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DESER BUDYNIOWY Z BITA SMIETANA 'A175G
Deser budyniowy 175g z bitg Smietang kubki z polichlorku winylu lub polistyrenu opak. transportowe
paletka tekturowa zabezpieczony folig. Produkt zgodny z norma: PN-A-86061:2002

DESER CZEKOLADOWY "MONTE" A’ 4X100 G
Deser mleczny z czekoladg i orzechami. Produkt zgodny z norma: PN-A-86061:2002

DESER RYZOWY 'A 180G
Deser mleczny ryzowy. Produkt zgodny z norma: PN-A-86061:2002

JOGURT NATURALNYa’ 150 g

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia 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 wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-EN ISO 707 Mleko i przetwory mleczne — wytyczne do pobierania probek

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

— PN-A-86130 Mleko i przetwory mleczarskie - Napoje mleczne - Metody badan

— PN-A-86061 Mleko i przetwory mleczne. Mleko fermentowane

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pozn.

zm.)



— 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.)

1.3 Definicja
Jogurt naturalny

Napo6j wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zageszczonego przez dodatek odttuszczonego
mleka w proszku, biatek mleka lub odparowanie czesci wody, poddanego procesowi pasteryzacji, a
nastepnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii z grupy Streptococcus thermophilus i

Lactobacillus bulgaricus.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedfug
Py : - S -
1 Kw?s.ov.v.osc miareczkowa wyrazona jako kwas mlekowy, %(m/m), nie 0.6 PN-A-86130
mniej niz
2 | Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 2,0 PN-ISO 8262-3

Zawartos¢ zanieczyszczehh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie 2z

aktualnie obowigzujgcym prawem?b?),

1 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

2 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw
do zywnosci




2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawems,

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 warto$¢ btedu masy netto powinna byé 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 wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie prébek wg PN-EN I1SO 707.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny stanowic ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywka z

3 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

4 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



folii aluminiowej termozgrzewalne;j.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowié:
- pojemniki (skrzynki) wykonane z tworzyw sztucznych bezprzegrodowe lub przegrodowe;
- pudfa kartonowe.

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 materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

JOGURT OWOCOWY 'A 150G

1 Wstep
1.3 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania jogurtu owocowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego jogurtu owocowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.4 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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



PN-EN ISO 707 Mleko i przetwory mleczne — wytyczne do pobierania prébek

PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywnos$¢ na bazie mleka. Oznaczanie zawartosci ttuszczu
metodg grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odwotawcza)

PN-A-86130 Mleko i przetwory mleczarskie - Napoje mleczne - Metody badan

PN-A-86061 Mleko i przetwory mleczne. Mleko fermentowane

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajgce szczegdtowe
zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz
oceny jakosci mleka i przetworéw mlecznych ( Dz. U. L 88 z 29.03.2008, s 1 z p6zn. zm.);

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pézn.
zm.)

Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
Srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substanciji
dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Jogurt owocowy

Napdj wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zageszczonego przez dodatek odttuszczonego

mleka w proszku lub odparowanie czesci wody, poddanego procesowi pasteryzacji, a nastepnie

ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii z grupy Streptococcus thermophilus i Lactobacillus

bulgaricus z dodatkami smakowymi np. owoce, cukier.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Skrzep rozbity; widoczne czgstki owocow




2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych dodatkow

3 | Smaki zapach Czysty, lekko kwasny, stodki z posmakiem uzytych dodatkow

4 | Konsystencja Jednolita, gesta

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

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

Zawartos¢ zanieczyszczeh 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 deklaracjag producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?).

4Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

5 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

" Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

8 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



Pobieranie probek wg PN-EN ISO 707.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.2.3 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 130g,
1509 lub 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.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:
- pojemniki (skrzynki) wykonane z tworzyw sztucznych bezprzegrodowe lub przegrodowe;

- pudifo kartonowe.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 9.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

9 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz. U.
z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



KEFIR NATURALNY 'A 200G

1 Wstep

1.5 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kefiru.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kefiru przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.6 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-EN ISO 707 Mleko i przetwory mleczne — wytyczne do pobierania probek

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

— PN-A-86130 Mleko i przetwory mleczarskie - Napoje mleczne - Metody badan

— PN-A-86061 Mleko i przetwory mleczne. Mleko fermentowane

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn.
zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pdézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substanciji
dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
Kefir

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) zyjacych w $cistej symbiozie



2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

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

2 |Barwa Biata z odcieniem lekko kremowym

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. Cechy Wymagania wediug
g : - S -
1 ngs.ov.v.osc miareczkowa wyrazona jako kwas mlekowy, %(m/m), nie 0.6 PN-A-86130
mniej niz
2 | Zawartos¢ ttuszczu, %(m/m) 1,5+2,5 PN-ISO 8262-3

Zawartos¢ zanieczyszczehh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie 2z

aktualnie obowigzujacym prawem?91d),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?2.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

10 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

1 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

12 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)




Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?3),

4Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-EN 1SO 707.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.2.3 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 zakrywkg z
folii aluminiowej termozgrzewalnej o zawartosci 150g, 180g, 200g lub 330g.

