366-2
w [um], nie wigksza niz ttuszczowych o IDF 129
$r. powyzej 2

Pozostatos¢ antybiotykdw, neutralizatoréw kwasowosci,
4 | konserwantéw chemicznych (np. sorbiniany), barwnikéw i niedopuszczalna | PN-EN ISO 18330
innych substancji hamujgcych

PN-EN ISO 8968-1 +
metoda ELISA

Biatka roslinne PN-EN I1SO 21415-1

5 ilt(arlgsi/;a niedopuszczalna PN-EN ISO
10520/metoda
enzymatyczna

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
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3 Objetos¢ netto.
Dopuszczalna masa netto:

- 400¢g

-~ 1000 g.
Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy okresla rodzaj opakowania i pojemnos¢ opakowania podczas skfadania zaméwienia

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

5. Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
PN-EN ISO 8968-1 + metoda ELISA

PN-EN ISO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna

PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 1211/2450

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN ISO 2917

PN-EN 1SO 4833, 11290

PN-EN ISO 11869

PN-EN ISO 1735

PN-EN ISO 5943

PN-EN ISO 1211

PN-EN ISO 2450

PN-EN I1SO 13366-2

PN-ISO 5707

PN-EN I1SO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN I1SO 18330

PN-A-86122

IDF 129

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania
Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2..

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ wiaderka z tworzywa sztucznego, pudetka kartonowe z
laminatu wielowarstwowego lub ksztattki z tworzywa sztucznego

o zawartosci 400 g i 1000 g.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
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Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢:

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

- pudio kartonowe,

- karton zbiorczy perforowany do kubkéw zgrzewanych (karton fasonowy perforowany, pudetko
kartonowe typu FEFCO z perforacjg, karton displayowy (shelf-ready))

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zalaman i innych uszkodzen

mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

Z Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden

sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna

zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacije:

— nazwe produktu,

— liste sktadnikéw

— zawartosc tluszczu

— objetos¢ netto

— data minimalnej trwatosci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SMIETANA KREMOWA 30% tt.
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1

opis wg stownika CPV
kod CPV
15512000-0

Wstep

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania smietany kremowej 30% tt.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego $mietany kremowej 30% tt. przeznaczonej dla odbiorcy.

1.1.

Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

1.2

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny $rodkéw spozywczych

Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegodlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

Rozporzgdzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspolng organizacje rynkéw produktéw rolnych
Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnos$ciPN-A-86059 Mleko, $mietanka i $mietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizaciji
Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) nr 1924/2006 o oswiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych
Rozporzgdzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologiczne;j

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia

Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurenciji i konsumentow

Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka
i produktéw mlecznych

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegotowych wymagan
jakosciowych oraz metod analizy

Definicja

Smietanka kremowa 30% tt.

Produkt mleczny w formie emulsji ttuszczu w mleku odttuszczonym, otrzymywany przez separacje
ttuszczu metodami fizycznymi; pasteryzowany lub poddany procesowi UHT, o zawartosci ttuszczu 30%
(m/m);

2. Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Metody badan

Cechy Wymagania wedtug
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Wyglad i barwa

Ptyn jednorodny, bez ktaczkéw Scietego
sernika, bez podstoju serwatki, w przypadku
Smietanki niehomogenizowanej dopuszcza sie
lekki podstoj ttuszczu, barwy jednolitej i
jasnokremowej do kremowej

Smak i zapach

posmaku pasteryzacji

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

PN-A-86028

Konsystencja

Plynna, jednolita w catej masie; bez grudek
ttuszczu; lekko zawiesista

2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

ttuszczowych w [um], nie wieksza niz

ttuszczowych o
sr. powyzej 2

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1. | Kwasowos$¢ °SH, nie wyzsza niz 8 PN-EN I1SO 11869
5 OZawgrtoéc’:. ti.uslz_czu, utamek masowy wynoszacy 30,0 PN-EN ISO 1211
Y, Nie Mniej niz
2; dopuszcza sie
3 Skutecznos¢ homogenizacji - $rednica kuleczek 15% kuleczek PN-EN ISO 13366-2

IDF 129

Pozostato$¢ antybiotykéw, neutralizatoréw kwasowosci,

4. | konserwantéw chemicznych (np. sorbiniany), barwnikéw | niedopuszczalna PN-EN ISO 18330
i innych substancji hamujgcych
PN-EN ISO 8968-1 + metoda
Biatka roslinne ELISA
5. | Zelatyna niedopuszczalna PN-EN ISO 21415-1
skrobia PN-EN ISO 10520/metoda

enzymatyczna

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Objetosé netto
Dopuszczalna masa netto:

051
11

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy okresla rodzaj opakowania i pojemnos$¢ opakowania podczas skfadania zamowienia

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

5. Metody badan

Strona 15 z 123




Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
PN-EN ISO 8968-1 + metoda ELISA

PN-EN ISO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna

PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 1211/2450

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN ISO 2917

PN-EN ISO 4833, 11290

PN-EN ISO 11869

PN-EN ISO 1735

PN-EN 1SO 5943

PN-EN ISO 1211

PN-EN ISO 2450

PN-EN I1SO 13366-2

PN-ISO 5707

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN ISO 18330

PN-A-86122

IDF 129

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢é organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2..

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Stodka smietanka tlusta o zawartosci ttuszczu 30% o pojemnosci 0,5I, 11.

w opakowaniach z pudetka kartonowego z laminatu wielowarstwowego z mozliwo$cig wielokrotnego
otwierania i zamykania typu Combiblock, CombiTop, CombiLift, CombiTwist lub CombiSwift.

Rodzaj opakowania oraz pojemnosc¢ okresla ZAMAWIAJACY. Materiat opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoscig.

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

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

Opakowania transportowe powinny stanowic:

- pojemniki (skrzynki) wykonane z tworzyw sztucznych,

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

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscia.
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Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacje:

— nazwe produktu,

— liste skfadnikow

— zawartosc¢ tluszczu

— objetos¢ netto

— data minimalnej trwato$ci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

JOGURT NATURALNY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15551310-1

1 Wstep

1.1 Zakres

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

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego jogurtu naturalnego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
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1.3

Rozporzgdzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

Rozporzgdzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

Rozporzgdzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegdlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

Rozporzgdzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspolng organizacje rynkéw produktéw rolnych
Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywno$ciPN-A-86059 Mleko, $mietanka i $mietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizaciji
Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) nr 1924/2006 o oswiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych
Rozporzgdzenie (UE) nr 2018/848 dotyczgcy produkcji ekologiczne;j

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczehstwie zywnosci i zywienia

Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentéw

Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka
i produktéw mlecznych

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegdtowych wymagan
jakosciowych oraz metod analizy

Definicja

Jogurt naturalny

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

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Skrzep jednolity, zwarty; dopuszcza sie lekki podciek
serwatki oraz nieznaczne gazowanie; przy metodzie
zbiornikowej — skrzep rozbity
2 |Barwa Biata do lekko kremowej PN-A-86122
3 | Konsystencja Jednolita, gesta, zwarta, w przekroju galaretowata; ISO 22935-2
skrzep dajacy sie kroic;
4 | Smak i zapach Czysty, orzezwiajgcy, lekko kwasny; dopuszcza sie
lekko cierpki

2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania | Metody badan wedtug
Kwasowos$¢ miareczkowa wyrazona jako kwas mlekowy,
L %(m/m), nie mniej niz 0.8 PN-EN 1SO 11869
Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie
2. 2,0 PN-EN ISO 2450

mniej niz
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Pozostato$¢ antybiotykdw, neutralizatoréw kwasowosci,
3. | konserwantéw chemicznych (np. sorbiniany), barwnikow i niedopuszczalna PN-EN ISO 18330
innych substancji hamujgcych

PN-EN ISO 8968-1 +

metoda ELISA

4. | Biatka roslinne, zelatyna, skrobia, zagestniki, cukry, aromat | niedopuszczalna PN-EN ISO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda
enzymatyczna

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem:

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikdw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto
Dopuszczalna masa netto:

- 1409g-180g¢g

- 1809g-250g¢g
Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy okresla rodzaj opakowania i pojemnos¢ opakowania podczas sktadania zamowienia

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

5. Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN I1SO 22935-2

PN-EN I1SO 2446

PN-EN I1SO 2917

PN-EN 1SO 4833, 11290

PN-ISO 5707

PN-EN I1SO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN I1SO 18330

PN-A-86122

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

Wynik kwasowosci miareczkowej otrzymany w °SH wedtug powyzszej metody pomnozy¢ przez
wspoétczynnik 0,0225 w celu przeliczenia na procent kwasu mlekowego.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
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6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — produkt pakowany w ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywkag

z folii aluminiowej termozgrzewalnej o masie w przedziale 140 g — 180 glub 180 g — 250 g

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

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

- pudito kartonowe,

- karton zbiorczy perforowany do kubkéw zgrzewanych (karton fasonowy perforowany, pudetko
kartonowe typu FEFCO z perforacjg, karton displayowy (shelf-ready))

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

Z zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden

sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna

zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacje:

— nazwe produktu,

— liste sktadnikow

— zawartosc tluszczu

— objetosc¢ netto

— data minimalnej trwatosci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

JOGURT OWOCOWY
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opis wg stownika CPV
kod CPV
15551320-4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki

przechowywania i pakowania jogurtu owocowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego jogurtu owocowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegodlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspoélng organizacje rynkow produktéw rolnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosciPN-A-86059 Mleko, smietanka i $mietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizaciji

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o oswiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 2018/848 dotyczgcy produkcji ekologicznej

— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia

— Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

— Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentow

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka i
produktéw mlecznych

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegétowych wymagan jakosciowych
oraz metod analizy

1.3 Definicja

Jogurt owocowy

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

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1. [ Wyglad Skrzep rozbity; widoczne czgstki owocow
2. | Barwa Charakterystyczna dla uzytych dodatkow PN-A-86122
3. | Smak i zapach Czysty, lekko kwasny, stodki z posmakiem uzytych dodatkow 1SO 22935-2
4. | Konsystencja Jednolita, gesta, wyczuwalne czgstki owocow
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2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1. | Zawartos$¢ ttuszczu, %(m/m) 1,5+3,0 PN-EN ISO 2450
Pozostatos¢ antybiotykow, i

2. | innych substancji niedopuszczalna PN-EN ISO 18330
hamujacych

PN-EN ISO 8968-1 + metoda ELISA

zelatyna, skrobia, zagestniki . PN-EN I1SO 21415-1

3. niedopuszczalna

PN-EN ISO 10520/metoda
enzymatyczna
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

bez oznakowania

3 Masa netto
Dopuszczalna masa netto:

- 130g-160

- 160g-200g
Objetosé¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy okresla rodzaj opakowania i pojemnos¢ opakowania podczas skfadania zamowienia

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

5. Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
PN-EN ISO 8968-1 + metoda ELISA

PN-EN ISO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna

PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN I1SO 22935-2

PN-EN I1SO 2446

PN-EN I1SO 2917

PN-EN 1SO 4833, 11290

PN-ISO 5707

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN ISO 18330

PN-A-86122

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — produkt pakowany w ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywkg

z folii aluminiowej termozgrzewalnej o masie w przedziale 130 g — 160g lub 160 g — 200 g

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

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

- pudio kartonowe,

- karton zbiorczy perforowany do kubkéw zgrzewanych (karton fasonowy perforowany, pudetko
kartonowe typu FEFCO z perforacjg, karton displayowy (shelf-ready))

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny byc¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

Z Zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden

sposéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna

zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacje:

— nazwe produktu,

— liste skladnikow

— zawartosc¢ tluszczu

— objetos¢ netto

— data minimalnej trwatosci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.
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JOGURT OWOCOWY ZE ZBOZAMI

opis wg stownika CPV
kod CPV
15551320-4

1 Wstep

1.3 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania jogurtu owocowego ze zbozami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i

obrotu handlowego jogurtu owocowego ze zbozami przeznaczonego dla odbiorcy.

