CZE,SC 1}
Opis przedmiotu zamoéwienia

Nazwa nadana zamoéwieniu: Dostawa artykutow mleczarskich do stotowki szkolne;.
Przedmiotem zaméwienia: Przedmiotem zamédwienia jest sukcesywna dostawa artykutéw
mleczarskich do stotowki szkolnej Szkoly Podstawowej im.100-lecia Ruchu Ludowego
w Wierzchostawicach.

Oznaczenie przedmiotu zaméwienia wg CPV: 15510000-6 Mleko i $mietana, 15530000-2
Masto, 15540000-5 Produkty serowarskie, 15551000-5 Jogurt i pozostate przefermentowane
przetwory mleczne.

Termin realizacji zamowienia: Sukcesywnie przez okres siedmiu miesiecy od dnia 01.01.2026 r.
lub do wyczerpania kwoty wynagrodzenia okreslonego w umowie w zaleznosci od tego, ktore
zdarzenie nastgpi wczesnie;.

Gotowos¢ realizacji dostaw: min 2 - max 5 razy w tygodniu (w dni robocze) w godz. 7.00+10.00
na koszt wykonawcy po wczesniejszym zamowieniu w formie telefonicznej lub pisemnej (e-mailem
na adres Wykonawcy).

Wykonawca zobowigzuje si¢ do dostarczenia na kazde zadanie zamawiajgcego dokument
potwierdzajgcy dopuszczenie pojazdu do transportu przedmiotu zamdwienia przez sanepid.
Podane ilosci poszczegolnych produktdw stanowig wielkos¢é szacunkowg i zostaty obliczone
na podstawie lat 2024/25. Faktyczne zapotrzebowanie zalezne bedzie od ilosci osdb zywionych
przez Szkote Podstawowg im. 100-lecia Ruchu Ludowego w Wierzchostawicach.

Zakres ilosciowy przedmiotu zamowienia jest zakresem szacunkowym okreslonym przez
Zamawiajgcego z nalezytg starannoscig. Zamawiajgcy, pomimo dochowania nalezytej
starannosci, z uwagi na charakter prowadzonej dziatalnosci, nie zapewnia realizacji zamdwienia
w peinym zakresie. Zamawiajgcy os$wiadcza, ze minimalna gwarantowana realizacja umowy
wyniesie nie mniej niz 50% warto$ci udzielonego zaméwienia w okresie obowigzywania umowy.
Zamawiajgcy zastrzega, iz bez narazania sie na jakgkolwiek odpowiedzialnos¢ z tytutu
niewykonania lub nienalezytego wykonania umowy uprawniony jest do zaniechania zlozenia
zamoéwienia na towar o wartosci nie wiekszej niz 50% wartosci udzielonego zaméwienia.
Niewykonanie przez Zamawiajgcego umowy w takim zakresie nie wymaga podania przyczyn.
Przedmiot zaméwienia:

Lp. Nazwa produktu j-m. llosé
1. Jogurt grecki 9% 400g szt. 30
2. Jogurt naturalny 2% 400g szt. 200
3. Jogurt naturalny 180g (zwykty i b/laktozy) szt. 100
4. Jogurt naturalny wiadro 5kg szt. 350
5. Jogurt owocowy 1509 (z laktozg i bez laktozy) szt. 1000
6. Jogurt pitny 150g (typu actimel, zwykty i St 1200

b/laktozy)
7. Jogurt pitny 250g bez laktozy szt. 50
8. Kefir 11 szt. 100
9. Kefir 200g szt. 280

10. Masto szt. 3000




11. Mleko bez laktozy szt. 150
12. Maslanka 1l szt. 150
13. Mieko UHT 2% szt. 4500
14. Parmezan 200g szt. 200
15. Ser Edamski kg 50
16. Ser Feta szt. 100
17. Ser Gouda kg 80
18. Ser Gouda bez laktozy 150g szt. 30
19. Ser na sernik wiaderko 1kg szt. 350
20. Ser topiony szt. 200
21. Serek homogenizowany 140g szt. 1000
22. Serek maskarpone szt. 100
23. Serek mozzarella kulka szt. 300
24, Ser mozzarella mini 230g szt. 100
25. Serek wiejski 580g szt. 100
26. Serek wiejski 200g bez laktozy szt. 10
27. Skyr naturalny i smakowy bez laktozy 1509 szt. 50
28. Skyr naturalny i smakowy 150g szt. 1000
29. Smietana 18% szt. 1300
30. Smietana 18% bez laktozy szt. 20
31. Smietana 12% szt. 100
32. Smietana 12% bez laktozy szt. 20
33. Smietana 30% I 200
34. Smietana 36% I 80