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.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowié:

13 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)



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

- pudio kartonowe.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 14,
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MASEO ROSLINNE

1 Wstep
1.7 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania masta roslinnego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mastem roslinnym przeznaczonym dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-A-86929 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Pobieranie i przygotowanie probek
margaryn do badan chemicznych i fizykochemicznych

— PN-A-86936 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Ocena sensoryczna margaryn metodag
punktowg

— PN-A-86933 Tiuszcze roslinne jadalne - Metody badan - Okreslanie zawartosci substanciji
ttuszczowej w margarynie

— PN-ISO 660 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej
i kwasowosci

— PN-EN ISO 3960 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby nadtlenkowej.

Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu koncowego

14 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze

dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364

z20.12.2006, s 5 z p6zZn. zm.)

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.)

z pézn. zm.)

1.3 Definicja

Masto roslinne

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740

Produkt spozywczy gatunek margaryny charakteryzujgce sie duzg zawartoscig niezbednych

nienasyconych kwasow ttuszczowych (NNKT, 20-40%) i matg zawartoscig tluszczéw utwardzonych

(15-20%); zawiera ok. 83% ttuszczu (lekko utwardzone oleje, np. kokosowy, stonecznikowy,

palmowy);

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Smakowito$¢, co najmnie;j Dostateczna
2 | Barwa, co najmniej Dostateczna PN-A-86936
3 | Konsystencja, co najmniej Dostateczna
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawartos$c¢ substancji ttuszczowej, % nie mniej niz 39 PN-A-86933
2 | Liczba kwa_sowg osm_vyy, mg KOH na 1 kg 15 PN-I1SO 660
produktu, nie wiecej niz
3 | Zawarto$¢ nadtlenkéw w osnowie jako
milirdwnowaznik tlenu aktywnego na 1 kg 4,0 PN-EN ISO 3960
produktu, nie wiecej niz




Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych

z aktualnie obowigzujgcym prawem?5.16,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?’.

3 Masa netto

Masto roslinne o masie netto 250 g.

substancji

dodatkowych zgodnie

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?8.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 21 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie préobek wedtug PN-A-86929.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug Tablicy 1.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

15 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy

niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

16 Rozporzagdzenie 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 pdzn. zm.)

17 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw mikrobiologicznych dotyczacych

srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

18 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — folia aluminiowa dopuszczona do kontaktu z zywno$cig

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachodw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe — pudta kartonowe o masie od 5 do 10 kg. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MASLEO SMIETANKOWE 82,5% Tk. (BEZ TE. ROSLINNEGO) 'A 200G

1 Wstep
1.8 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania masta ekstra jednoporcjowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego masta ekstra jednoporcjowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).



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

— PN-EN ISO 3727-1 Masto — oznaczanie zawartosci wody, suchej masy beztluszczowej i tluszczu,
czesé 1: Oznaczanie zawartosci wody (Metoda odwotawcza)

— PN-EN ISO 3727-2 Masto — oznaczanie zawartosci wody, suchej masy bezttuszczowej i ttuszczu,
czes¢ 2: Oznaczanie zawartosci suchej masy bezttuszczowej (metoda odwotawcza)

— PN-EN ISO 660 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece — Oznaczanie liczby kwasowej i
kwasowosci

— PN-EN ISO 707 Mleko i przetwory mleczarskie — Wytyczne do pobierania probek

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. — zatgcznik IV; ustanawiajgce
szczegoOtowe zasady stosowania rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do
metod analizy oraz oceny jakosci mleka i przetworéw mlecznych ( Dz. U. L 88 z 29.03.2008,s 1 z
pbézn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pézn.
zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
Masto ekstra

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

ttuszczowej, wodnej i gazowe;.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad, barwa Jednostka starannie uformowana; barwa jednolita;
dopuszcza sie nieznacznie intensywniejszg na
powierzchni; wygniecenie prawidtowe; powierzchnia
gtadka, sucha Rozporzadzenie
2 | Konsystencja Jednolita, zwarta, smarowna; dopuszcza sie lekko | Komisji (WE)  Nr
twardg, lekko mazistg 273/2008 z dnia 5
marca 2008 r. -
3 | Smak i zapach Smak i zapach — czysty, lekko kwasny, mlekowy; zatgcznik IV
Smak — lekki posmak pasteryzaciji, lekko ttuszczowy;
dopuszcza sie niepetny smak i zapach, lekko
odbiegajacy od czystego
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ wody % (m/m), nie wiecej niz 16 PN-EN ISO 3727-1
2 | Zawartosé ttuszczu % (m/m) nie mniej niz 82,0 PN-EN ISO 17189
3 | Kwasowosc¢ tluszczu, stopnie kwasowosci, nie wiecej niz 2 PN-EN ISO 660

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem?9) 20),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym 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?22),

1% Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

20 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

21 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)




4Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni od daty dostawy do magazynu

odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Wedtug PN-EN ISO 707.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2 oraz aktualnie obowigzujgcego prawa?3.

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 100g,
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.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe stanowig pudta kartonowe o wadze 0,96kg lub 1kg.
Nie dopuszcza sie pudet zaplesnialtych, z zalamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami

mechanicznymi.

22 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

2 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajgce szczegdtowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz oceny jakosci mleka i przetworéw mlecznych
(Dz. U. L 88 229.03.2008, s 1 z p6zn. zm.)