1.4 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tagcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegolne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspdlng organizacje rynkéw produktéw rolnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnos$ciPN-A-86059 Mleko, $mietanka i $mietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizaciji

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o oswiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej

— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia

— Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

— Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentow

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka
i produktéw mlecznych

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegétowych wymagan
jakosciowych oraz metod analizy

1.3 Okreslenie produktu

Jogurt owocowy ze zbozami

Produkt wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zageszczonego przez dodatek odttuszczonego

mleka w proszku, biatek mleka lub odparowanie czesci wody, poddanego procesowi pasteryzaciji,

a nastepnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii jogurtowych z dodatkiem owocéw (co

najmniej 5%), ziaren zb6z (co najmniej 2%), m.in. pszenicy, jeczmienia, zyta, owsa, gryki, ryzu —

w zmiennych proporcjach. Dodatek moze by¢ zawarty w masie jogurtowej lub w osobnej komorze,

przegrédce do samodzielnego wymieszania.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogo6ine

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Skrz.ep rozbity; widoczne dodatki (czgstki owocow i ziarna
zboz)
2 |Barwa j)h;rall:terysty;:zna dla uzyltyclzj dgd;’:lktlkow - _ PN-A-86122
3 | Konsystencja ednoli a,’g.;es a, wyczuwalne dodatki (czgstki owocow i 1SO 22935-2
ziarna zboz)
4 | smakizapach Czysty,'lekko kwasny, stodki z posmakiem uzytych
dodatkow
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
PN-1SO 8262-3,

& A 0, =
1. | Zawartos¢ ttuszczu, %(m/m) 1,5+3,0 PN-EN 1SO 1211

2. Pozostaiosc ant}./.bIOtyk(?W’ ! niedopuszczalna PN-EN ISO 18330
innych substancji hamujacych

PN-EN ISO 8968-1 + metoda ELISA

3 skrobia, zagestniki bez niedopuszczalna PN-EN ISO 21415-1
" | oznakowania P PN-EN ISO 10520/metoda
enzymatyczna

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3. Masa netto
Dopuszczalna masa netto:

-~ 130g-160g
- 160g-200g
- 200g-250¢

Objetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy okresla rodzaj opakowania i pojemnos¢ opakowania podczas skfadania zamowienia

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

5. Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

PN-EN ISO 8968-1 + metoda ELISA

PN-EN ISO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna

PN-EN I1SO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN I1SO 22935-2

PN-EN I1SO 2446
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PN-EN ISO 2917

PN-EN ISO 4833, 11290

PN-ISO 5707

PN-ISO 8262-3

PN-EN ISO 1211

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN ISO 18330

PN-A-86122

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

z folii aluminiowej termozgrzewalnej, jedno lub dwukomorowe z oddzielna komorg na dodatek typu

»dual compartment”, ,sleeve + cup”.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

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

- pudto kartonowe,

- karton zbiorczy perforowany do kubkéw zgrzewanych (karton fasonowy perforowany, pudetko
kartonowe typu FEFCO z perforacjg, karton displayowy (shelf-ready))

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

Z zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno byé umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden

sposéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna

zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacje:

— nazwe produktu,

— liste sktadnikow

— zawartosc tluszczu

— objetos¢ netto

— data minimalnej trwatosci

— warunki przechowywania
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— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢é zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

JOGURT PITNY (ROZNE SMAKI)

opis wg stownika CPV
kod CPV
15500000-1

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania jogurtu pitnego (ré6zne smaki).

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

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegodlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspolng organizacje rynkéw produktéw rolnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosciPN-A-86059 Mleko, $mietanka i $mietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizaciji

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o oswiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej

— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia

— Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

— Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentow

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka
i produktéw mlecznych
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Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegotowych wymagan jakosciowych
oraz metod analizy

1.3 Okreslenie produktu

Jogurt pitny (rézne smaki)

Produkt wyprodukowany z mleka znormalizowanego, poddanego procesowi pasteryzacji, a nastepnie
ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii jogurtowych, z dodatkiem owocow (co najmniej 3 %),
ewentualnym dodatkiem koncentratow sokéw z owocow iflub warzyw i/lub naturalnych aromatow
owocow.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wyglad Ptyn jednorodny w catej masie
2 Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
: Ptynna, jednolita, moga by¢ wyczuwalne czgstki PN-A-86122
3 Konsystencja ynna, J » MOga byc wy a ISO 22935-2
owocow
4 Smak i zapach | Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Zawartos¢ tluszczu, %(m/m), nie 20 PN-1SO 8262-3,
wiecej niz ' PN-EN ISO 1211

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

-~ 130g-160g

- 160g-200g

- 200g-330g
4 Trwatos¢é

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

5 Metody badan
Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
PN-EN ISO 8968-1 + metoda ELISA

PN-EN ISO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna

PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN ISO 2917
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PN-EN 1SO 4833, 11290

PN-ISO 5707

PN-ISO 8262-3

PN-EN ISO 1211

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN ISO 18330

PN-A-86122

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

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe do produktéw mlecznych —butelki z tworzywa sztucznego zamykane

plastikowa zakretkg (plombg gwarancyjng) o masie zgodnie z pkt 3

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzen mechanicznych.

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

6.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

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

- pudio kartonowe,

- karton zbiorczy perforowany do kubkéw zgrzewanych (karton fasonowy perforowany, pudetko
kartonowe typu FEFCO z perforacja, karton displayowy (shelf-ready))

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny byc¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

Z zywnoscia.

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

6.3 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.4 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

DESER MLECZNY

opis wg stownika CPV
kod CPV
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15500000-3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki

przechowywania i pakowania deseru mlecznego naturalnego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamOwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego deseru mlecznego naturalnego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegodlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspoélng organizacje rynkow produktow rolnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosciPN-A-86059 Mleko, smietanka i $mietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizaciji

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o oswiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej

— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnos$ci i zywienia

— Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

— Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurenc;ji i konsumentow

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka
i produktéw mlecznych

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegétowych wymagan
jakosciowych oraz metod analizy

1.3 Definicja

Deser mleczny

produkt przygotowany na bazie mleka, oraz w zaleznosci od asortymentu na bazie $mietanki, ryzu
lub kaszy manny z dodatkiem dozwolonych substancji stodzacych lub dodatkiem owocow, srodkow
zapachowych, zelujgcych i substancji zageszczajgcych. Desery typu ,krétki sktad”

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad Produkt w postaci puddingu z bitg $mietang, ryzu lub kaszki
manny na mleku
2 | Konsystencja Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw; dla produktéw w PN-A-86122
postaci puddingéw konsystencja jednolita, kremowa, dla ISO 22935-2
pozostatych gesta lub potgesta z wyczuwalnymi ziarenkami
ryzu lub kaszy manny
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3 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych skfadnikéw

4 | Smak i zapach Waniliowy lub $mietankowy, bez posmakdéw i zapachow
obcych

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. h w
p Cechy ymagania wedtug
1 Zawarto$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszgcy %, nie mniej 54 PN-ISO 8262-3,
niz ' PN-EN I1SO 1211

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto
Dopuszczalna masa netto:

- 130g-160g
- 160g-200g¢g
- 200g-250¢

Objetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.
Zamawiajgcy okres$la rodzaj opakowania i pojemnos¢ opakowania podczas sktadania zamowienia

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

5. Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
PN-EN I1SO 8968-1 + metoda ELISA

PN-EN I1SO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna

PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN I1SO 2917

PN-EN 1SO 4833, 11290

PN-ISO 5707

PN-ISO 8262-3

PN-EN ISO 1211

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN ISO 18330

PN-A-86122

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

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — produkt pakowany w ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywkg

z folii aluminiowej termozgrzewalnej, jedno lub dwukomorowe z oddzielna komorg na dodatek typu

»dual compartment”, ,sleeve + cup”.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

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

- pudio kartonowe,

- karton zbiorczy perforowany do kubkéw zgrzewanych (karton fasonowy perforowany, pudetko
kartonowe typu FEFCO z perforacja, karton displayowy (shelf-ready))

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zalaman i innych uszkodzen

mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

Z zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden

sposéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; treS¢ oznakowania produktu powinna

zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacje:

— nazwe produktu,

— liste sktadnikéw

— zawartosc tluszczu

— objetos¢ netto

— data minimalnej trwatosci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
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bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

DESER MLECZNY Z CZEKOLADA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15500000-3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania deseru mlecznego z czekolada.

Postanowienia opisu przedmiotu zamOwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego deseru mlecznego z czekoladg przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegodlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspolng organizacje rynkéw produktéw rolnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosciPN-A-86059 Mleko, $mietanka i $mietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizaciji

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o oswiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej

— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia

— Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

— Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentow

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka
i produktéw mlecznych

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegétowych wymagan
jakosciowych oraz metod analizy

1.3 Definicja

Deser mleczny z czekolada

produkt przygotowany na bazie mleka i/lub $mietanki, i/lub maslanki, i/lub serwatki oraz w zaleznosci
od asortymentu na bazie S$mietanki, ryzu lub kaszy manny, z dodatkiem czekolady lub sosu
czekoladowego i dozwolonych substancji stodzacych, srodkéw zapachowych, zelujgcych, substancii
zageszczajgcych

2 Wymagania
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2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy Wymagania

Metody
badan
wedtug

na mleku z sosem czekoladowym

Wyglad Produkt w postaci kremowej masy o jednolitej
czekoladowej konsystenciji z bitg Smietang lub bez bitej
Smietany lub kremowej konsystenciji ryzu lub kaszki manny

ryzu lub kaszy manny

Konsystencja Charakterystyczna dla uzytych skfadnikéw; dla produktéw
w postaci puddingéw konsystencja jednolita, kremowa, dla
pozostatych gesta lub pétgesta z wyczuwalnymi ziarenkami | 1SO 22935-2

PN-A-86122

Barwa Charakterystyczna dla uzytych skfadnikéw, gteboki brgz
czekolady lub mleczno-czekoladowa typu zebra

4

i zapachéw obcych

Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow, bez posmakow

2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cech w
p echy ymagania wedtug
1 Zawartos$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszgcy %, nie mniej 55 PN-ISO 8262-3,
niz ' PN-EN ISO 1211

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto
Dopuszczalna masa netto:

759-130¢g
130g-200g

Objetosé¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy okresla rodzaj opakowania i pojemnos¢ opakowania podczas skfadania zamowienia.

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

5. Metody badan
Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
PN-EN ISO 8968-1 + metoda ELISA

PN-EN ISO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna
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PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN ISO 2917

PN-EN 1SO 4833, 11290

PN-ISO 5707

PN-ISO 8262-3,

PN-EN ISO 1211

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN ISO 18330

PN-A-86122

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

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

z folii aluminiowej termozgrzewalnej, jedno lub dwukomorowe z oddzielna komorg na dodatek typu

»dual compartment”, ,sleeve + cup”.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

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

- pudto kartonowe,

- karton zbiorczy perforowany do kubkéw zgrzewanych (karton fasonowy perforowany, pudetko
kartonowe typu FEFCO z perforacjg, karton displayowy (shelf-ready))

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

z zywnos$cia.

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

6.2 Znakowanie

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden

sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna

zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy podaé nastepujace informacje:

— nazwe produktu,

— liste sktadnikow

— zawartosc tluszczu
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— objetosc¢ netto

— data minimalnej trwato$ci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢é zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

DESER MLECZNY Z OWOCAMI

opis wg stownika CPV
kod CPV
15500000-3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania deseru mlecznego z owocami.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego deseru mlecznego z owocami przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegodlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspolng organizacje rynkéw produktéw rolnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosciPN-A-86059 Mleko, Smietanka i $mietana — Oznaczanie skuteczno$ci homogenizaciji

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)
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1.3

Deser mleczny z owocami

Rozporzgdzenie (WE) nr 1924/2006 o o$swiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych
Rozporzgdzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczehstwie zywnosci i zywienia
Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych
Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentéw
Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka

i produktow mlecznych

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegdtowych wymagan
jakosciowych oraz metod analizy

Definicja

produkt przygotowany na bazie mleka i/lub $mietanki, i/lub maslanki, i/lub serwatki, oraz w zaleznosci
od asortymentu na bazie smietanki, ryzu lub kaszy manny, z dodatkiem sosu lub soku z owocéw i
dozwolonych substancji stodzacych, srodkéw zapachowych, zelujgcych, substancji zageszczajgcych.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

wyczuwalnymi ziarenkami ryzu lub kaszy manny i
czagstkami uzytych owocow

3

Barwa

Charakterystyczna dla uzytych skfadnikéw

4

Smak i zapach

Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez
posmakow i zapachdéw obcych

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad Produkt w postaci puddingu owocowego z bitg
Smietang, ryzu lub kaszki manny na mleku z sosem z
owocow
2 | Konsystencja Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow; dla
produktéw w postaci puddingéw konsystencja jednolita,
kremowa, dla pozostatych gesta lub pétgesta z IPS'\S'I;';; 3152 i

2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Metody badan

Lp. h Wym ni
p Cechy ymagania wedlug
1 Zawartos$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszgcy %, nie mniej 6 PN-ISO 8262-3,
niz PN-EN ISO 1211

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

obowigzujgcym prawem.