35. Smietana 12% stodka I 30
36. Smietana 18%stodka I 100
37. Twarog potttusty bez laktozy 2309 szt. 50
38. Twarog potttusty kg 220

Uwaga. Tam gdzie zamawiajgcy wskazat pochodzenie /marka, znak towarowy, producent, dostawca
itp./ zamawiajgcy dopuszcza oferowanie produktu rownowaznego pod warunkiem, Zze zapewnia on
parametry nie gorsze od zatozonych w niniejszym OPZ. Jezeli wykonawca zamierza ziozy¢ oferte
rownowazna, jest wowczas zobowigzany wykaza¢ zamawiajgcemu na piSmie, ze proponowany przez
niego produkt nie jest gorszej jakosci niz wymieniony przez zamawiajgcego, w tym celu wykonawca
winien dokonaé pisemnego poréwnania parametrow (waga, skiad, itp.) obu produktéw. Poréwnanie
nalezy dokonac¢ w taki sposob, aby zamawiajgcy bez zadnej watpliwosci i w sposéb jednoznaczny
mogt stwierdzi¢ rownowaznos¢ proponowanego przez wykonawce produktu.

Charakterystyka przedmiotu zamoéwienia:

Poz. 1., 2, 3,4, 5,27 i 28 - Jogurt naturalny, skyr

Np. Miektar

Wymagania klasyfikacyjne:

Struktura i konsystencja - jednolita, kremowa, bez grudek, lekko luzna (jogurt grecki konsystencja
zwarta).

Smak i zapach - czysty, tagodny, stodko — kwasny. Bogaty w naturalne sktadniki odzywcze: biatko,
wapn i witaminy.

Dopuszczalne tolerancje:

Brak.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, rozwarstwienie, objawy plesnienia,
fermentacji, jetczenia, psucia.

Zanizona zawarto$¢ ttuszczu, przekroczenie normy zawartosci wody i metali.

Obecnos¢ bakterii gronkowcdw i z grupy coli.

Brak oznakowania jogurtdw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowania:

Opakowanie jednostkowe - kubek z tworzywa sztucznego 150g, 400g, 1kg lub wiaderko 5kg (materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig).

Opakowanie zbiorcze - pudio kartonowe.

Oznakowanie powinno zawiera¢:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres

b) nazwe produktu

c) pojemnosc¢ opakowania

d) date - termin produkciji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok)

e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

Termin przydatno$ci do spozycia min. 14 dni od daty dostarczenia.

Poz. 6 i 7 — Jogurt pitny

Wymagania klasyfikacyjne:

Struktura i konsystencja - jednolita, kremowa, bez grudek, lekko luzna.

Barwa naturalna, charakterystyczna dla uzytych owocéw, jednolita w catej masie.




Smak i zapach - czysty, tagodny, stodko - kwasny, smakowo witasciwy dla owocoéw bedacych
sktadnikiem jogurtu.

Dopuszczalne tolerancje:

Brak.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, rozwarstwienie, objawy plesnienia,
fermentacji, jefczenia, psucia.

Zanizona zawarto$¢ ttuszczu, przekroczenie normy zawartosci wody i metali.

Obecnos¢ bakterii gronkowcdw i z grupy coli.

Brak oznakowania jogurtow, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowania:

Opakowanie jednostkowe — kubek lub butelka z tworzywa sztucznego min. 150g — 250g, (materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig).

Opakowanie zbiorcze - pudio kartonowe.

Oznakowanie powinno zawierac¢:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres

b) nazwe produktu

c) pojemnos¢ opakowania

d) date - termin produkgji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok)

e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

Mozliwos$¢é zamdwienia jogurtéw owocowych bez laktozy.

Termin przydatnosci do spozycia min. 21 dni od daty dostarczenia, jednorazowa dostawa powinna
sktadac sie z co najmniej 3 r6znych smakow, wybor smaku jogurtu zalezy od zamawiajgcego.