6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem 24,
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MLEKO SPOZYWCZE 2%

1 Wstep
1.9 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

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

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

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

1.10Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-86059 Mleko, smietana i Smietanka — oznaczanie skutecznosci homogenizacji

— PN-A-86122 Mleko — Metody badan

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

— PN-EN 1SO 1211 Mleko - oznaczanie zawartosci ttuszczu. Metoda grawimetryczna (Metoda
odniesienia)

— PN-EN [ISO 5764 Mleko. Oznaczanie punktu zamarzania. Metoda z uzyciem krioskopu
termistorowego (Metoda odwotawcza)

— PN-EN ISO 707 Mleko i przetwory mleczarskie — wytyczne do pobierania prébek

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

e Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajgce szczegotowe
zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz
oceny jakosci mleka i przetworéw mlecznych ( Dz. U. L 88 z 29.03.2008, s 1 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn.
zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Mieko 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. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Ciecz jednorodna o barwie biatej z odcieniem
jasnokremowym lub biatej; bez podstoju $mietanki
PN-A-86122
2 | Smak i zapach Wiasciwy dla mleka sterylizowanego, bez obcych
posmakow i zapachow
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedug
Zafalszowanie niedopuszczalne
L - rozwodnienie punkt zamarzania nie wyzszy PN-EN1SO 5764
niz -0,512°C
Kwasowos$¢é °SH 6,0+7,0
2 PN-A-86122
lub pH 6,6+6,8




3 | Zawartos¢ ttuszczu, %(m/m), nie mniej niz 2,0 PN-EN ISO 1211

4 | Gestose, (g/ml), nie mniejsza niz 1,0280 PN-A-86122

Skutecznos$¢ homogenizacji - srednica kuleczek 5
5 | ttuszczowych (w mleku homogenizowanym), (um), PN-A-86059

hie wigksza niz dopuszcza sie 15% kuleczek

ttuszczowych o $r. powyzej 2

brak sktaczenia biatka w
6 | Préba alkoholowa podwadjnej probie z alkoholem PN-A-86122
etylowym 68%(V/V)

Pozostatos$¢ antybiotykéw i innych substancii

. niedopuszczalna PN-A-86033
hamujgcych

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem?23) 26),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?’.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Objetosc¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?28),

4Trwalosé

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

wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-EN I1SO 707.

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

% Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

27 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

2 Ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2 oraz aktualnie obowigzujgcego prawa?.

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.

6.1.2 Opakowania transportowe

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

lub nie folig termokurczliwg.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 39,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SER EDAMSKI

1 Wstep

1.11Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera edamskiego petnottustego.

2 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajgce szczegdtowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz oceny jakosci mleka i przetworéw mlecznych
(Dz. U. L 88 z29.03.2008, s 1 z p6zn. zm.)

3 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera edamskiego petnotlustego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.12Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-EN ISO 707 Mleko i przetwory mleczne — wytyczne do pobierania probek

— PN-A-86230 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery podpuszczkowe dojrzewajgce

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajgce szczego6towe
zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz
oceny jakosci mleka i przetworéw mlecznych ( Dz. U. L 88 z 29.03.2008, s 1 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pézn.
zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
Srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
Ser edamski petnottusty

Ser podpuszczkowy dojrzewajgcy wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartoSci

ttuszczu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne



Ser edamski penottusty- kostka lub blok cylindryczny o masie netto 1,5 - 5kg.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Ksztait i wyglad Ptaski cylinder lub blok o bokach prostych lub lekko
zaokraglonych, wierzch i spdd lekko wypukte
2 | Skérka Gtadka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzen
mechanicznych i wzeréw; dopuszcza sie lekkie odciski
chust i mate powierzchniowe skazy; moze by¢ pokryta
powtokg z tworzyw sztucznych
3 | Oczkowanie Oczka nieliczne, okragte i owalne wielkosci ryzu do
grochu, przy brzegach nieco mniejsze; dopuszcza sie
pojedyncze oczka nieregularne oraz pojedyncze
szczelinki
4 | Konsystencja Migzsz elastyczny, w miare miekki, zwarty, jednolity w PN-A-86230
catej masie; dopuszcza sie lekko plastyczny;
niedopuszczalna nadmierna kruchos¢, twardosé
5 | Barwa W serach niebarwionych naturalna, w serach
barwionych jasnozofta, jednolita w catej masie;
niedopuszczalne sg: smugowatosé, dwubarwnose,
biate i szare plamy oraz cetki w migzszu pochodzenia
mikrobiologicznego
6 | Smak izapach tagodny, czysty, lekko orzechowy; dopuszcza sie
lekko kwaskowaty w serach miodych lub lekko
pikantny w serach starszych; niedopuszczalny jefki,
gnilny, gorzki i inny obcy
Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosi¢ 2 miesigce.
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
= — - S
1 Z.awart.os.c .c.alkownej suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, 60 PN-EN 1SO 5534
nie mniej niz
2 | Zawartos¢ tluszczu w suchej masie, %, nie mniej niz 45 PN-EN ISO 1735




3 | Zawartos¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5

PN-EN ISO 5943

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

aktualnie obowigzujgcym prawem31) 32),

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawems33.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania 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 byé zgodna z obowigzujgcym prawem?34).