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

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
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4 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
PN-EN I1SO 8968-1 + metoda ELISA

PN-EN I1SO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna

PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN 1SO 2917

PN-EN 1SO 4833, 11290

PN-ISO 5707

PN-ISO 8262-3,

PN-EN ISO 1211

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN ISO 18330

PN-A-86122

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

z folii aluminiowej termozgrzewalnej o masie 120g lub 175g lub 180g.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

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

- pudto kartonowe,

- karton zbiorczy perforowany do kubkéw zgrzewanych (karton fasonowy perforowany, pudetko
kartonowe typu FEFCO z perforacjg, karton displayowy (shelf-ready))

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

Z zywnos$cia.

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

6.2 Znakowanie
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Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacje:

— nazwe produktu,

— liste skfadnikow

— zawartosc tluszczu

— objetosc¢ netto

— data minimalnej trwato$ci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

DESER JOGURTOWY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15500000-3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania deseru jogurtowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoOwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego deseru jogurtowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

Strona 39 z 123



— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegodlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspolng organizacje rynkow produktéw rolnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosciPN-A-86059 Mleko, Smietanka i $mietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizac;ji

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o o$wiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej

— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnos$ci i zywienia

— Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

— Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentow

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka
i produktow mlecznych

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegétowych wymagan
jakosciowych oraz metod analizy

1.3 Definicja

Deser jogurtowy

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

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met:’(::;'z:ldan
1 | Wyglad Jogurt z sosem owocowym z widocznymi kawatkami owocéw
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
3 |Konsystencja |Jednolita, gesta, lekko galaretowata, charakterystyczna dla PN-A-86122
uzytych sktadnikéw ISO 22935-2
4 | Smak i zapach | Typowy dla uzytych skfadnikéw, lekko kwasny, stodki, bez
posmakow i zapachdéw obcych

2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymagan wedtug
1 Zawartos$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszgcy %, nie mniej 15 PN-ISO 8262-3,
niz ' PN-EN ISO 1211

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
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3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
PN-EN ISO 8968-1 + metoda ELISA

PN-EN ISO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna

PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN ISO 2917

PN-EN ISO 4833, 11290

PN-ISO 5707

PN-ISO 8262-3,

PN-EN ISO 1211

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN ISO 18330

PN-A-86122

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢é organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — produkt pakowany w ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywkag

z folii aluminiowej termozgrzewalnej o masie od 100g do 200g.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

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

- pudio kartonowe,

- karton zbiorczy perforowany do kubkéw zgrzewanych (karton fasonowy perforowany, pudetko
kartonowe typu FEFCO z perforacjg, karton displayowy (shelf-ready))
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Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zalaman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

z zywnoscia.

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

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawierac dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacije:

— nazwe produktu,

— liste sktadnikéw

— zawartosc tluszczu

— objetosc¢ netto

— data minimalnej trwatosci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SEREK HOMOGENIZOWANY WANILIOWY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15542100-0

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania serka homogenizowanego waniliowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
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handlowego serka homogenizowanego waniliowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegodlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspolng organizacje rynkéw produktéw rolnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnos$ciPN-A-86059 Mleko, $mietanka i $Smietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizaciji

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o oswiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej

— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnos$ci i zywienia

— Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

— Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentow

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka

i produktéw mlecznych

— Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegdtowych wymagan jakosciowych

oraz metod analizy

1.3 Definicja

Serek homogenizowany waniliowy

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

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met:’(::;'z:ldan
1 | Smakizapach Czysty, fagodny, lekko kwasny posmak
pasteryzacji o wyraznym smaku i zapachu
uzytych dodatkow PN-A-86122
2 | Konsystencja i struktura | Jednolita, pastowata, dopuszcza sie lekki ISO 22935-2
wyptyw serwatki i lekkg mgczystosc
3 |Barwa Kremowa, jednolita w catej masie

2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

Zawarto$¢ catkowitej suchej masy, utamek masowy wynoszacy

. L 26 PN-EN I1SO 5534
%, nie mniej niz
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Zawartos¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy (%), nie mniej

2 . 50-7,0 PN-EN ISO 23319
niz

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

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

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

1. Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
PN-EN ISO 8968-1 + metoda ELISA

PN-EN ISO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna

PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN ISO 2917

PN-EN ISO 4833, 11290

PN-ISO 5707

PN-EN ISO 23319

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN ISO 18330

PN-A-86122

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢é organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywka

z folii aluminiowej termozgrzewalnej o zawartosci 100g, 125g, 150g lub 200g.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig.

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

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

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

- pudito kartonowe,

- karton zbiorczy perforowany do kubkéw zgrzewanych (karton fasonowy perforowany, pudetko
kartonowe typu FEFCO z perforacjg, karton displayowy (shelf-ready))

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

Z Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden

sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna

zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacje:

— nazwe produktu,

— liste sktadnikow

— zawartosc¢ tluszczu

— objetos¢ netto

— data minimalnej trwatosci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznos$ci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SEREK HOMOGENIZOWANY CZEKOLADOWY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15542100-0

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
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przechowywania i pakowania serka homogenizowanego czekoladowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego serka homogenizowanego czekoladowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego
— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych
— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegodlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego
— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspolng organizacje rynkéw produktéw rolnych
— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosciPN-A-86059 Mleko, smietanka i $mietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizaciji
— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)
— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o oswiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych
— Rozporzadzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej
— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnos$ci i zywienia
— Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych
— Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentow
— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka
i produktéw mlecznych
— Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegdtowych wymagan jakosciowych
oraz metod analizy

1.3 Definicja

Serek homogenizowany czekoladowy

Serek homogenizowany czekoladowy jest serkiem twarogowym kwasowo-podpuszczkowym
z dodatkiem czekolady lub sosu czekoladowego otrzymanym z mleka pasteryzowanego, ukwaszonego
za pomocg czystych kultur bakteryjnych, metodg wiréwkowg lub ultrafiltraciji.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Smakizapach Czysty, fagodny, lekko kwasny posmak

pasteryzacji o wyraznym smaku i zapachu

uzytych dodatkow

— - - - PN-A-86122

2 | Konsystencja i struktura | Jednolita, pastowata, dopuszcza sie lekki 1SO 229352

wyptyw serwatki i lekkg mgczystosc
3 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw,

jednolita w catej masie

2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
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. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Zawarto$¢ catkowitej suchej masy, utamek masowy wynoszacy
10, . L 26 PN-EN ISO 5534
Yo, Nie Mniej niz
v 5 - —
5 i;wartosc tluszczu, utamek masowy wynoszacy (%), nie mniej 5.0 PN-EN ISO 23319

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.

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

5. Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
PN-EN ISO 8968-1 + metoda ELISA

PN-EN ISO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna

PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN ISO 2917

PN-EN ISO 4833, 11290

PN-ISO 5707

PN-EN ISO 23319

PN-EN I1SO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN ISO 18330

PN-A-86122

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢é organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywka
z folii aluminiowej termozgrzewalnej o zawartosci 100g, 125g, 150g lub 200g.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
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Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢:

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

- pudio kartonowe,

- karton zbiorczy perforowany do kubkéw zgrzewanych (karton fasonowy perforowany, pudetko
kartonowe typu FEFCO z perforacjg, karton displayowy (shelf-ready))

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zalaman i innych uszkodzen

mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

Z Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden

sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna

zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacije:

— nazwe produktu,

— liste sktadnikéw

— zawartosc tluszczu

— objetos¢ netto

— data minimalnej trwatosci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SEREK HOMOGENIZOWANY OWOCOWY

opis wg stownika CPV
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kod CPV
15542100-0

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania serka homogenizowanego owocowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego serka homogenizowanego owocowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego
— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych
— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajace szczegdlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego
— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspolng organizacje rynkéw produktéw rolnych
— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnos$ciPN-A-86059 Mleko, $mietanka i $mietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizac;ji
— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)
— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o oswiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych
— Rozporzadzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej
— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnos$ci i zywienia
— Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych
— Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentow
— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka
i produktéw mlecznych
— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegétowych wymagan jakosciowych
oraz metod analizy

1.3 Definicja

Serek homogenizowany owocowy

Serek homogenizowany owocowy jest serkiem twarogowym kwasowo-podpuszczkowym z dodatkiem
owocO- (co najmniej 3%), i/lub koncentratéw sokéw z owocéw i/lub warzyw i/lub naturalnych aromatéw
owocow, otrzymanym z mleka pasteryzowanego, ukwaszonego za pomocg czystych kultur
bakteryjnych, metodg wiréwkowg lub ultrafiltracji.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Smaki h Czysty, fagodny, lekko kwas k
mak i zapac ZytS y, fagoany, e’ 0 Wasni posma A PN-A-86122
pasteryzacji o wyraznym smaku i zapachu ISO 22935-2
uzytych dodatkow
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2 | Konsystencja i struktura | Jednolita, pastowata, widoczne czastki uzytych
dodatkow, dopuszczalna obecnosc¢ skroplin na
wieczku i lekka maczystos$c

3 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych dodatkow,
jednolita w catej masie

2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

Zawarto$¢ catkowitej suchej masy, utamek masowy wynoszacy

. o 26 PN-EN ISO 5534
%, nie mniej niz

Zawartos¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy (%), nie mniej

2 . 50-7,0 PN-EN ISO 23319
niz

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

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

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

5. Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
PN-EN I1SO 8968-1 + metoda ELISA

PN-EN I1SO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna

PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN ISO 2917

PN-EN ISO 4833, 11290

PN-ISO 5707

PN-EN ISO 23319

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN I1SO 18330

PN-A-86122

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywka

z folii aluminiowej termozgrzewalnej o zawartosci 100g lub 125g lub 150g lub 200g.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢:

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

- pudito kartonowe,

- karton zbiorczy perforowany do kubkéw zgrzewanych (karton fasonowy perforowany, pudetko
kartonowe typu FEFCO z perforacja, karton displayowy (shelf-ready))

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zalaman i innych uszkodzen

mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

z zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden

sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna

zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacije:

— nazwe produktu,

— liste sktadnikéw

— zawartosc tluszczu

— objetos¢ netto

— data minimalnej trwatosci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.
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MASLANKA

1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania maslanki.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego maslanki przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegodlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspolng organizacje rynkéw produktéw rolnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnos$ciPN-A-86059 Mleko, $mietanka i $mietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizaciji

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o oswiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej

— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnos$ci i zywienia

— Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

— Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentow

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka
i produktéw mlecznych

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegétowych wymagan
jakosciowych oraz metod analizy

1.3 Okreslenie produktu

Maslanka

Napo¢j uzyskany przy wyrobie masta ze $Smietany pasteryzowanej i ukwaszonej zakwasem czystych

kultur maslarskich (Lactococcus lactis subspecies cremoris, Lactococcus lactis subspecies lactis i

Leuconostoc mesenteroides subspecies cremoris ), bez dodatku wody z ewentualnym dodatkiem mleka

pasteryzowanego, odttuszczonego mleka w proszku, biatek mleka.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogo6lne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. h W
p Cechy ymagania wedug
1 | Wyglad Plyn jednorodny w catej masie, moga wystepowaé mate PN-A-86122
grudki masta ISO 22935-2
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2 | Barwa Biata do lekko kremowej

3 | Smaki zapach Lekko kwasny, aromatyczny, orzezwiajacy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Kwasowos¢ miareczkowa wyrazona jako kwas mlekowy, %(m/m), PN-EN ISO
nie mniej niz 0,6 11869
PN-EN ISO 1211
iy o
2 | Zawarto$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy % 1,5+0,1 PN-EN ISO 2450

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

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

4Trwatos¢
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
PN-EN ISO 8968-1 + metoda ELISA

PN-EN ISO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna

PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN ISO 2917

PN-EN ISO 4833, 11290

PN-EN ISO 11869

PN-EN ISO 1211

PN-EN ISO 2450

PN-ISO 5707

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN ISO 18330

PN-A-86122

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych
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Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywka

z folii aluminiowej termozgrzewalnej o zawartosci 200g do 400g.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

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

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

z zywnoscia.