Poz. 8, 9 - Kefir

Wymagania klasyfikacyjne:

Struktura i konsystencja - jednolita, bez grudek, lekko luzna.

Smak i zapach - czysty, fagodny, stodko — kwasny. Bogaty w naturalne sktadniki odzywcze: biatko,
waph i witaminy.

Dopuszczalne tolerancje:

Brak.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, rozwarstwienie, objawy plesnienia,
fermentacji, jefczenia, psucia.

przekroczenie normy zawartosci wody i metali.

Obecnos¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli.

Brak oznakowania jogurtéw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowania:

Opakowanie jednostkowe - kubek z tworzywa sztucznego 150g i 1l (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig).

Opakowanie zbiorcze - pudio kartonowe.

Oznakowanie powinno zawierac:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres

b) nazwe produktu

¢) pojemnos¢ opakowania

d) date - termin produkciji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok)

e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 14 dni od daty dostarczenia.

Poz. 10 - Masfo

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad - kostka starannie uformowana, barwy jednolitej, powierzchnia gtadka, sucha, barwa jednolita.
Konsystencja - jednolita, zwarta, smarowna.

Smak czysty lekko kwasny, mlekowy.

Zawartos¢ wody nie wiecej niz 16%

Zawartos$c ttuszczu nie mniej niz 82%

Dopuszczalne tolerancje:

Barwa nieznacznie intensywniejsza na powierzchni.



Dopuszcza sie konsystencje lekko twardawg lub lekko mazistg.

Cechy dyskwalifikujace:

Zdeformowane kostki, roztopione, ze sladami kilkukrotnego schtadzania.
Barwa niejednolita, obecnos¢ rozwarstwien.

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

Obnizona zawartos¢ ttuszczu.

Opakowania uszkodzone, nieoznakowane, zabrudzone.

Opakowania:

Opakowanie jednostkowe - kostka min. 200 g.

Opakowanie zbiorcze - pudto kartonowe od 1 - 10 kg.

Oznakowanie powinno zawierac¢:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres

b) nazwe produktu

c) pojemnos¢ opakowania

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok)
e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 30 dni od daty dostarczenia.

Poz. 11- Mieko bez laktozy

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad - jednorodna ciecz, o barwie lekko kremowe;j.

Bez rozwarstwien, posmakéw i zapachéw obcych, pozbawiona laktozy.

Cechy dyskwalifikujace:

Niedopuszczalne jest wystgpienie objawdéw psucia, fermentacji, zjelczenia, zaplesnienia,
rozwarstwienia produktu, zmiany zabarwienia oraz obecnos$¢ obcych posmakoéw i zapachow.
Rozwodnienie, zafatszowanie zawartosci ttuszczu.

Opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone.

Opakowania:

Opakowanie jednostkowe - karton tekturowy laminowany folig polietylowg o poj. 1 litra
Opakowanie zbiorcze - karton tekturowy

oznakowanie powinno zawieraé:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

¢) pojemnosc¢ opakowania,

d) date - termin produkciji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),

e) warunki przechowywania,

Inne wymagania:

Termin przydatno$ci do spozycia min. 30 dni od daty dostarczenia.

Poz. 12 - Maslanka

Wymagania klasyfikacyjne:

Struktura i konsystencja - jednolita, kremowa, bez grudek, lekko luzna.

Barwa naturalna, jednolita w catej masie.

Smak i zapach - czysty, fagodny, kwaskowy.

Dopuszczalne tolerancje:

Brak.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, rozwarstwienie, objawy plesnienia,
fermentacji, jefczenia, psucia.

Zanizona zawartos$¢ ttuszczu, przekroczenie normy zawartosci wody i metali.

Obecnos¢ bakterii gronkowcéw i z grupy coli.

Brak oznakowania mleka, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowania:

Opakowanie jednostkowe — kubek lub butelka z tworzywa sztucznego min. 150g — 250g, (materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig).

Opakowanie zbiorcze - pudio kartonowe.

Oznakowanie powinno zawiera¢:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres



b) nazwe produktu

c) pojemnos¢ opakowania

d) date - termin produkciji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok)

e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

Mozliwos¢ zaméwienia bez laktozy.