4Trwatos¢é

Okres przydatnosci do spozycia sera edamskiego petnotlustego deklarowany przez producenta

powinien wynosi¢ nie mniej niz 15 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-EN ISO 707.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

8 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy

niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

%2 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.

2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

33 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych

srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
34 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)




Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2 oraz aktualnie obowigzujgcego prawas®.

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 aluminiowe;j.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowié:

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 36),

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SER TYPU FETA

1 Wstep

1.13Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera typu feta.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera typu feta przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.14Dokumenty powotane

35 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajgce szczegdtowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz oceny jakosci mleka i przetworéw mlecznych
(Dz. U. L 88z 29.03.2008, s 1 z p6zn. zm.)

36 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamédwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

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

— PN-EN ISO 707 Mleko i przetwory mleczarskie — wytyczne do pobierania probek;

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.);

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn.
zm.)

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

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

Lp. Cechy

Wymagania
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 krucha,
niedopuszczalna zbyt miekka lub mazista




4 | Smak i zapach Czysty, delikatny, lekko stonawy, bez obcych smakéw
i posmakow

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
= S - - -
1 Zav.va?rtg.sc ttuszczu, utamek masowy wynoszacy (%), nie Zgodnie z deklaracjg PN-EN 1SO 1735
mniej niz producenta

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

aktualnie obowigzujgcym prawem37 38),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawems3°.

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 byé zgodna z obowigzujgcym prawem49).

4Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3

miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-EN I1SO 707.

5.2 Metody badan

3" Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
%8 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 pdzn. zm.)

3% Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
40 ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)




5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.2.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — karton laminowany folig aluminiowg

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 pudta kartonowe do 5kg.

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 materiatédw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SER HOMOGENIZOWANY A' 150G

1 Wstep



1.15Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania serka homogenizowanego naturalnego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego serka homogenizowanego naturalnego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.16Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

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

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

— PN-EN ISO 707 Mleko i przetwory mleczarskie — wytyczne do pobierania probek

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

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.);

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajgce szczegdtowe
zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz
oceny jakosci mleka i przetworéw mlecznych ( Dz. U. L 88 z 29.03.2008, s 1 z p6zn. zm.);

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pézn.
zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pdézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Serek homogenizowany naturalny



Serek homogenizowany naturalny jest serkiem twarogowym kwasowo-podpuszczkowym,
wyprodukowany z mleka pasteryzowanego metodg wirbwkowg a nastepnie znormalizowany
$mietanka.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Smakizapach Czysty, tagodny, lekko kwasny posmak pasteryzaciji
2 | Konsystencja i struktura Jednolltgi, pastowata, dopL’J’szcza sie lekki wyptyw PN-A-86300
serwatki i lekkg maczystosé
3 |Barwa Biata do lekko kremowej, jednolita w catej masie
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
— —— - YR
1 Zaw§n9§c catkowitej suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, nie 18 PN-EN SO 5534
mniej niz
2 | Zawartos$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszgcy [%] 5,5+£0,5 PN-EN ISO 1735
3 | Kwasowos¢ [°SH], nie wyzsza niz 55 PN-A-86232

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

aktualnie obowigzujgcym prawem?*d) 42),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?3.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

4 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

42 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

43 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)




procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem44).

4Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia serka homogenizowanego naturalnego deklarowany przez

producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie prébek wg PN-EN 1SO 707.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2 oraz aktualnie obowigzujgcego prawa.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywkg z
folii aluminiowej termozgrzewalnej o zawartosci 100g, 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.

6.1.2 Opakowania transportowe

4 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)

4 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajace szczegdtowe zasady stosowania
rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz oceny jakos$ci mleka i przetworéw mlecznych
(Dz. U. L 88z 29.03.2008, s 1 z p6zn. zm.)



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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem 46),
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SER LAZUR BLEKITNY

Ser Lazur Bl¢kitny ma glgboko przerosnigty plesnig kruchy i kremowy migzsz, o lekko stonawym smaku.
Pozostawia tradycyjna, charakterystyczng dla tego typu seréw aromatyczng, ostra i zdecydowana nute, o
delikatnym, dlugo utrzymujacym si¢ posmaku grzybowym.

SER LAZUR ZLOCISTY

Ser Lazur Ztocisty ma gleboko przero$nigty migzsz o ztotawym kolorze. Charakteryzuje si¢ stodkawym,
lekko mlecznym smakiem, ze zdecydowang nuta orzechdw 1 szlachetnej plesni, wzbogacony o aktywne
probiotyczne bakterie LA-5*

SER MAZDAMER

Rodzaj holenderskiego sera, produkowanego z krowiego mleka, zaliczany do serow
pottwardych, podpuszczkowych oraz dojrzewajgcych 0 smaku bardziej stodki i orzechowy
niz ementaler, delikatng, zo6ttg skorke, a w przekroju widoczne duze dziury. Zawiera ok.
45% thuszczu w masie sucheyj.

SER MOZZARELLA

1 Wstep
1.17Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera mozzarella.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera mozzarella przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.18Dokumenty powotane

46 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamédwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

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

— PN-EN ISO 707 Mleko i przetwory mleczarskie — wytyczne do pobierania probek

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pd6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn.
zm.)