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

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacije:

— nazwe produktu,

— liste sktadnikéw

— zawartosc tluszczu

— objetos¢ netto

— data minimalnej trwatosci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SER TWAROGOWY ZIARNISTY
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opis wg stownika CPV
kod CPV
15542100-0

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania sera twarogowego ziarnistego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamOwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera twarogowego ziarnistego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegodlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspolng organizacje rynkéw produktéw rolnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnos$ciPN-A-86059 Mleko, $mietanka i $mietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizaciji

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o oswiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej

— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnos$ci i zywienia

— Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

— Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentow

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka

i produktéw mlecznych

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegétowych wymagan jakosciowych

oraz metod analizy

1.3 Definicja

Ser twarogowy ziarnisty

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

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
wedtug

Lp. Cechy Wymagania
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1 | Smakizapach Smietankowy, dopuszczalny lekko kwasny,
lekko stony, czysty, fagodny, lekki posmak
pasteryzaciji

2 | Konsystencja i struktura | Ziarna nieregularne, réznej wielko$ci w
Smietance

3 |Barwa Biata do lekko kremowej, jednolita w catej
masie

PN-A-86122
ISO 22935-2

2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymag wedtug
= — - YRR
1 Zav.va?rtcisc catkowitej suchej masy, ulamek masowy wynoszacy %, nie 18 PN-EN ISO 5534
mniej niz
2 | Zawarto$¢ tluszczu, %(m/m) 5412 PN-EN ISO 1735
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 1,0 PN-EN ISO 5943

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

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

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

5. Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
PN-EN ISO 8968-1 + metoda ELISA

PN-EN ISO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna

PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN I1SO 22935-2

PN-EN I1SO 2446

PN-EN I1SO 2917

PN-EN 1SO 4833, 11290

PN-EN ISO 11869

PN-EN ISO 1735

PN-EN ISO 5943

PN-EN ISO 1211

PN-EN ISO 2450

PN-ISO 5707

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185
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PN-EN ISO 18330

PN-A-86122

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymiw Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ ksztattki z tworzywa sztucznego dopuszczone

do kontaktu z zywnoscig zamykane zakrywka z folii aluminiowej termozgrzewalnej o zawartosci 1509

lub180g lub 200g

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

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

- pudto kartonowe,

- karton zbiorczy perforowany do kubkéw zgrzewanych (karton fasonowy perforowany, pudetko
kartonowe typu FEFCO z perforacjg, karton displayowy (shelf-ready))

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zalaman i innych uszkodzen

mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

Z Zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden

sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna

zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacje:

— nazwe produktu,

— liste sktadnikéw

— zawartosc tluszczu

— objetos¢ netto

— data minimalnej trwatosci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢é zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

KEFIR

opis wg stownika CPV
kod CPV
15551000-5

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania kefiru.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoOwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kefiru przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegdlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspdlng organizacje rynkéw produktéw rolnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosciPN-A-86059 Mleko, $mietanka i $mietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizaciji

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o oswiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej

— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia

— Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

— Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentow

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka
i produktéw mlecznych

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegétowych wymagan
jakosciowych oraz metod analizy

1.3 Definicja
Kefir
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Produkt otrzymany w wyniku fermentacji mleka i/lub innych surowcéw pochodzenia mlecznego
z uzyciem odpowiedniej mikroflory ziaren kefirowych z gatunku Lactobacillus kefiri oraz rodzajow
Lactococcus, Leuconostoc i Acetobacter oraz drozdzy fermentujgcych laktoze (Kluyveromyces
marxianus) i niefermentujgcych laktozy (Saccharomyces unisporus, Saccharomyces cerevisae
i Saccharomyces exiguus) zyjgcych w Scistej symbiozie.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met;z,{zzdan
1 | Wyglad Ptyn jednolity z pecherzykami dwutlenku wegla lub bez
pecherzykdéw; dopuszcza sie lekkie wydzielenie serwatki (do
3 mm)
2 |Barwa Biata z odcieniem lekko kremowym IPS’\(I)-';-ZBS?;SZ- 2
3 | Smak i zapach Lekko kwasny, do kwasnego; charakterystyczny dla kefiru —
lekko drozdzowy
4 | Konsystencja Jednolita, zawiesista

2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. h W
p Cechy ymagania wedtug
1 Kwasowos¢ miareczkowa wyrazona jako kwas mlekowy, 06 PN-EN I1SO 11869
%(m/m), nie mniej niz '
PN-EN I1SO
s o -
2 | Zawartosc tluszczu, %(m/m) 1,5+2,5 1211/2450

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

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

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

5. Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

PN-EN ISO 8968-1 + metoda ELISA

PN-EN I1SO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna

PN-EN I1SO 707
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PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 1211/2450

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN ISO 2917

PN-EN 1SO 4833, 11290

PN-EN ISO 11869

PN-EN ISO 1735

PN-EN 1SO 5943

PN-EN ISO 1211

PN-EN ISO 2450

PN-ISO 5707

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN I1SO 18330

PN-A-86122

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — produkt pakowany w ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywkg

z folii aluminiowej termozgrzewalnej o masie od 150g do 330g

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

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

- pudto kartonowe,

- karton zbiorczy perforowany do kubkéw zgrzewanych (karton fasonowy perforowany, pudetko
kartonowe typu FEFCO z perforacjg, karton displayowy (shelf-ready))

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

Z zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢é umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden

sposéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna

zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy podaé nastepujace informacje:

— nazwe produktu,

— liste sktadnikow
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— zawartosc tluszczu

— objetosc¢ netto

— data minimalnej trwatosci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢é zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SER TWAROGOWY POLTLUSTY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15542100-0

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sera twarogowego pétttustego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sag podczas produkcji i obrotu

handlowego sera twarogowego potttustego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywno$ciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegdlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspdlng organizacje rynkéw produktéw rolnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosciPN-A-86059 Mleko, $mietanka i $Smietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizaciji

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o o$wiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej
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— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywno$ci i zywienia
— Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych
— Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentow
— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka
i produktow mlecznych
— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegétowych wymagan jakosciowych
oraz metod analizy

1.3 Definicja

Ser twarogowy péttitusty

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

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met;z*zagdan
1 |Smakizapach Czysty, fagodny, lekko kwasny, posmak
pasteryzaciji PN-A-86122
2 | Konsystencja i struktura | Jednolita, zwarta, bez grudek I1ISO 22935-2
3 |Barwa Biata do lekko kremowej, jednolita w catej masie

2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymagan wedtug
1 Zawgrtosc. c:.aH.('owneJ suchej masy, utamek masowy wynoszgcy 57 PN-EN 1SO 5534
%, nie mniej niz
2 | Zawartosc tluszczu, utamek masowy wynoszgcy (%) 15+2 PN-EN I1SO 1735
3 [Kwasowos¢ [°SH], nie wyzsza niz 100 PN-EN 1SO 11869

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

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

4 Trwatos¢
Okres przydatnosci do spozycia sera twarogowego potttustego deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 10 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
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Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
PN-EN ISO 8968-1 + metoda ELISA

PN-EN ISO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna

PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 1211/2450

PN-EN I1SO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN ISO 2917

PN-EN ISO 4833, 11290

PN-EN ISO 11869

PN-EN ISO 1735

PN-EN 1SO 5943

PN-EN ISO 1211

PN-EN ISO 2450

PN-ISO 5707

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN ISO 18330

PN-A-86122

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢é organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe dla sera uformowanego w kostki lub klinki o masie 200g lub 2509 lub 500g
lub 1000g powinny by¢ wykonane z folii, papieru lub innego materiatu dopuszczonego do kontaktu

Z zywnoscia.

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

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

Opakowania transportowe powinny stanowic:

- pojemniki (skrzynki) wykonane z tworzyw sztucznych lub

- pudfa kartonowe.

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

Z zywnos$cia.

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

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
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sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacije:

— nazwe produktu,

— liste sktadnikéw

— zawartosc tluszczu

— objetosc¢ netto

— data minimalnej trwatosci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SER TYPU FROMAGE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15542100-0

1 Wstep

1.1 Zakres

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

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera typu fromage przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegodlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspolng organizacje rynkéw produktéw rolnych
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— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnos$ciPN-A-86059 Mleko, $mietanka i $Smietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizaciji

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o o$wiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej

— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywno$ci i zywienia

— Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

— Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentow

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka
i produktow mlecznych

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegétowych wymagan jakosciowych
oraz metod analizy

1.3 Definicja

Ser typu fromage

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

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Smakizapach Czysty, wtasciwy, typowy dla dodanych
dodatkéw, lekko kwasny, bez obcych posmakow i
zapachéw.
— - PN-A-86122
2 | Konsystencja i Miekka, smarowna, dopuszczalne wyczuwalne dodane
. 1ISO 22935-2
struktura czastki przypraw
3 |Barwa Niejednolita w zaleznosci od dodanych przypraw
i innych sktadnikow

2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymag wedtug
PN-EN ISO
1 |Zawarto$c¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 20 1211/2450
2 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 2 PN-EN ISO 5943

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwalos¢é
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Okres przydatnosci do spozycia sera typu fromage deklarowany przez producenta powinien wynosi¢
nie mniej niz 10 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

6 Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
PN-EN ISO 8968-1 + metoda ELISA

PN-EN ISO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna

PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 1211/2450

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN 1SO 2917

PN-EN 1SO 4833, 11290

PN-EN ISO 11869

PN-EN I1SO 1735

PN-EN ISO 5943

PN-EN ISO 1211

PN-EN ISO 2450

PN-ISO 5707

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN ISO 18330

PN-A-86122

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — serek uformowany w kostki o masie 75g lub 80g lub 100g powinien by¢
pakowany w folie wielowarstwowg lub ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywka z folii
aluminiowej termozgrzewalnej.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowanie transportowe stanowig pudfa kartonowe do 5kg.

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

Z zywnos$cia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
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Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢é w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacje:

— nazwe produktu,

— liste skfadnikow

— zawartosc tluszczu

— objetosc¢ netto

— data minimalnej trwato$ci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SER EDAMSKI PELNOTLUSTY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15544000-3

1 Wstep

1.1 Zakres

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

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera edamskiego petnottustego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych
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Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegodlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

Rozporzgdzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspolng organizacje rynkéw produktéw rolnych
Rozporzgdzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosciPN-A-86059 Mleko, Smietanka i $mietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizac;ji
Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) nr 1924/2006 o o$wiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych
Rozporzgdzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczehstwie zywnosci i zywienia

Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentéw

Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka
i produktow mlecznych

Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegétowych wymagan jakosciowych
oraz metod analizy

1.3 Definicja

Ser edamski petnottusty

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Ser edamski petnottusty- kostka lub blok cylindryczny o masie netto 0,250 - 3kg.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Metody badan
wedtug

Ksztatt i wyglad Ptaski cylinder lub blok o bokach prostych lub
lekko zaokragglonych, wierzch i spéd lekko
wypukte

Skérka Gtadka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzen
mechanicznych i wzeréw; dopuszcza sie lekkie
odciski chust i mate powierzchniowe skazy;
moze byc¢ pokryta powtokg z tworzyw
sztucznych

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

PN-A-86122
ISO 22935-2

Konsystencja Migzsz elastyczny, w miare miekki, zwarty,
jednolity w catej masie; dopuszcza sie lekko
plastyczny; niedopuszczalna nadmierna
kruchosé¢, twardosé

Barwa W serach niebarwionych naturalna, w serach
barwionych jasnozétta, jednolita w catej masie;
niedopuszczalne sg: smugowatosé,
dwubarwnos¢, biate i szare plamy oraz cetki w
migzszu pochodzenia mikrobiologicznego
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6 | Smak i zapach tagodny, czysty, lekko orzechowy; dopuszcza
sie lekko kwaskowaty w serach mtodych lub
lekko pikantny w serach starszych;
niedopuszczalny jetki, gnilny, gorzki i inny obcy
Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosic¢ 2 miesigce.