Termin przydatnosci do spozycia min. 21 dni od daty dostarczenia, jednorazowa dostawa powinna
sktadac¢ sie z co najmniej 3 roznych smakéw, wybdér smaku mleka zalezy od zamawiajgcego.

Poz. 13 Mleko UHT 2%

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad - jednorodna ciecz, o barwie biatej z odcieniem jasnokremowym lub biatym.

Bez rozwarstwien, posmakoéw i zapachéw obcych.

Cechy dyskwalifikujace:

Niedopuszczalne jest wystapienie objawdéw psucia, fermentacji, zjelczenia, zaplesnienia,
rozwarstwienia produktu, zmiany zabarwienia oraz obecnos$¢ obcych posmakéw i zapachéw.
Rozwodnienie, zafatszowanie zawartosci ttuszczu.

Opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone.

Opakowania:

Opakowanie jednostkowe - karton tekturowy laminowany folig polietylowg o poj. 1 litra
Opakowanie zbiorcze - karton tekturowy

oznakowanie powinno zawieraé:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

¢) pojemnosc¢ opakowania,

d) date - termin produkciji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),

e) warunki przechowywania,

Inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 30 dni od daty dostarczenia.

Poz. 14 — Parmezan 200g

Wymagania klasyfikacyjne:

Twardy ser podpuszczkowy otrzymany z mleka krowiego. Smak — owocowo-orzechowy. Kolor — Zz6tto
smakowy. Mocny aromat oraz ziarnistg i kruchg strukture.

Dopuszczalne tolerancje:

Brak

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane ksztatty, rozwarstwienie,
objawy plesnienia, fermentaciji, jetczenia, psucia.

Zanizona zawarto$¢ tluszczu, przekroczenie normy zawarto$ci wody i soli.

Brak oznakowania sera, ich uszkodzenie mechaniczne, zabrudzenia.

Niedopuszczalny jest produkt seropodobny.

Opakowanie i oznakowanie dostawy

Opakowanie jednostkowe - min. 200 g, opakowany w materiat dopuszczony do kontaktu z zywnoscig
(folia zgrzewna).

Opakowanie zbiorcze - pudto kartonowe

a) nazwe dostawcy - producenta, adres

b) nazwe produktu

¢) pojemnos¢ opakowania

d) date - termin produkciji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok)

e) warunki przechowywania

Inne wymagania:

Termin przydatno$ci do spozycia min. 60 dni od daty dostarczenia.

Poz. 15 - Ser Edamski

Wymagania klasyfikacyjne:

Ser typu holenderskiego. Charakteryzuje sie duzymi okrggtymi bgdz owalnymi oczkami.
Struktura i konsystencja - kostka sera miekka, elastyczna, jednolita.

Barwa naturalna, zétta do pomaranczowej, jednolita w catej masie.

Smak i zapach - delikatny, tagodny, lekko orzechowy




Sktad: mleko pasteryzowane, sél, kultury bakterii, podpuszczka, stabilizator - chlorek wapnia. Sktadnik
dodatkowy: barwnik (annato).

Zawartosc tluszczu: 26 %.

Dopuszczalne tolerancje:

Brak

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane ksztatty, rozwarstwienie,
objawy plesnienia, fermentaciji, jetczenia, psucia.

Zanizona zawartos¢ ttuszczu, przekroczenie normy zawartosci wody i soli.

Brak oznakowania sera, ich uszkodzenie mechaniczne, zabrudzenia.

Niedopuszczalny jest produkt seropodobny.

Opakowanie i oznakowanie dostawy

Opakowanie jednostkowe - blok sera, min. 1 kg, opakowany w materiat dopuszczony do kontaktu
z zywno$cig (folia zgrzewna).

Opakowanie zbiorcze - pudto kartonowe

a) nazwe dostawcy - producenta, adres

b) nazwe produktu

c) pojemnos¢ opakowania

d) date - termin produkgji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok)

e) warunki przechowywania

Inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 60 dni od daty dostarczenia.

Poz. 16 - Ser feta

Wymagania klasyfikacyjne:

Struktura i konsystencja - jednolita, zwarta, bez grudek, lekko luzna.

Barwa - naturalna, biata jednolita w catej masie.