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

1.3 Definicja

Ser mozzarella

Ser podpuszczkowy dojrzewajgcy, wyrabiany z pasteryzowanego mleka krowiego, z parzonej masy

serowej, w postaci sptaszczonej kulki zanurzonej w zalewie solankowej

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy

Wymagania
1 | Wyglad Ksztalt lekko sptaszczonej kuli zanurzonej w zalewie solankowej,
powierzchnia gtadka, czysta, niedopuszczalna wysuszona
2 | Barwa Biata, jednolita

3 | Konsystencja i struktura | Elastyczna, kremowa, gtadka, miekka, niedopuszczalna zbyt
miekka lub mazista

4 | Smak i zapach Czysty, delikatny, mleczny, bez obcych smakéw i posmakéw

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.



Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy (%), nie mniej niz 19,0 PN-EN ISO 1735

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

aktualnie obowigzujgcym prawem4?) 48),

2.3 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.
Masa netto po odcieku powinna wynosic¢ 125g.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?>9),

4Trwatos¢é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2

miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-EN 1SO 707.

5.2 Metody badan

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

4" Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
48 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do

zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

4% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
%0 ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)




Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.2.3 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 znajdowaé

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 zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe stanowig pudta kartonowe do 5kg.

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 materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SER PODLASKI

Wyglad i konsystencja:

Ser Podlaski jest serem pottwardym o prostopadtosciennym ksztatcie i wadze 5-7kg. Migzsz ma
elastyczny koloru zéttego. Zawartos¢ ttuszczu 45%.

Komponenty i wytwarzanie:


http://www.seromaniacy.pl/seropedia/kategoria,1,%C5%BC%C3%B3%C5%82te

Ser Podlaski produkowany jest tylko i wytacznie z mleka czystego mikrobiologicznie i chemicznie. Pielegnacja

sera trwa, w zaleznosci od wagi, od 5 do 10 tygodni. Petng dojrzatos¢ ser osigga po 12 tygodniach. Sprzedawany
jest w powtoce ochronnej z parafiny.

Smak i zapach:

Ser Podlaski ma delikatny, tagodny i lekko kwasny smak, ktory w trakcie dojrzewania nabiera lekkiej pikanterii.
Charakteryzuje si¢ tagodnym, lekko kwasnym smakiem o delikatnym posmaku pasteryzacji. Smak serow

starszych jest lekko pikantny.
Produkt zgodny z normg: PN-A-86300:1991

SER SALAMI

1 Wstep
1.19Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera salami petnottustego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera salami petnottustego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.20Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamédwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-EN ISO 707 Mleko i przetwory mleczne — wytyczne do pobierania probek

— PN-A-86230 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery podpuszczkowe dojrzewajgce

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pd6zn. zm.)



Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajgce szczego6towe
zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz
oceny jakosci mleka i przetworéw mlecznych ( Dz. U. L 88 z 29.03.2008, s 1 z p6zn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn.
zm.)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)

Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Ser salami petnottusty

Ser podpuszczkowy dojrzewajgcy wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartosci

ttuszczu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Ser salami petnottusty - walec o dopuszczalnych lekko sptaszczonych bokach o masie netto
1,5 - 2,5kg.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Ksztait i wyglad Walec o dopuszczalnych lekko sptaszczonych bokach
2 | Skorka Gfladka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzen

mechanicznych i wzeréw; dopuszcza sie lekkie odciski

chust i mate powierzchniowe skazy; moze by¢ pokryta

powtoka z tworzyw sztucznych

PN-A-86230

3 | Oczkowanie Oczka drobne, nieregularne wielkosci ziarna ryzu do

matego grochu, dopuszcza sie oczka miedzyziarnowe
4 | Konsystencja Migzsz elastyczny, zwarty, jednolity w catej masie;

niedopuszczalna nadmierna kruchos¢, twardosé




5 |Barwa W serach niebarwionych naturalna, w serach
barwionych jasnozétta, jednolita w catej masie;
niedopuszczalne sg: smugowatosé, dwubarwno$g,
biate i szare plamy oraz cetki w migzszu pochodzenia
mikrobiologicznego

6 | Smak i zapach tagodny, aromatyczny, lekko kwasny, lekko pikantny

Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosi¢ 1 miesigc.

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
= — - 5
1 Z.awartlos.;c 'c.alkownej suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, 60 PN-EN 1SO 5534
nie mniej niz
2 | Zawartos¢ tluszczu w suchej masie, %, nie mniej niz 45 PN-EN ISO 1735
3 | Zawartos¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3,0 PN-EN ISO 5943

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

aktualnie obowigzujgcym prawem®1)52),

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?>3,

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 obowigzujagcym prawem>4.

4Trwatosé

5t Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

52 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

53 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

54 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)




Okres przydatnosci do spozycia sera salami pemnottustego deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 15 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-EN 1SO 707.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2 oraz aktualnie obowigzujgcego prawa®®.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie bezposrednie powinny stanowic:
- powtoka z parafiny lub tworzyw sztucznych;

- folia aluminiowa lub laminat z folii aluminiowej;

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowié:

- pojemniki z tworzywa sztucznego lub kartony wytozone wewnatrz papierem pakowym.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 56),

6.3 Przechowywanie

%5 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajgce szczegdtowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz oceny jakosci mleka i przetworéw mlecznych
(Dz. U. L 88z 29.03.2008, s 1 z p6zn. zm.)