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. h w
p Cechy ymagania wedtug
1 Zawarto$¢ coa’rkOYV|teJ §ulch.§1 masy, utamek masowy 55 PN-EN ISO 5534
wynoszacy %, nie mniej niz
2 | Zawartosc tluszczu w suchej masie, %, nie mniej niz 45 PN-EN ISO 1735
3 | Zawartosc soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 PN-EN 1SO 5943

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

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

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia sera edamskiego petnottustego deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 30 dni dla opakowan po 250g i nie mniej niz 60 dni dla sera w blokach
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami Ilub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
PN-EN ISO 8968-1 + metoda ELISA
PN-EN ISO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna
PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 1211/2450

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN ISO 2917

PN-EN ISO 4833, 11290

PN-EN ISO 11869

PN-EN ISO 1735

PN-EN ISO 5943

PN-EN ISO 1211

PN-EN ISO 2450

PN-1SO 5707

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185
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PN-EN ISO 18330

PN-A-86122

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymiw Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie bezposrednie powinny stanowi¢:

- powtoka z parafiny lub tworzyw sztucznych;

- folia aluminiowa lub laminat z folii aluminiowej.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowania transportowe powinny stanowic:

- pojemniki z tworzywa sztucznego lub kartony wytozone wewnatrz papierem pakowym.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

Z Zywnoscia.

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

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujgce informacje:

— nazwe produktu,

— liste skladnikow

— zawartosc¢ tluszczu

— objetos¢ netto

— data minimalnej trwatosci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®*.
“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
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ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SER GOUDA PELNOTLUSTY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15544000-3

1 Wstep

1.1 Zakres

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

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera goudy petnottustego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegodlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspoélng organizacje rynkoéw produktéw rolnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosciPN-A-86059 Mleko, $mietanka i $mietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizaciji

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o oswiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej

— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia

— Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

— Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentow

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka

i produktéw mlecznych

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegétowych wymagan jakosciowych
oraz metod analizy

1.3 Definicja

Ser gouda petnottusty

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

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogd6lne
Ser edamski petnottusty- kostka lub blok cylindryczny o masie netto 0,250 - 3kg
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
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Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan
wedtug

Ksztatt i wyglad

Ptaski cylinder lub blok o bokach prostych lub
lekko zaokraglonych, wierzch i spdd lekko
wypukte

Skérka

Gtadka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzen
mechanicznych i wzerdw; dopuszcza sie lekkie
odciski chust i mate powierzchniowe skazy;
moze by¢ pokryta powtokg z tworzyw
sztucznych

Oczkowanie

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

Konsystencja

Migzsz elastyczny, w miare miekki, zwarty,
jednolity w catej masie; dopuszcza sie lekko
plastyczny; niedopuszczalna nadmierna
krucho$¢, twardosé

Barwa

W serach niebarwionych naturalna, w serach
barwionych jasnozétta, jednolita w catej masie;
niedopuszczalna: smugowatosé, dwubarwnosc,
biate i szare plamy oraz cetki w migzszu
pochodzenia mikrobiologicznego

Smak i zapach

tagodny, czysty, aromatyczny, lekko
orzechowy; dopuszcza sie lekko kwaskowaty w
serach mtodych lub lekko pikantny w serach
starszych; niedopuszczalny: jatowy jetki, gnilny,
gorzki i inny obcy

PN-A-86122
ISO 22935-2

Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosic¢ 2 miesigce.

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. h W
p Cechy ymagania wedtug
1 Zawartosc¢ c:()a+koyV|teJ §u.ch.elj masy, ulamek masowy 55 PN-EN 1SO 5534
wynoszacy %, nie mniej niz
2 | Zawartosc tluszczu w suchej masie, %, nie mniej niz 48 PN-EN ISO 1735
3 | Zawartosc¢ soli, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 2,5 PN-EN 1SO 5943

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

obowigzujgcym prawem.

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

procesu produkcyjnego.

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

4 Trwalos¢é
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Okres przydatnosci do spozycia sera goudy peftnotlustego deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 30 dni dla opakowan po 250g i nie mniej niz 60 dni dla sera w blokach od daty
dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
PN-EN I1SO 8968-1 + metoda ELISA

PN-EN I1SO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna

PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 1211/2450

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN I1SO 2446

PN-EN ISO 2917

PN-EN 1SO 4833, 11290

PN-EN ISO 11869

PN-EN I1SO 1735

PN-EN ISO 5943

PN-EN ISO 1211

PN-EN ISO 2450

PN-ISO 5707

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN ISO 18330

PN-A-86122

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie bezposrednie powinny stanowié:

- powtoka z parafiny lub tworzyw sztucznych;

- folia aluminiowa lub laminat z folii aluminiowe;.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscig.

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

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

Opakowania transportowe powinny stanowic:

- pojemniki z tworzywa sztucznego lub kartony wytozone wewnatrz papierem pakowym.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

Z zywnoscia.
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Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacje:

— nazwe produktu,

— liste skfadnikow

— zawartosc¢ tluszczu

— objetos¢ netto

— data minimalnej trwato$ci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SER SALAMI PEELNOTLUSTY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15544000-3

1 Wstep

1.1 Zakres

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

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera salami petnottustego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych
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Rozporzgdzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegodlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

Rozporzgdzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspolng organizacje rynkéw produktéw rolnych
Rozporzgdzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosciPN-A-86059 Mleko, Smietanka i $mietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizac;ji
Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) nr 1924/2006 o o$wiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych
Rozporzgdzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczehstwie zywnosci i zywienia

Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentéw

Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka
i produktow mlecznych

Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegétowych wymagan jakosciowych
oraz metod analizy

1.3 Definicja

Ser salami petnotiusty

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Ser salami petnottusty - walec o dopuszczalnych lekko sptaszczonych bokach o masie netto
0,250 — 2,5kg.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan
wedtug

Ksztatt i wyglad

Walec o dopuszczalnych lekko sptaszczonych
bokach

Skoérka

Gtadka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzen
mechanicznych i wzeréw; dopuszcza sie lekkie
odciski chust i mate powierzchniowe skazy;
moze by¢ pokryta powtokg z tworzyw
sztucznych

Oczkowanie

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

Konsystencja

Migzsz elastyczny, zwarty, jednolity w catej
masie;
niedopuszczalna nadmierna kruchos$¢, twardo$¢

Barwa

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

Smak i zapach

tagodny, aromatyczny, lekko kwasny, lekko
pikantny

PN-A-86122
ISO 22935-2

Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosi¢ 1 miesigc.
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2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymagan| wedtug
1 Zawartos¢ ca+koyV|teJ §u.ch.<_aj masy, utamek masowy 57 PN-EN ISO 5534
wynoszacy %, nie mniej niz
2 | Zawartos¢ ttuszczu w suchej masie, %, nie mniej niz 45 PN-EN I1SO 1735
3 | Zawartosc soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3,0 PN-EN 1SO 5943

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

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

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia sera salami petnottustego deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 30 dni dla opakowan po 2509 i nie mniej niz 60 dni dla sera w blokach od daty
dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Badania

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
PN-EN ISO 8968-1 + metoda ELISA

PN-EN ISO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna

PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 1211/2450

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN ISO 2917

PN-EN ISO 4833, 11290

PN-EN ISO 11869

PN-EN I1SO 1735

PN-EN ISO 5943

PN-EN ISO 1211

PN-EN ISO 2450

PN-ISO 5707

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN ISO 18330

PN-A-86122

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Wykonaé organoleptycznie na zgodnos$é z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie bezposrednie powinny stanowié:

- powtoka z parafiny lub tworzyw sztucznych;

- folia aluminiowa lub laminat z folii aluminiowej

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowania transportowe powinny stanowic:

- pojemniki z tworzywa sztucznego lub kartony wytozone wewnatrz papierem pakowym.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zalaman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

z zywnoscia.

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

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposo6b ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacije:

— nazwe produktu,

— liste sktadnikéw

— zawartosc tluszczu

— objetos¢ netto

— data minimalnej trwatosci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.
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SER WEDZONY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15540000-5

1 Wstep

1.1 Zakres

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

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera wedzonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tagcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajace szczegdlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspdlng organizacje rynkéw produktéw rolnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnos$ciPN-A-86059 Mleko, $mietanka i $mietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizaciji

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o o$wiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej

— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia

— Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

— Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentow

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka

i produktéw mlecznych

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegdétowych wymagan jakosciowych
oraz metod analizy

1.3 Definicja

Ser wedzony

Ser podpuszczkowy dojrzewajgcy wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartosci ttuszczu,

w koncowej fazie dojrzewania poddawany wedzeniu

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

Ser wedzony — blok o masie netto 0,250 — 3,0kg.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
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Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Ksztatt i wyglad Blokowy , regularny

2 | Skorka Gtadka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzen
mechanicznych i wzerdéw; dopuszcza sie lekkie
odciski chust i mate powierzchniowe skazy;
moze by¢ pokryta powtokg z tworzyw sztucznych
3 | Oczkowanie Oczka nieliczne, drobne, nieregularne wielkosci
ziarna ryzu do matego grochu, dopuszcza sie
oczka miedzyziarnowe

4 | Konsystencja Miazsz elastyczny, zwarty, jednolity w catej PN-A-86122
masie; 1ISO 22935-2
niedopuszczalna nadmierna kruchos¢, twardosc,
miekkos$¢, mazisto$é

5 |Barwa Jasnozotta do zottej, jednolita w catej masie;
niedopuszczalne sg: smugowatosc,
dwubarwnosg, biate i szare plamy oraz cetki w
migzszu pochodzenia mikrobiologicznego

6 | Smakizapach tagodny, lekko pikantny, wyczuwalny posmak
wedzenia

2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymag wedtug
1 Zawartos¢ coa’rkowtej §ulch-§J masy, utamek masowy 55 PN-EN ISO 5534
wynoszacy %, nie mniej niz
2 | Zawartosc tluszczu w suchej masie, %, nie mniej niz 48 PN-EN I1SO 1735
3 | Zawartos¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 PN-EN 1SO 5943

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

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

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia wedzonego deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 30 dni dla opakowan po 250g i nie mniej niz 60 dni dla sera w blokach od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

PN-EN I1SO 8968-1 + metoda ELISA

PN-EN ISO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna
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PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 1211/2450

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN ISO 2917

PN-EN 1SO 4833, 11290

PN-EN ISO 11869

PN-EN ISO 1735

PN-EN ISO 5943

PN-EN ISO 1211

PN-EN ISO 2450

PN-ISO 5707

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN I1SO 18330

PN-A-86122

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania
Wykona¢ metodag wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie bezposrednie powinny stanowié:

- powtoka z parafiny lub tworzyw sztucznych,

- folia aluminiowa lub laminat z folii aluminiowe;.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig.

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

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

Opakowania transportowe powinny stanowic:

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

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

Z zywnoscia.