Smak i zapach - czysty, fagodny, stony lekko kwasny.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane ksztatty, rozwarstwienie,
objawy plesnienia, fermentaciji, jetczenia, psucia.

Zanizona zawarto$¢ ttuszczu, przekroczenie normy zawartosci wody i metali.
Obecnos¢ bakterii gronkowcdw i z grupy coli.

Brak oznakowania serow, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowania:

Opakowanie jednostkowe - kostka

Oznakowanie powinno zawiera¢:

a) nazwe producenta, adres

b) nazwe produktu

c) pojemnos¢ opakowania

d) date - termin produkc;ji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok)
e) warunki przechowywania

Inne wymagania:

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

Poz. 17 i 18 - Ser Gouda

Wymagania klasyfikacyjne:

Ser typu szwajcarskiego produkowany z mleka krowiego. Charakteryzuje sie duzymi okragtymi bgdz
owalnymi oczkami.

Struktura i konsystencja - blok sera migkki, elastyczny, jednolity.

Barwa naturalna, zéita w catej masie.

Smak i zapach - delikatny, stodkawo orzechowy.

Zawartosc ttuszczu: ok. 25 %.

Dopuszczalne tolerancje:

Brak

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane ksztatty, rozwarstwienie,
objawy plesnienia, fermentaciji, jetczenia, psucia.

Zanizona zawartos¢ ttuszczu, przekroczenie normy zawartosci wody i soli.




Brak oznakowania sera, ich uszkodzenie mechaniczne, zabrudzenia. Niedopuszczalny jest produkt
seropodobny.

Opakowanie i oznakowanie dostawy

Opakowanie jednostkowe - blok sera min. 2 kg opakowany w material dopuszczony do kontaktu
z zywno$cig (folia termozgrzewna).

Opakowanie zbiorcze - pudio kartonowe.

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) pojemnosc¢ opakowania,

d) date - termin produkciji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e) warunki przechowywania

Inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 60 dni od daty dostarczenia.

Poz. 19 - Ser na sernik - wiaderko

Wymagania klasyfikacyjne:

Struktura i konsystencja - jednolita, kremowa, bez grudek.

Smak i zapach - czysty, tagodny, stodko — kwasny charakterystyczny dla biatego sera. Bogaty
w naturalne sktadniki odzywcze: biatko, waph i witaminy.

Dopuszczalne tolerancje:

Nieduza ilos¢ serwatki

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, rozwarstwienie, objawy plesnienia,
fermentacji, jefczenia, psucia, zbyt rzadka konsystencja.

Zanizona lub zawyzona zawartos$¢ ttuszczu, przekroczenie normy zawarto$ci wody i metali.

Obecnos¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli.

Brak oznakowania jogurtéw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowania:

Opakowanie jednostkowe - wiaderko 1kg (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu
z zywnoscia).

Oznakowanie powinno zawieragc:

a) producenta, adres

b) nazwe produktu

¢) pojemnos¢ opakowania

d) date - termin produkciji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok)

e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 14 dni od daty dostarczenia.

Poz. 20 - Ser topiony

Ser topiony - kostka, kremowy.

Wymagania klasyfikacyjne:

Opakowanie bezposrednie powinno by¢ nieuszkodzone, ksztalt poszczegdlnych jednostek regularny,
(o ksztatcie podstawy zblizonym do prostokgta), powierzchnia gtadka, konsystencja smarowna.

Barwa naturalna, jednolita w catej masie.

Smak i zapach - charakterystyczny dla odpowiedniego sera naturalnego klasy I, z ktérego
wyprodukowano ser topiony ze swoistym posmakiem topienia.

Dopuszczalne tolerancje:

Dopuszcza sie nieznaczne odchylenia od regularnego ksztattu oraz lekkie odcisniecia spowodowane
opakowaniem bezposrednim.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitosé, zdeformowane ksztatty, zanieczyszczenia
mechaniczne, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia.

Smak piekgcy, mdly, mydlasty, gorzki. Zanizona zawarto$¢ tluszczu, przekroczenie normy zawartosci
wody i soli.

Brak oznakowania seréw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Niedopuszczalny jest produkt seropodobny.