56 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SER TOPIONY (ZEGARY A’ 200G)
Produkt zgodny z normg: PN-A-86233:1966

SER TOPIONY W KOSTKACH A' 50G

1 Wstep
1.21Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera topionego ttustego w kostkach.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera topionego ttustego w kostkach przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.22Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-A-86233 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery topione. Wspdlne wymagania i badania

— PN-EN ISO 707 Mleko i przetwory mleczarskie — wytyczne do pobierania prébek

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajgce szczegotowe
zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz
oceny jakosci mleka i przetworéw mlecznych ( Dz. U. L 88 z 29.03.2008, s 1 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pézn.

zm.)



— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substanc;ji
dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Ser topiony tlusty w kostkach

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

40% tluszczu 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 Opakowanie bezposrednie sera topionego powinno

by¢ nieuszkodzone; kazda kostka doktadnie

zapakowany; ksztatt kstek kwadratowy, powierzchnia

gtadka; dopuszcza sie niezhnaczne odchylenia od

ksztattu oraz lekkie odcisniecia spowodowane

opakowaniem bezposrednim
2 | Barwai konsystencja Jednolita, bez ziarnistosci, konsystencja smarowna, PN-A-86233

dopuszcza sie nieliczne oczka pochodzenia

niefermentacyjnego
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla odpowiedniego sera

naturalnego klasy 1, z ktérego wyprodukowano ser

topiony, ze swoistym posmakiem topienia
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedug
1 | Zawartos$¢ tluszczu ogétem, [%], nie mniej niz 16 PN-EN ISO 1735

2 | Zawartos¢ catkowitej suchej masy, [%], nie mniej niz 40 PN-EN ISO 5534




3 | Zawartos¢ chlorku sodu, [%], nie wiecej niz 3,0 PN-EN ISO 5943

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

aktualnie obowigzujgcym prawem>7) 58),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem>°.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania 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 byé zgodna z obowigzujgcym prawem?59),

4Trwatos¢é

Okres przydatnosci do spozycia sera topionego tlustego w kostkach deklarowany przez producenta

powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-EN 1SO 707.

5.2 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2 oraz aktualnie obowigzujgcego prawa®.

5" Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

%8 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

5% Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

80 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

61 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajace szczegdtowe zasady stosowania
rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz oceny jakos$ci mleka i przetworéw mlecznych
(Dz. U. L 88 229.03.2008, s 1 z p6zn. zm.)




6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie foliowe typu flow-pack od 130g do 150g.
Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywno$cig.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

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

6.1.2 Opakowania posrednie

Opakowania posrednie seréw topionych stanowia:

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

- wykroje kartonowe barwne lub bezbarwne.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywno$cia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé

czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

6.1.3 Opakowanie transportowe
Opakowanie transportowe seréw topionych stanowig pudfa kartonowe o pojemnosci do 12kg.
Nie dopuszcza sie pudet zaple$niatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami

mechanicznymi.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 62,
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SER TOPIONY W PLASTRACH A'200G

1 Wstep
1.23Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera topionego tlustego plasterkowanego.

62 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera topionego ttustego plasterkowanego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.24Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-A-86233 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery topione. Wspdlne wymagania i badania

— PN-EN ISO 707 Mleko i przetwory mleczarskie — wytyczne do pobierania probek

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajgce szczegodtowe
zasady stosowania rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz
oceny jakosci mleka i przetworéw mlecznych ( Dz. U. L 88 z 29.03.2008, s 1 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pézn.
zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
Srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Ser topiony ttusty plasterkowany

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

40% tluszczu 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 Opakowanie bezposrednie sera topionego powinno

by¢ nieuszkodzone; kazdy plasterek dokfadnie

zapakowany w folie; ksztatt plasterkow kwadratowy,

powierzchnia gtadka; dopuszcza sie nieznaczne

odchylenia od ksztaltu oraz lekkie odcisnigcia

spowodowane opakowaniem bezposrednim
2 | Barwa i konsystencja Jednolita, bez ziarnistosci, konsystencja smarowna, PN-A-86233

dopuszcza sie nieliczne oczka pochodzenia

niefermentacyjnego
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla odpowiedniego sera

naturalnego klasy 1, z ktérego wyprodukowano ser

topiony, ze swoistym posmakiem topienia
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne
) Metody badan

Lp. h w
p Cechy ymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ tluszczu ogétem, [%], nie mniegj niz 16 PN-EN ISO 1735
2 | Zawartos¢ catkowitej suchej masy, [%], nie mniej niz 40 PN-EN ISO 5534
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, [%], nie wiecej niz 3,0 PN-EN ISO 5943

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

aktualnie obowigzujgcym prawem®3) 64,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawems5s,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

8 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

5 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

% Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)




Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?66),

4Trwatosé

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

wojskowego.

5. Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie prébek wg PN-EN I1SO 707.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2 oraz aktualnie obowigzujgcego prawa®’.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie foliowe typu flow-pack 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 zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania posrednie

Opakowania posrednie serow topionych stanowia:

86 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

57 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajgce szczegdtowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz oceny jakosci mleka i przetworéw mlecznych
(Dz. U. L 88 229.03.2008, s 1 z p6zn. zm.)