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

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacje:

— nazwe produktu,

— liste sktadnikow

— zawartosc ttuszczu
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— objetosc¢ netto

— data minimalnej trwato$ci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢é zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

SER TYPU CAMEMBERT

opis wg stownika CPV
kod CPV
15543000-6

1 Wstep

1.1 Zakres

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

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera typu camembert przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegodlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspolng organizacje rynkéw produktéw rolnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosciPN-A-86059 Mieko, $mietanka i $Smietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizaciji

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o oswiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej
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— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywno$ci i zywienia

— Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

— Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentow

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka

i produktow mlecznych

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegétowych wymagan jakosciowych
oraz metod analizy

1.3 Definicja

Ser typu camembert petnottusty plesniowy

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

petnottusty, plesniowy.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad Ksztalt krgzka; powierzchnia pokryta biatg plesnia,

dopuszcza sie lekkie nierownosci porostu plesni i

nieznaczne pomarszczenia skorki
2 | Oczkowanie Oczka drobne, dopuszcza sie nieliczne mate

szczelinki miedzyziarnowe PN-A-86122

- - — ISO 22935-2

3 | Konsystencja Miekka, migzsz elastyczny
4 |Barwa Biata do lekko kremowej
5 | Smakizapach Delikatny, tagodny, serowo-pieczarkowy, dopuszcza

sie lekko pikantny i kwasny

2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ catkowitej suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 44 PN-EN I1SO 5534
2 | Zawartos$¢ ttuszczu w suchej masie, %(m/m), nie mniej niz 45 PN-EN ISO 1735
3 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 1,8 PN-EN 1SO 5943

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

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

4 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 30 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
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Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
PN-EN ISO 8968-1 + metoda ELISA

PN-EN ISO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna

PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 1211/2450

PN-EN I1SO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN ISO 2917

PN-EN ISO 4833, 11290

PN-EN ISO 11869

PN-EN ISO 1735

PN-EN 1SO 5943

PN-EN ISO 1211

PN-EN ISO 2450

PN-ISO 5707

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN ISO 18330

PN-A-86122

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢é organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — ser uformowany w krgzki o masie 120g lub 125¢g lub 150g powinien by¢
zapakowany w folie z tworzyw sztucznych lub aluminiowg laminowana.

Materiat opakowaniowy przeznaczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

Z zywnoscia.

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

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢é umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujgce informacje:
— nazwe produktu,

— liste sktadnikéw

— zawartosc tluszczu

— objetos¢ netto

— data minimalnej trwatosci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SER TOPIONY PELNOTLUSTY 17,5 g.

opis wg stownika CPV
kod CPV
15540000-5

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sera topionego petnottustego 17,5 g.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera topionego petnottustego 17,5 g. przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywno$ciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegdlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspdlng organizacje rynkéw produktéw rolnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosciPN-A-86059 Mleko, Smietanka i $mietana — Oznaczanie skuteczno$ci homogenizaciji

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)
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Rozporzgdzenie (WE) nr 1924/2006 o o$swiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych
Rozporzgdzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczehstwie zywnosci i zywienia
Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych
Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentéw
Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka

i produktow mlecznych

oraz metod analizy

1.3 Definicja
Ser topiony pelnottusty 17,5 g.
Produkt powstaty przy uzyciu topnikéw z seréw podpuszczkowych dojrzewajgcych jako podstawowego
surowca, oraz z innych produktéw mleczarskich, bez dodatkéw, zawierajgcy okoto 50% ttuszczu
w suchej masie.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegétowych wymagan jakosciowych

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad zewnetrzny Ksztalt zblizony do kostki lub tréjkata;
opakowanie bezposrednie sera topionego
powinno by¢ nieuszkodzone; ksztatt
poszczegodlnych  jednostek  opakunkowych
regularny, powierzchnia gtadka; dopuszcza sie
nieznaczne odchylenia od regularnego ksztattu
oraz lekkie odcisniecia spowodowane PN-A-86122
opakowaniem bezposrednim ISO 22935-2

2 | Barwa i konsystencja Jednolita, bez ziarnisto$ci, konsystencja
smarowna, dopuszcza sie nieliczne oczka
pochodzenia niefermentacyjnego

3 |Smak i zapach Charakterystyczny dla odpowiedniego sera

naturalnego klasy |, z ktérego wyprodukowano
ser topiony, ze swoistym posmakiem topienia

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ ttuszczu ogotem, %(m/m), nie mniej niz 25 PN-EN ISO 1735
2 | Zawartos¢ catkowitej suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 50 PN-EN ISO 5534
3 | Zawartosc¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 3,0 PN-EN 1SO 5943

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
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3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia sera topionego petnottustego deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 30 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
PN-EN I1SO 8968-1 + metoda ELISA
PN-EN I1SO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna
PN-EN I1SO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 1211/2450

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN ISO 2917

PN-EN 1SO 4833, 11290

PN-EN I1SO 11869

PN-EN I1SO 1735

PN-EN 1SO 5943

PN-EN I1SO 1211

PN-EN ISO 2450

PN-ISO 5707

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN ISO 18330

PN-A-86122

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢é organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie bezposrednie dla sera topionego uformowanego w kostki lub tréjkaciki o masie 17,59
lub 25g Iub 100g powinno by¢ wykonane z folii aluminiowej lakierowanej jednostronnie,
termozgrzewalnej, barwnej lub bezbarwnej z nadrukiem lub bez nadruku.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowania posrednie seréw topionych stanowig:

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

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

Z Zywnoscig.

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

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacje:

— nazwe produktu,

— liste sktadnikow

— zawartosc¢ tluszczu

— objetos¢ netto

— data minimalnej trwatosci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznos$ci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SER TOPIONY KREMOWY WIELOSMAKOWY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15540000-5

1 Wstep
1.1 Zakres
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Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania sera topionego kremowego wielosmakowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera topionego kremowego wielosmakowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegodlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspolng organizacje rynkéw produktéw rolnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosciPN-A-86059 Mleko, smietanka i $mietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizaciji

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o oswiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej

— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia

— Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

— Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentow

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka

i produktéw mlecznych

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegdtowych wymagan jakosciowych

oraz metod analizy

1.3 Definicja

Ser topiony kremowy wielosmakowy

Produkt powstaty przy uzyciu topnikéw z seréw podpuszczkowych dojrzewajgcych jako podstawowego
surowca, oraz z innych produktéw mleczarskich, z dodatkami pochodzenia roslinnego lub zwierzecego,
zawierajgcy okoto 60% ttuszczu w suchej masie.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad zewnetrzny Ksztalt zblizony do kostki Ilub trojkata;

opakowanie bezposrednie sera topionego

powinno by¢ nieuszkodzone; ksztatt

poszczegolnych  jednostek  opakunkowych PN-A-86122

regularny, powierzchnia gtadka; dopuszcza sie ISO 22935-2

nieznaczne odchylenia od regularnego ksztattu

oraz lekkie odcisniecia spowodowane

opakowaniem bezposrednim
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2 | Barwa i konsystencja Jednolita, bez ziarnisto$ci, konsystencja
smarowna, dopuszcza sie nieliczne oczka
pochodzenia niefermentacyjnego

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla odpowiedniego sera
naturalnego klasy |, z ktérego wyprodukowano
ser topiony lub dla danego rodzaju dodatku, ze
swoistym posmakiem topienia

2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos$¢ ttuszczu ogdtem, %(m/m), nie mniej niz 27 PN-EN ISO 1735
2 | Zawartosc¢ catkowitej suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 45 PN-EN ISO 5534
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 3,0 PN-EN 1SO 5943

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 30 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
PN-EN ISO 8968-1 + metoda ELISA
PN-EN ISO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna
PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 1211/2450

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN I1SO 2917

PN-EN 1SO 4833, 11290

PN-EN ISO 11869

PN-EN ISO 1735

PN-EN ISO 5943

PN-EN ISO 1211

PN-EN ISO 2450

PN-ISO 5707

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185
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PN-EN ISO 18330

PN-A-86122

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymiw Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie bezposrednie dla sera topionego uformowanego w kostki lub tréjkaciki o masie 17,59
lub 25 lub 100g powinno by¢ wykonane z folii aluminiowej lakierowanej jednostronnie,
termozgrzewalnej, barwnej lub bezbarwnej z nadrukiem lub bez nadruku.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowania posrednie seréw topionych stanowia:

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

- wykroje kartonowe barwne lub bezbarwne.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

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

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

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

z zywno$cia.

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

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacje:

— nazwe produktu,

— liste skladnikow

— zawartosc tluszczu

— objetos¢ netto

— data minimalnej trwatosci

— warunki przechowywania

— dane producenta
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— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SER TOPIONY Z SZYNKA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15540000-5

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania sera topionego z szynka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i

obrotu handlowego sera topionego z szynka przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegodlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspolng organizacje rynkéw produktéw rolnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosciPN-A-86059 Mleko, $mietanka i $mietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizaciji

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o oswiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej

— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia

— Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

— Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentow

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka
i produktéw mlecznych
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— Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegdtowych wymagan jakosciowych
oraz metod analizy

1.3 Okreslenie produktu

Ser topiony z szynka

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

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogo6lne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad zewnetrzny Ksztatt zblizony do kostki Ilub trojkata; opakowanie
bezposrednie sera topionego powinno by¢ nieuszkodzone;
ksztatt poszczegdlnych jednostek opakunkowych regularny,
powierzchnia gtadka; dopuszcza sie nieznaczne odchylenia od
regularnego ksztattu oraz lekkie odcisniecia spowodowane
opakowaniem bezposrednim PN-A-86122
2 |Barwa i konsystencja |Jednolita, bez ziarnisto$ci, konsystencja smarowna, ISO 22935-2
dopuszcza sie nieliczne oczka pochodzenia
niefermentacyjnego

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla odpowiedniego sera naturalnego klasy I,
z ktérego wyprodukowano ser topiony lub dla danego rodzaju
dodatku, ze swoistym posmakiem topienia

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$c¢ tluszczu ogotem, (%), nie mniej niz 25 PN-EN ISO 1735
2 | Zawartos¢ catkowitej suchej masy, (%), nie mniej niz 50 PN-EN ISO 5534
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, (%), nie wiecej niz 3,0 PN-EN ISO 5943

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

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

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
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Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
PN-EN ISO 8968-1 + metoda ELISA

PN-EN ISO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna

PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 1211/2450

PN-EN I1SO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN ISO 2917

PN-EN ISO 4833, 11290

PN-EN ISO 11869

PN-EN ISO 1735

PN-EN 1SO 5943

PN-EN ISO 1211

PN-EN ISO 2450

PN-ISO 5707

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN ISO 18330

PN-A-86122

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢é organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie bezposrednie dla sera topionego uformowanego w kostki lub tréjkaciki o masie 17,59
lub 25g Ilub 100g powinno by¢é wykonane z folii aluminiowej lakierowanej jednostronnie,
termozgrzewalnej, barwnej lub bezbarwnej z nadrukiem lub bez nadruku.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowania posrednie seréw topionych stanowia:

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

- wykroje kartonowe barwne lub bezbarwne.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig.

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

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

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

Nie dopuszcza sie pudet zaplesnialych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami
mechanicznymi.
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Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zalaman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

z zywnoscia.

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

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacije:

— nazwe produktu,

— liste sktadnikéw

— zawartosc tluszczu

— objetosc¢ netto

— data minimalnej trwatosci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SER TOPIONY Z PAPRYKA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15540000-5

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz
warunki przechowywania i pakowania sera topionego z papryka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i
obrotu handlowego sera topionego z papryka przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
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1.3

Rozporzgdzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego
Rozporzgdzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych
Rozporzgdzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegdlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego
Rozporzgdzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspolng organizacje rynkéw produktéw rolnych
Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywno$ciPN-A-86059 Mleko, $mietanka i $mietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizaciji
Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)
Rozporzgdzenie (WE) nr 1924/2006 o o$wiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych
Rozporzgdzenie (UE) nr 2018/848 dotyczgcy produkcji ekologiczne;j
Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczehstwie zywnosci i zywienia
Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych
Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentéw
Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka
i produktéw mlecznych
Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegétowych wymagan jakosciowych
oraz metod analizy
Okreslenie produktu

Ser topiony z papryka
Produkt powstaty przy uzyciu topnikéw z seréw podpuszczkowych dojrzewajgcych jako podstawowego

sur

owca, oraz z innych produktéw mleczarskich, z dodatkiem papryki, zawierajgcy okoto 50% ttluszczu

w suchej masie.