Opakowania:

Opakowanie jednostkowe - prostokat o wadze min. 100 g pakowany jednostkowo w folie aluminiowa,
zbiorczo w pudetko tekturowe.




Opakowanie zbiorcze - pudto kartonowe

a) nazwe dostawcy - producenta, adres

b) nazwe produktu

¢) pojemnos¢ opakowania

d) date - termin produkciji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok)
e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 60 dni od daty dostarczenia.

Poz. 21 - Serek homogenizowany

Wymagania klasyfikacyjne:

Struktura i konsystencja - jednolita, kremowa, bez grudek.

Barwa naturalna, charakterystyczna dla uzytych owocéw lub wanilii, jednolita w catej masie.

Smak i zapach - czysty, tagodny, stodko - kwasny, smakowo witasciwy dla owocédw bedgcych
sktadnikiem serka oraz naturalnej wanilii.

Dopuszczalne tolerancje:

Brak.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, rozwarstwienie, objawy plesnienia,
fermentacji, jefczenia, psucia.

Zanizona zawarto$¢ ttuszczu, przekroczenie normy zawartosci wody i metali.

Obecnos¢ bakterii gronkowcéw i z grupy coli.

Brak oznakowania jogurtéw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowania:

Opakowanie jednostkowe lub wielopak — kubek z tworzywa sztucznego min.140g, (materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig).

Oznakowanie powinno zawiera¢:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres

b) nazwe produktu

c) pojemnos¢ opakowania

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiagc, rok)

e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

Mozliwosé zamdwienia jogurtéw owocowych bez laktozy.

Termin przydatnosci do spozycia min. 21 dni od daty dostarczenia, jednorazowa dostawa powinna
skftadac¢ sie z co najmniej 3 réznych smakow, wybdr smaku jogurtu zalezy od zamawiajgcego.

Poz. 22 - Serek Maskarpone

Wymagania klasyfikacyjne:

Struktura i konsystencja - jednolita, zwarta, bez grudek, kremowa.

Barwa - naturalna, biata, jednolita w catej masie.

Smak kremowy i stodki, fagodny.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, uszkodzone opakowanie, rozwarstwienie,
objawy plesnienia, fermentaciji, jetczenia, psucia.

Zanizona zawartos¢ ttuszczu, przekroczenie normy zawartosci wody i metali.
Obecnos¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli.

Brak oznakowania serow, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowania:

Opakowanie jednostkowe kubeczek plastikowy min. 125g maks. 500 g.
Oznakowanie powinno zawiera¢:

a) nazwe producenta, adres

b) nazwe produktu

¢) pojemnos¢ opakowania

d) date - termin produkciji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok)
e) warunki przechowywania

Inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 21 dni od daty dostarczenia.




Poz. 23, 24- Serek mozzarella kulka i mini

Wymagania klasyfikacyjne: ser podpuszczkowy.

Struktura i konsystencja - jednolita, zwarta, bez grudek, pasma zbite w kulke.
Barwa - naturalna, biata, jednolita w catej masie.

Smak i zapach - czysty, fagodny, stodkawo kwasny w zalewie z serwatki.
Ser formowany w kulki, opakowane w folie z tworzyw sztucznych.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane ksztatty, rozwarstwienie,
objawy plesnienia, fermentaciji, jetczenia, psucia.

Zanizona zawartos$¢ ttuszczu, przekroczenie normy zawartosci wody i metali.
Obecnos¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli.

Brak oznakowania seréw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowania:

Opakowanie jednostkowe - kulka min. 125 g.

Oznakowanie powinno zawierac¢:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres

b) nazwe produktu

c) pojemnos¢ opakowania

d) date - termin produkgji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok)
e) warunki przechowywania

Inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 21 dni od daty dostarczenia.

Poz. 25i 26 - Serek wiejski

Wymagania klasyfikacyjne:

Struktura i konsystencja — luzna i ziarnista.

Barwa - naturalna, biata, jednolita w catej masie.

Smak kremowy i kwaskowy, fagodny.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, uszkodzone opakowanie, rozwarstwienie,
objawy plesnienia, fermentaciji, jetczenia, psucia.

Zanizona zawarto$¢ ttuszczu, przekroczenie normy zawartosci wody i metali.
Obecnos¢ bakterii gronkowcdw i z grupy coli.