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

- wykroje kartonowe barwne lub bezbarwne.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé

czyste, bez obcych zapachodw i uszkodzen mechanicznych.

6.1.3 Opakowanie transportowe
Opakowanie transportowe seréw topionych stanowig pudfa kartonowe o pojemnosci do 12kg.
Nie dopuszcza sie pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami

mechanicznymi.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 68),
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SER TWAROGOWY POLTLUSTY

1 Wstep
1.25Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera twarogowego pétttustego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera twarogowego potttustego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.26Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-EN ISO 1735 Sery i przetwory topione z seré6w — oznaczanie zawartosci tluszczu. Metoda
grawimetryczna (Metoda odwotawcza)
— PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartosci catkowitej suchej masy (Metoda

odwotawcza)

68 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



PN-EN ISO 707 Mleko i przetwory mleczarskie — wytyczne do pobierania prébek

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

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

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pdézn. zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajgce szczegodtowe
zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz
oceny jakosci mleka i przetworéw mlecznych ( Dz. U. L 88 z 29.03.2008, s 1 z pdzn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pézn.
zm.)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substanc;ji
dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Ser twarogowy pétttusty

Ser twarogowy niedojrzewajgcy zwany twarogiem, wyprodukowany z mleka pasteryzowanego przez

odpowiednig obrébke skrzepu uzyskanego przez dodatek zakwasu czystych kultur mleczarskich lub

zakwasu czystych kultur mleczarskich i podpuszczki.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metv?:iﬁl?xagdaﬁ
1 | Smakizapach Czysty, tagodny, lekko kwasny, posmak pasteryzacji
2 | Konsystencja i struktura Jednolita, zwarta, bez grudek PN-A-86300
3 | Barwa Biata do lekko kremowej, jednolita w catej masie




2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
= —— - ——
1 Zav.va?rtc.).sc catkowitej suchej masy, ulamek masowy wynoszacy %, nie 27 PN-EN ISO 5534
mniej niz
2 | Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy [%] 152 PN-EN ISO 1735
3 | Kwasowos$¢ [°SH], nie wyzsza niz 100 PN-A-86232

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

aktualnie obowigzujgcym prawem®970),

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 obowigzujagcym prawem72.

4Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia sera twarogowego potttustego deklarowany przez producenta

powinien wynosic¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie probek

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

° Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

" Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)




Pobieranie prébek wg PN-EN I1SO 707.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2 oraz aktualnie obowigzujgcego prawa?.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe dla sera uformowanego w kostki lub klinki o masie 200g, 2509, 5009 lub
1000g powinny by¢ wykonane z folii, papieru lub innego materiatu dopuszczonego do kontaktu z
zywnoscig. Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

- pojemniki (skrzynki) wykonane z tworzyw sztucznych,
- pudfa kartonowe.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 74,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SERY GOUDA WEDZONY
Niepowtarzalny smak tradycyjnej wedzonki i bogaty aromat otrzymany dzigki starannemu

" Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajgce szczegdtowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz oceny jakosci mleka i przetworéw mlecznych
(Dz. U. L 88z 29.03.2008, s 1 z p6zn. zm.)

" Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



procesowi wedzenia. Produkt zgodny z norma: PN-A-86300:1991

SER WEDZONY KROLEWSKI

Ser typu szwajcarsko-holenderskiego.
Produkt zgodny z norma: PN-A-86300:1991

SER TYPU CAMEMBERT

1 Wstep
1.27Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera typu camembert.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera typu camembert przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.28Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-EN ISO 707 Mleko i przetwory mleczne — Wytyczne do pobierania préobek

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn.

zm.)



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

1.3 Definicja

Ser typu camembert petnottusty plesniowy

Ser podpuszczkowy dojrzewajgcy wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartosci

ttuszczu, petnottusty, plesniowy

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Ksztatt krazka; powierzchnia pokryta biatg plesnig, dopuszcza
sie lekkie nieréwnosci porostu plesni i nieznaczne
pomarszczenia skorki
2 | Oczkowanie Oczka drobne, dopuszcza sie nieliczne mate szczelinki
migdzyziarnowe
3 | Konsystencja Miekka, migzsz elastyczny
4 | Barwa Biata do lekko kremowej
5 | Smak i zapach Delikatny, tagodny, serowo-pieczarkowy, dopuszcza si¢ lekko
pikantny i kwasny

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
= — - 5
1 Zgwart_o$ .C.aH(OWItEJ suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, 44 PN-EN ISO 5534
nie mniej niz
v - - S
5 Z.awart_o§c .tfuszczu w suchej masie, utamek masowy wynoszacy %, 24,5 PN-EN 1SO 1735
nie mniej niz
3 | Zawartos¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 1.8 PN-EN ISO 5943




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

aktualnie obowigzujagcym prawem?7) 76),

2.3 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 warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem78).

4Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-EN 1SO 707.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.2.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

> Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

6 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 pdzn. zm.)

7 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkéw spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
8 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — ser uformowany w krgzki o masie 120g, 125g lub 150g powinien by¢
zapakowany w folie z tworzyw sztucznych lub aluminiowg laminowang.