2 Wymagania

2.1

Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2
We

Wymagania organoleptyczne
dtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Metody badan

Cechy Wymagania wedtug

1

Wyglad zewnetrzny Ksztatt zblizony do kostki lub tréjkgta; opakowanie
bezposrednie sera topionego powinno by¢
nieuszkodzone; ksztalt poszczegdlnych jednostek
opakunkowych regularny, powierzchnia  gtadka;
dopuszcza sie nieznaczne odchylenia od regularnego
ksztattu oraz lekkie odcisniecia spowodowane

. . . PN-A-86122
opakowaniem bezposrednim

- - - ——— - ISO 22935-2
Barwa i konsystencja | Jednolita, bez ziarnistosci, konsystencja smarowna,

dopuszcza sie nieliczne oczka pochodzenia
niefermentacyjnego

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

2.3
We

Wymagania chemiczne
dtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$c¢ tluszczu ogotem, (%), nie mniej niz 25 PN-EN ISO 1735
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2 | Zawartosc¢ catkowitej suchej masy, (%), nie mniej niz 50 PN-EN ISO 5534

3 | Zawartos¢ chlorku sodu, (%), nie wiecej niz 3,0 PN-EN ISO 5943

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

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

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

5. Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
PN-EN ISO 8968-1 + metoda ELISA

PN-EN ISO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna

PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 1211/2450

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN ISO 2917

PN-EN 1SO 4833, 11290

PN-EN ISO 11869

PN-EN ISO 1735

PN-EN I1SO 5943

PN-EN ISO 1211

PN-EN I1SO 2450

PN-ISO 5707

PN-EN I1SO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN I1SO 18330

PN-A-86122

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢é organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie bezposrednie dla sera topionego uformowanego w kostki lub tréjkaciki o masie 17,59
lub 25g Ilub 100g powinno byé wykonane z folii aluminiowej lakierowanej jednostronnie,
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termozgrzewalnej, barwnej lub bezbarwnej z nadrukiem lub bez nadruku.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowania posrednie seréw topionych stanowig:

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

- wykroje kartonowe barwne lub bezbarwne.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

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

Nie dopuszcza sie pudet zaplesnialych, z zatamaniami, zagigciami i innymi uszkodzeniami
mechanicznymi.

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

Z Zywnoscia.

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

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacije:

— nazwe produktu,

— liste sktadnikéw

— zawartosc tluszczu

— objetos¢ netto

— data minimalnej trwatosci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.
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SER TOPIONY TLUSTY PLASTERKOWANY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15540000-5

1 Wstep

1.1 Zakres

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

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera topionego ttustego plasterkowanego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powofane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tagcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegodlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspolng organizacje rynkéw produktéw rolnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnos$ciPN-A-86059 Mleko, $mietanka i $mietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizaciji

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o o$wiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej

— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia

— Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

— Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentow

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka

i produktéw mlecznych

Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegdtowych wymagan jako$ciowych

oraz metod analizy

1.3 Definicja

Ser topiony ttusty plasterkowany

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

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
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Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad zewnetrzny Opakowanie bezposrednie sera topionego
powinno by¢ nieuszkodzone; kazdy plasterek
dokfadnie zapakowany w folie; ksztait
plasterkow kwadratowy, powierzchnia gtadka;
dopuszcza sie nieznaczne odchylenia od
ksztattu oraz lekkie odcisniecia spowodowane
opakowaniem bezposrednim

2 | Barwa i konsystencja Jednolita, bez ziarnisto$ci, konsystencja
smarowna, dopuszcza sie nieliczne oczka
pochodzenia niefermentacyjnego

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

PN-A-86122
ISO 22935-2

2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartosc ttuszczu ogétem, [%], nie mnigj niz 16 PN-EN I1SO 1735
2 | Zawartosc¢ catkowitej suchej masy, [%], nie mnigj niz 40 PN-EN I1SO 5534
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, [%], nie wiecej niz 3,0 PN-EN ISO 5943

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

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

4 Trwatosé¢
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 30 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
PN-EN ISO 8968-1 + metoda ELISA

PN-EN ISO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna

PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 1211/2450

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN I1SO 2446

PN-EN I1SO 2917

PN-EN 1SO 4833, 11290
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PN-EN ISO 11869

PN-EN ISO 1735

PN-EN ISO 5943

PN-EN ISO 1211

PN-EN 1SO 2450

PN-ISO 5707

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN I1SO 18330

PN-A-86122

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

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie foliowe typu flow-pack o zawartosci od 130g do 150g. W kazdym opakowaniu powinno
znajdowac sie 8 plastrow sera pojedynczo pakowanych w folie.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowania posrednie seréw topionych stanowia:

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

- wykroje kartonowe barwne lub bezbarwne.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

Z zywnoscia.

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

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacje:

— nazwe produktu,

— liste sktadnikow

— zawartosc ttuszczu
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— objetosc¢ netto

— data minimalnej trwato$ci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢é zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

MASLO EKSTRA JEDNOPORCJOWE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15530000-2

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania masta ekstra jednoporcjowego.

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

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywno$ciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegdlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspdlng organizacje rynkéw produktéw rolnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosciPN-A-86059 Mleko, Smietanka i $mietana — Oznaczanie skuteczno$ci homogenizaciji

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o o$wiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych
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1.3

Rozporzgdzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia
Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych
Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentéw
Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka

i produktow mlecznych

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegdlowych wymagan
jakosciowych oraz metod analizy

Definicja

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

tluszczowej, wodnej i gazowe;j.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan

wedtug
1 | Wyglad, barwa Jednostka starannie uformowana; barwa
jednolita; dopuszcza sie nieznacznie
intensywniejszg na powierzchni; wygniecenie
prawidtowe; powierzchnia gtadka, sucha
2 | Konsystencja Jednolita, zwarta, smarowna; dopuszcza sie
lekko twarda, lekko mazistg PN-A-86122
ISO 22935-2

Smak i zapach

Smak i zapach - czysty, lekko kwasny,
mlekowy;
Smak — lekki posmak pasteryzacji, lekko

ttuszczowy; dopuszcza sie niepetny smak i
zapach, lekko odbiegajgcy od czystego

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp.

Cechy Wymagania

Metody badan
wedtug

Zawarto$¢ wody % (m/m), nie wiecej niz

PN-EN ISO 3727-1

1 16
2 | Zawartosc tluszczu % (m/m) nie mniej niz 82,0 PN-EN ISO 3727
3 | Sucha masa bezttuszczowa, %(m/m), nie wiecej niz 2 PN-EN ISO 3727-2

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

obowigzujgcym prawem.

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

procesu produkcyjnego.
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3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

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

5 Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
PN-EN ISO 8968-1 + metoda ELISA
PN-EN ISO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna
PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 1211/2450

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN ISO 2917

PN-EN ISO 4833, 11290

PN-EN ISO 11869

PN-EN ISO 1735

PN-EN ISO 5943

PN-EN ISO 1211

PN-EN ISO 2450

PN-EN ISO 3727

PN-EN ISO 3727-1

PN-EN ISO 3727-2

PN-ISO 5707

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN ISO 18330

PN-A-86122

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe stanowig ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywkg z folii
aluminiowej termozgrzewalnej lub opakowania wykonane z folii wielowarstwowej o zawartosci 10g,
15g, lub 20g.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig.

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

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

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

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

z zywnoscia.

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

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposo6b ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacije:

— nazwe produktu,

— liste sktadnikéw

— zawartosc tluszczu

— objetosc¢ netto

— data minimalnej trwato$ci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

MASLO EKSTRA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15530000-2

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania masta ekstra.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sag podczas produkcji i obrotu
handlowego masta ekstra przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane
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Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

1.3

Rozporzgdzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

Rozporzgdzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegodlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

Rozporzgdzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspolng organizacje rynkéw produktéw rolnych
Rozporzgdzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnos$ciPN-A-86059 Mleko, $mietanka i $Smietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizaciji
Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) nr 1924/2006 o o$wiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych
Rozporzgdzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia

Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentow

Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka
i produktéw mlecznych

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegdtowych wymagan
jakosciowych oraz metod analizy

Definicja

Masto ekstra
Masto ekstra jest produktem wysokottuszczowym otrzymywanym wytgcznie z mleka krowiego w wyniku

tzw.

zmaslania odpowiednio przygotowanej smietany lub smietanki. Ze wzgledu na sezonowe zmiany

intensywnosci barwy ttuszczu mlecznego, w celu utrzymania typowej barwy masta dopuszcza
sie dobarwianie smietany i Smietanki barwnikami naturalnymi — karotenem (E 160a) i annato (E 160b).
Uwzgledniajgc budowe fizyczng, masto jest emulsjg typu woda w oleju (w/o) sktadajacy sie z fazy
ttuszczowej, wodnej i gazowe;j.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Metody badan

Cechy Wymagania wedtug

Wyglad, barwa Produkt starannie uformowany na ksztatt kostki,
prostopadtoscianu; barwa jednolita; dopuszcza
sie nieznacznie intensywniejszg na powierzchni;
wygniecenie prawidtowe; powierzchnia gtadka,

PN-A-86122
sucha

ISO 22935-2

Konsystencja Jednolita, zwarta, smarowna; dopuszcza sie
lekko twarda, lekko mazistg

Smak i zapach Czysty, lekko kwasny, mlekowy; lekko
ttuszczowy

2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne
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. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ wody % (m/m), nie wiecej niz 16 PN-EN ISO 3727-1
2 | Zawartosc¢ tluszczu % (m/m) nie mniej niz 82,0 PN-EN ISO 3727
3 | Sucha masa bezttuszczowa, %(m/m), nie wiecej niz 2 PN-EN ISO 3727-2

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikdw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto
Masa netto powinna wynosi¢ 200g.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

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

5 Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
PN-EN I1SO 8968-1 + metoda ELISA

PN-EN ISO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna

PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 1211/2450

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN ISO 2917

PN-EN ISO 4833, 11290

PN-EN ISO 11869

PN-EN ISO 1735

PN-EN I1SO 5943

PN-EN ISO 1211

PN-EN 1SO 2450

PN-EN ISO 3727

PN-EN ISO 3727-1

PN-EN ISO 3727-2

PN-ISO 5707

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN ISO 18330

PN-A-86122

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

Wykonaé organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami podanymiw Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych
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Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe wykonane z folii wielowarstwowej. Materiat opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowanie transportowe stanowig pudfa kartonowe.

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

Z Zywnoscia.

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

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacije:

— nazwe produktu,

— liste sktadnikéw

— zawartosc¢ tluszczu

— objetos¢ netto

— data minimalnej trwatosci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosdci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SER MOZZARELLA

opis wg stownika CPV

Strona 107 z 123



kod CPV
15540000-5

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania sera mozzarella.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera mozzarella przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajace szczegdlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspolng organizacje rynkéw produktéw rolnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnos$ciPN-A-86059 Mleko, $mietanka i $mietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizac;ji

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o oswiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej

— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnos$ci i zywienia

— Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

— Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentow

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka

i produktéw mlecznych

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegétowych wymagan jakosciowych

oraz metod analizy

1.3 Definicja

Ser mozzarella

Ser podpuszczkowy dojrzewajgcy, wyrabiany z pasteryzowanego mleka krowiego, z parzonej masy
serowej, w postaci sptaszczonej kulki lub walca zanurzonej w zalewie solankowej

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad Ksztatt lekko sptaszczonej kuli lub w ksztatcie
walca zanurzonej w zalewie solankowej,
powierzchnia gtadka, czysta, niedopuszczalna PN-A-86122
wysuszona ISO 22935-2
2 |Barwa Biata, jednolita
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3 | Konsystencja i Elastyczna, kremowa, gtadka, miekka,
struktura niedopuszczalna zbyt migkka lub mazista
4 | Smak i zapach Czysty, delikatny, mleczny, bez obcych smakow i
posmakow

2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

Zawartos$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy (%), nie mniej

1 .
niz

17,0 PN-EN ISO 1735

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 230g.