Brak oznakowania serow, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowania:

Opakowanie jednostkowe kubeczek plastikowy min. 200g maks. 580 g.
Oznakowanie powinno zawiera¢:

a) nazwe producenta, adres

b) nazwe produktu

c) pojemnos¢ opakowania

d) date - termin produkc;ji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok)
e) warunki przechowywania

Inne wymagania:

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

Poz. 29, 30, 31i 32 - Smietana 18%, 12% i bez laktozy

Mlektar

Smietana ukwaszona uzyskana jest ze $mietanki pasteryzowanej, homogenizowanej, poddanej
ukwaszeniu przez dodatek kultur bakterii mlekowych.

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad - jednorodna gesta ciecz, o barwie biatej z odcieniem jasnokremowym lub biatej, bez
rozwarstwien, posmakow i zapachéw obcych.

Zawartos$c tluszczu nie mniejsza niz 12% i 18%, dotyczy rowniez produktéw bez laktozy.
Dopuszczalne tolerancje

Dopuszcza sie stosowanie kwaséw: mlekowego, cytrynowego i/lub regulatoréw kwasowosci.

Cechy dyskwalifikujace:

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

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

Obecnosé bakterii z grupy salmonella, listeria monocytogenes.

Rozwodnienie, zafatszowanie zawartosci ttuszczu.




Opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone.

Opakowania:

Opakowanie jednostkowe - kubek plastikowy (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu
z zywno$cig), o poj. min 400g.

Opakowanie zbiorcze - opakowanie kartonowe.

Oznakowanie powinno zawieragc:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres

b) nazwe produktu

c) pojemnos¢ opakowania

d) date - termin produkciji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok)
e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 30 dni od daty dostarczenia.

Poz. 33, 34, 35i 36 - Smietana 30i 36%, 12i 18%

Stodka o duzej zawartosci tluszczu $mietana uzyskana z mleka w procesie wirowania.
Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad - produkt gesty, jednorodny bez rozwarstwien, posmakoéw i zapachdéw obcych.
Smak i zapach - czysty, lekko stodki, bez obcych posmakéw i zapachow

Zawartos$¢ tluszczu nie mniejsza niz 30 36 %, 12 i 18%,

Dopuszczalne tolerancje

Brak

Cechy dyskwalifikujace:

Niedopuszczalne jest wystgpienie objawdw psucia, fermentacji, zjetczenia, zaplesnienie.
Wystgpienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia, obce posmaki i zapachy.
Obecnos¢ bakterii z grupy salmonella, listeria monocytogenes.

Rozwodnienie, zafatszowanie zawartosci ttuszczu.

Opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone.

Opakowania:

Opakowanie jednostkowe — karton oliowany (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu
z zywnoscig), o poj. min 1 litra.

Opakowanie zbiorcze - opakowanie kartonowe.

Oznakowanie powinno zawierac:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres

b) nazwe produktu

¢) pojemnos¢ opakowania

d) date - termin produkciji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok)
e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

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

Poz. 37 i 38 - Twardg poitlusty

Np. Miektar

Wymagania klasyfikacyjne:

Struktura i konsystencja - jednolita, zwarta, bez grudek, lekko luzna.

Barwa - naturalna, biata do lekko kremowej, jednolita w catej masie.

Smak i zapach - czysty, tagodny, lekko kwasny.

Dotyczy réwniez produktéw bez laktozy.

Ser formowany w kostki min (500 g, nie dotyczy produktéw bez laktozy), opakowane w papier
pergaminowy, folie z tworzyw sztucznych lub aluminiowg laminowang (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig).

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane ksztatty, rozwarstwienie,
objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia.

Zanizona zawartos$¢ ttuszczu, przekroczenie normy zawartosci wody i metali.

Obecnos¢ bakterii gronkowcéw i z grupy coli.

Brak oznakowania serow, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowania:

Opakowanie jednostkowe - kostka min. 500 g.




Opakowanie zbiorcze - pojemnik plastikowy Ilub karton tekturowy (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig).

Oznakowanie powinno zawierac¢:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres

b) nazwe produktu

c) pojemnos¢ opakowania

d) date - termin produkciji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok)

e) warunki przechowywania

Inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 21 dni od daty dostarczenia.