Materiat opakowaniowy przeznaczony 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

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe wykonane z materiatow

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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 materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SEREK TWAROG. TYPU KIRI

Produkt zgodny z norma: PN-A-86300:1991

SMIETANA 18% A' 400G

1 Wstep
1.29Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki



przechowywania i pakowania $mietany o zawartosci 18% ft.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sag podczas produkcji i obrotu

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

1.30Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-86059 Mieko, $mietana i Smietanka — oznaczanie skuteczno$ci homogenizacji

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

— PN-EN ISO 707 Mleko i przetwory mleczne — wytyczne do pobierania probek

—  PN-A-86028 Smietana i $mietanka — metody badan

— PN-ISO 5538 Mleko i przetwory mleczne — Pobieranie prébek - Kontrola metoda alternatywng

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajgce szczegdtowe
zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz
oceny jakosci mleka i przetworéw mlecznych ( Dz. U. L 88 z 29.03.2008, s 1 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn.
zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pdézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substanciji
dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Smietana 18% tt.

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

kwasowosci 15-32°SH i koagulacje.



2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad i barwa Ptyn jednorodny, bez ktaczkéw Scietego sernika, bez
podstoju serwatki,
Barwa jednolita; od jasnokremowej do kremowej
2 | Smak i zapach Smak czysty, lekko kwasny, lekki zapach i posmak PN-A-86028
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. Cechy Wymagania wedlug
1 | Kwasowos$¢ °SH 15+32 PN-A-86028
2 | Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 18,0 PN-EN ISO 2450
2; dopuszcza
sie 15%
3 S.kute.cznosc .h.omogemzacp - $rednica kuleczek ttuszczowych w [um], kuleczek PN-A-86059
nie wieksza niz ttuszczowych
0 $r. powyzej
2

Zawartos¢ zanieczyszczehh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie 2z

aktualnie obowigzujgcym prawem?9) 80),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawems8?,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

® Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
80 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)
81 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)




procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ lub masa netto.

Objetos¢ lub masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawems2),

4Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-EN ISO 707 i PN-ISO 5538.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2 oraz aktualnie obowigzujgcego prawa®.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

82 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

83Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajgce szczegdlowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz oceny jako$ci mleka i przetworéw mlecznych
(Dz. U. L 88 229.03.2008, s 1 z p6zn. zm.)



Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

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

- owiniecia z folii termokurczliwe;.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 84,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SMIETANA UHT 12% tt. 500 ml.

opis wg stownika CPV

kod CPV
15512000-0

1 Wstep

1.31Zakres

indeks materiatowy

JIM
8910PL1601999 - 500ml

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania smietany o zawartosci 12% tt.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego smietany o zawartosci 12% t. przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

84 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.

U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



1.32Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

PN-A-86059 Mleko, Smietana i Smietanka — oznaczanie skutecznosci homogenizac;ji

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

PN-EN ISO 707 Mleko i przetwory mleczne — wytyczne do pobierania prébek

PN-A-86028 Smietana i $mietanka — metody badan

PN-1SO 5538 Mleko i przetwory mleczne — Pobieranie prébek - Kontrola metodg alternatywng
Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn.
zm.)

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.)

1.33Definicja

Smietana 12% tt.

Produkt mleczny w formie emulsji ttuszczu w mleku odttuszczonym, otrzymywany przez separacje

tluszczu metodami fizycznymi; pasteryzowany, o zawartosci ttuszczu 12% (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.

Metody badan

Cechy Wymagania wedtug




1 | Wygladibarwa Ptyn jednorodny, bez ktaczkéw $cietego sernika, bez
podstoju serwatki,

Barwa jednolita; od jasnokremowej do kremowej

2 | Smak i zapach Smak czysty, lekko kwasny, lekki zapach i posmak PN-A-86028
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. Cechy Wymagania wedlug
1 | Kwasowo$¢ °SH 15+32 PN-A-86028
= 5
5 Zgwartpgc .tfuszczu, utamek masowy wynoszacy %, 12,0 PN-EN ISO 2450
nie mniej niz
Skutecznos¢ homogenizaciji - srednica kuleczek 2; dopuszcza sie 15% kuleczek
3 o i, . . PN-A-86059
ttuszczowych w [um], nie wieksza niz ttuszczowych o $r. powyzej 2

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

aktualnie obowigzujgcym prawem3) &),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawems?’.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Objetosé netto.

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem$8),

4Trwalosé

8 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-EN ISO 707 i PN-ISO 5538.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ worki z folii polietylenowej, wiaderka z tworzywa
sztucznego, pudetka kartonowe z laminatu wielowarstwowego lub ksztattki z tworzywa sztucznego.
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 opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowié:
- pojemniki (skrzynki) wykonane z tworzyw sztucznych bezprzegrodowe lub przegrodowe;
- owiniecia z folii termokurczliwe;j.

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 materiatdw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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



6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

TWAROZEK WIEJSKI A' 200G

Serek Wiejski to delikatne ziarenka twarozku zanurzone w stodkiej §mietance. Naturalny
sktad i brak konserwantéw sprawia, ze jest bardzo wrazliwy na warunki przechowywania.
Serek w kubeczkach 200 g

Produkt zgodny z norma: PN-A-86300:1991