Masa netto po odcieku powinna wynosi¢ 125g.

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

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

5. Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
PN-EN ISO 8968-1 + metoda ELISA
PN-EN ISO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna
PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 1211/2450

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN ISO 2917

PN-EN ISO 4833, 11290

PN-EN ISO 11869

PN-EN ISO 1735

PN-EN I1SO 5943

PN-EN ISO 1211

PN-EN 1SO 2450

PN-ISO 5707

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN ISO 18330

PN-A-86122
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5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — torebka foliowa zgrzewana. W kazdym opakowaniu powinna znajdowac¢ sie
jedna kula sera.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowanie transportowe stanowig pudfa kartonowe do 5kg.

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

Z zywnoscia.

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

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacije:

— nazwe produktu,

— liste sktadnikéw

— zawartosc tluszczu

— objetos¢ netto

— data minimalnej trwatosci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.
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SMIETANKA JEDNOPORCJOWA 10% tt.

opis wg stownika CPV
kod CPV
15512000-0

1 Wstep.

1.1. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania smietanki stodkiej jednoporcjowej 10g.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego smietanki stodkiej jednoporcjowej 10g przeznaczonego dla odbiorcy..

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajace szczegdlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspdlng organizacje rynkéw produktéw rolnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosciPN-A-86059 Mleko, smietanka i $Smietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizacji

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o oswiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej

— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia

— Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

— Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentow

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka
i produktéw mlecznych

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegétowych wymagan
jakosciowych oraz metod analizy

1.3 Definicja

Smietanka stodka jednoporcjowa 10% tt., 10g

Produkt mleczny w formie emulsji ttuszczu w mleku odttuszczonym, otrzymywany przez separacje
ttuszczu metodami fizycznymi; pasteryzowany, sterylizowany lub poddany obrébce UHT, o zawartosci
ttuszczu co najmniej 10% (m/m).

2. Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
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Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan
wedtug

Wyglad i barwa

kremowej

Ptyn jednorodny, bez ktaczkéw Scigtego sernika, bez
podstoju serwatki, w przypadku $mietanki
niehomogenizowanej dopuszcza sie lekki podstoj
ttuszczu, barwy jednolitej i jasnokremowej do

Smak i zapach

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

3

Barwa

Biata z odcieniem jasnokremowym, jednolita

PN-A-86122
ISO 22935-2

2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Kwasowos¢ °SH, nie wyzsza niz 8 PN-EN I1SO 11869
5 Zav-ve?rt(.).éc’: ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie 10,0 PN-EN ISO 1211

mniej niz
2; dopuszcza sie

3 Skuteczno$¢ homogenizaciji - $rednica kuleczek 15% kuleczek PN-EN ISO 13366-2

tluszczowych w [um], nie wieksza niz tluszczowych o IDF 129

sr. powyzej 2

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 10g,
- 159,
- 20g.

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

5. Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

PN-EN I1SO 8968-1 + metoda ELISA

PN-EN ISO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna

PN-EN I1SO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 1211/2450

PN-EN ISO 22935-2
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PN-EN ISO 2446

PN-EN ISO 2917

PN-EN ISO 4833, 11290

PN-EN ISO 11869

PN-EN ISO 1735

PN-EN 1SO 5943

PN-EN ISO 1211

PN-EN 1SO 2450

PN-ISO 5707

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN ISO 18330

PN-A-86122

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

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe stanowig ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywka z folii
aluminiowej termozgrzewalnej lub opakowania wykonane z folii wielowarstwowej o zawartosci 10g.,
15g., 20g.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowanie transportowe stanowig pudfa kartonowe o wadze do 1kg.

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

z zywno$cia.

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

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno byé umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢é w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacje:

— nazwe produktu,

— liste skladnikow

— zawartosc tluszczu

— objetos¢ netto

— data minimalnej trwatosci

— warunki przechowywania

— dane producenta

Strona 113 z 123



— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SER TYPU FETA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15540000-5

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania sera typu feta.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sag podczas produkcji i obrotu

handlowego sera typu feta przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywno$ciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegdlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspdlng organizacje rynkéw produktéw rolnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosciPN-A-86059 Mleko, $mietanka i $mietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizaciji

— Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o o$wiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej

— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia

— Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

— Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentow

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka

i produktéw mlecznych

Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegétowych wymagan jakosciowych

oraz metod analizy
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1.3 Definicja

Ser typu feta

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

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad Ksztatt kostki z optywem wydzielajgcej sie
solanki, powierzchnia gtadka, czysta
2 |Barwa Biata jednolita
3 | Konsystencja i struktura | Jednolita, zwarta (bez oczek), miekka, lekko PN-A-86122
krucha, ISO 22935-2
niedopuszczalna zbyt miekka lub mazista
4 | Smak i zapach Czysty, delikatny, lekko stonawy, bez obcych
smakow i posmakow

2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

Zawartos$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy (%), Zgodnie z deklaracjg

1| -
nie mniej niz producenta

PN-EN ISO 1735

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

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

4 Trwalosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3
miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

PN-EN ISO 8968-1 + metoda ELISA

PN-EN ISO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna

PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446
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PN-EN ISO 1211/2450

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN ISO 2917

PN-EN 1SO 4833, 11290

PN-EN ISO 11869

PN-EN ISO 1735

PN-EN I1SO 5943

PN-EN ISO 1211

PN-EN ISO 2450

PN-ISO 5707

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN ISO 18330

PN-A-86122

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — ser uformowany w kostki o masie 200g lub 270g powinien by¢ zapakowany
w karton laminowany folig aluminiowa.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowanie transportowe stanowig pudfa kartonowe do 5kg.

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

z zywno$cia.

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

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacije:

— nazwe produktu,

— liste skladnikow

— zawartosc tluszczu

— objetos¢ netto

— data minimalnej trwatosci

— warunki przechowywania
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— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢é zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SEREK NATURALNY DO SMAROWANIA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15542100-0

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania serka naturalnego do smarowania.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego serka naturalnego do smarowania przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywno$ciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegdlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspdlng organizacje rynkéw produktéw rolnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosciPN-A-86059 Mleko, Smietanka i $mietana — Oznaczanie skuteczno$ci homogenizac;ji

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o o$wiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej

— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia
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— Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

— Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentow

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka
i produktow mlecznych

Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegétowych wymagan jakosciowych

oraz metod analizy

1.3 Definicja

Serek naturalny do smarowania

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

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Konsystencja i Jednolita, smarowna, pastowata
struktura
2 |Barwa Biata do lekko kremowej, jednolita w catej masie IPSI\(I),22853152 ;
3 | Smaki zapach Lekko kwasny, lekko stony, Smietankowy, bez
posmakoéw i zapachéw obcych

2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymag wedtug
= — - ———
1 Zav.vallrtc?.sc catkowitej suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, nie 30 PN-EN ISO 5534
mniej niz
v - - o
5 Zav.va.lrtcisc tluszczu w suchej masie, utamek masowy wynoszacy %, nie 57 PN-EN 1SO 1735
mniej niz
3 | Kwasowosé [°SH], nie wyzsza niz 60 PN-EN ISO 11869

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

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

4 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 20 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

PN-EN I1SO 8968-1 + metoda ELISA
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PN-EN ISO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna

PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 1211/2450

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN ISO 2917

PN-EN 1SO 4833, 11290

PN-EN ISO 11869

PN-EN ISO 1735

PN-EN ISO 5943

PN-EN ISO 1211

PN-EN ISO 2450

PN-ISO 5707

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN ISO 18330

PN-A-86122

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$c¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wykona¢é organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywka

z folii aluminiowej termozgrzewalnej o zawartosci od 120g do 200g.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

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

- pudio kartonowe,

- karton zbiorczy perforowany do kubkéw zgrzewanych (karton fasonowy perforowany, pudetko
kartonowe typu FEFCO z perforacjg, karton displayowy (shelf-ready))

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

Z zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢é umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden

sposéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna

zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacje:
— nazwe produktu,

— liste sktadnikéw

— zawartosc tluszczu

— objetos¢ netto

— data minimalnej trwatosci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SEREK TWAROGOWY ZIARNISTY Z OWOCAMI

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz
warunki przechowywania i pakowania serka twarogowego ziarnistego z owocami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i

obrotu handlowego serka twarogowego ziarnistego z owocami przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami lub

wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).

— Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegodlne przepisy higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego

— Rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 ustanawiajgce wspolng organizacje rynkéw produktéw rolnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosciPN-A-86059 Mieko, $mietanka i $Smietana — Oznaczanie skutecznosci homogenizaciji

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 o oswiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych

— Rozporzadzenie (UE) nr 2018/848 dotyczacy produkcji ekologicznej

— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia
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Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mlecznego i przetworéw mlecznych

— Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004 r. o ochronie konkurencji i konsumentéw

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka
i produktow mlecznych

Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegétowych wymagan jakosciowych

oraz metod analizy

1.3 Okreslenie produktu

Serek twarogowy ziarnisty z owocami

Ser twarogowy ziarnisty, pofttusty, kwasowo-podpuszczkowy, termizowany z dodatkiem $mietanki i soli

wyprodukowany z odttuszczonego mleka pasteryzowanego z dodatkiem pasteryzowanej $mietanki
przez odpowiednig obrébke skrzepu uzyskanego przez dodatek zakwasu czystych kultur mleczarskich
lub zakwasu czystych kultur mleczarskich i podpuszczki, pakowany w dwukomorowe wyttoczki

zawierajgce co najmniej 120g serka i 30g wsadu owocowego. Zawarto$é owocow w serku co najmniej
7%.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogo6lne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Smakizapach Serka - Smietankowy, dopuszczalny lekko kwasny, lekko
stony, czysty, fagodny, lekki posmak pasteryzacji
Wsadu owocowego — charakterystyczny dla uzytych
owocow
> TKon oAl — - —— oy
onsystencja i struktura ésriri::lanzfma nieregularne, réznej wielkosci w PN-A-86122
ISO 22935-2

Wsadu owocowego — lekko zzelowana masa z
ewentualnymi kawatkami owocow

3 | Barwa Serka- biata do lekko kremowej, jednolita w catej masie
Wsadu owocowego - charakterystyczna dla uzytych
owocow

2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. h W
p Cechy ymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ ttuszczu, %(m/m) 40-5,0 PN-EN ISO 1735
2 | Zawartos$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 1,0 PN-EN ISO 5943

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

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

4 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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5. Metody badan

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami lub
wprowadzeniem nowego aktu prawnego w zamian za wycofany).
PN-EN I1SO 8968-1 + metoda ELISA

PN-EN ISO 21415-1

PN-EN ISO 10520/metoda enzymatyczna

PN-EN ISO 707

PN-EN ISO 1211/2446

PN-EN ISO 1211/2450

PN-EN ISO 22935-2

PN-EN ISO 2446

PN-EN ISO 2917

PN-EN ISO 4833, 11290

PN-EN ISO 11869

PN-EN ISO 1735

PN-EN ISO 5943

PN-EN ISO 1211

PN-EN ISO 2450

PN-ISO 5707

PN-EN ISO 5764

PN-EN ISO 12185

PN-EN ISO 18330

PN-A-86122

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania i znakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ ksztattki z tworzywa sztucznego dopuszczone

do kontaktu z zywnoscig zamykane zakrywkg z folii aluminiowej termozgrzewalnej o zawartosci 150g.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

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

- pudto kartonowe,

- karton zbiorczy perforowany do kubkéw zgrzewanych (karton fasonowy perforowany, pudetko
kartonowe typu FEFCO z perforacjg, karton displayowy (shelf-ready))

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu

Z zywnos$cia.

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

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacje:

— nazwe produktu,

— liste sktadnikow

— zawartos$¢ tluszczu

— objetosc¢ netto

— data minimalnej trwato$ci

— warunki przechowywania

— dane producenta

— wartos¢ odzywcza

— alergeny

— kod EAN

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.
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