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Czesé 5
Zalacznik nr 10
Nabial i thuszcze

Opis produktu,
specyfikacja

Ser typu Arla Apetina
ser kremowy lub w
kostkach
Sktad : maslanka ,
$mietanka (z mleka) sol ,
kultury bakterii kwasu
mlekowego oraz dodatki w
zalezno$ci od rodzaju .
Rodzaje:
Naturalny
Z pomidorami i bazylig
Z pesto i rukola

a)opakowanie : jednostkowe kubek 1259 z tworzywa
sztucznego, materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z Zywnoscia
zbiorcze : pudlo kartonowe
Oznakowanie powinno zawierac :
-nazwe dostawcy- producenta , adres
-nazw¢ produktu
-pojemnos¢ opakowania
-date- termin produkcji i przydatnosci do spozycia
-warunki przechowywania
-date zatadowania do transportu
-zawarto$¢ ttuszczu w suchej masie
b) wymagania klasyfikacyjne : smak i zapach swoisty,
tagodny , naturalny lub charakterystyczny dla dodanego
sktadnika smakowego , konsystencja jednolita kremowa
¢) cechy dyskwalifikujace : obce posmaki i zapachy,
zmian barwy , jej niejednolitos¢ , zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy ple$nienia, fermentacji,
jelczenia, psucia inna zawarto$¢ ttuszczu, obecnos¢
bakterii gronkowcow i z grupy coli , brak oznakowania
serow , ich uszkodzenie mechaniczne , zabrudzenia,
przekroczenie normy zawartosci wody i metali
d) trwalo$é: okres przydatnosci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy

Napéj mleczny naturalny
Napo6j mleczny, bez
dodatku cukru
Sktad mleko czg$ciowo
odthuszczone, mleko
odtluszczone odtworzone,
koncentrat sktadnikow
mineralnych z mleka , zywe
kultury bakterii
jogurtowych, lactobacillus
casei Danone CNCM |-
1518: min 20 miliardow
/100g witamina B6 ,
witamina D3

a)opakowanie : jednostkowe kubek z tworzywa
sztucznego material opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywno$cia
zbiorcze : pudto kartonowe
Oznakowanie powinno zawierac :
-nazw¢ dostawcy- producenta , adres
-nazwe¢ produktu
-pojemnos$¢ opakowania
-date- termin produkcji i przydatno$ci do spozycia
-warunki przechowywania
-date zatadowania do transportu
-zawarto$¢ thuszczu w suchej masie
b) wymagania klasyfikacyjne : struktura i konsystencja
jednolita w catej masie , kremowa, bez grudek, lekko
luZna, barwa naturalna swoista , smak i zapach czysty ,
lagodny, stodko-kwasny wtasciwy dla tego rodzaju
jogurtu
¢) cechy dyskwalifikujace : obce posmaki i zapachy,
zmian barwy , jej niejednolito$¢ , zdeformowane
ksztatty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji,
jefczenia, psucia inna zawarto$¢ thuszczu, obecnosé
bakterii gronkowcow i z grupy coli, ich uszkodzenie
mechaniczne , zabrudzenia, przekroczenie normy
zawartosci wody i metali brak oznakowania jogurtow.
d) trwalo$é: okres przydatnosci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy




Jogurt pitny typu Gratka
Sktad: mleko 41% ,
serwatka odtworzona z
mleka, woda , cukier,
owoce, skrobia
modyfikowana, aromaty,
koncentrat z czarnej
marchwi , zywe kultury
bakterii jogurtowych

a)opakowanie : jednostkowe kubek, tacki z tworzywa
sztucznego material opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z Zywnoscia
zbiorcze : pudlo kartonowe
Oznakowanie powinno zawierac :
-nazwe dostawcy- producenta , adres
-nazwe¢ produktu
-pojemnos$¢ opakowania
-date- termin produkcji i przydatnosci do spozycia
-warunki przechowywania
-date zatadowania do transportu
-zawarto$¢ thuszczu w suchej masie
b) wymagania klasyfikacyjne : struktura i konsystencja
jednolita w calej masie , kremowa, bez grudek, barwa
naturalna swoista , smak i zapach czysty , tagodny,
lekko kwaskowaty wiasciwy dla tego rodzaju jogurtu i
zawartych w nim dodatkéw owocowych
¢) cechy dyskwalifikujace : obce posmaki i zapachy,
zmian barwy , jej niejednolito$¢ , zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji,
jefczenia, psucia inna zawarto$¢ thuszczu, obecnosé
bakterii gronkowcow i z grupy coli, uszkodzenie
mechaniczne , zabrudzenia, przekroczenie normy
zawarto$ci wody 1 metali
d) trwalo$é: okres przydatnosci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosic nie
mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy

Jogurt owocowy bez
cukru typu Jogobella
Sktad : mleko, owoce uzyte
do produkcji minimum 6% ,
sok z owocow uzytych do
produkcji min 0,5% , mleko
zageszczone odtluszczone,
aromat, zywe kultury
bakterii
Smak: truskawkowy,
brzoskwiniowy, jagodowy,
wisniowy, owoce lesne,
bananowy, jabtko pieczone
i inne

a)opakowanie : jednostkowe kubek z tworzywa
sztucznego material opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywno$cia
zbiorcze : pudto kartonowe lub zgrzewa termokurczliwa
Oznakowanie powinno zawierac :
-nazw¢ dostawcy- producenta , adres
-nazw¢ produktu
-pojemno$¢ opakowania
-date- termin produkcji i przydatnos$ci do spozycia
-warunki przechowywania
-datg¢ zaladowania do transportu
-zawarto$¢ thuszczu w suchej masie
b) wymagania klasyfikacyjne : struktura i konsystencja
jednolita , kremowa, bez grudek, lekko luzna, z
widocznymi kawatkami owocow uzytych do produke;ji,
barwa naturalna , charakterystyczna dla uzytych
owocow, jednolita w calej masie, smak i zapach czysty ,
fagodny, stodko-kwasny wiasciwy dla owocow
bedacych sktadnikiem jogurtu, zawartos¢ thuszczu nie
mniej niz 2%-3,2%
¢) cechy dyskwalifikujace : obce posmaki i zapachy,
zmian barwy , jej niejednolito$¢ , zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji,
jelczenia, psucia inna zawartos¢ thuszczu, obecnosé
bakterii gronkowcow i z grupy coli, uszkodzenie
mechaniczne , zabrudzenia, przekroczenie normy
zawartosci wody i metali, brak oznakowania jogurtow.
d) trwalo§é: okres przydatno$ci do spozycia




deklarowany przez producenta powinien wynosic nie
mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy

Mleko 3,2% 1L
Mileko poddane
normalizacji ,
homogenizacji a nastgpnie
sterylizacji metodg UHT

a)opakowanie : jednostkowe karton lub butelka 1000ml
z tworzywa sztucznego material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia
zbiorcze : pudto kartonowe
Oznakowanie powinno zawierac :
-nazwe¢ dostawcy- producenta , adres
-nazw¢ produktu
-pojemnos$¢ opakowania
-date- termin produkcji i przydatnosci do spozycia
-warunki przechowywania
-date zatadowania do transportu
-zawarto$¢ thuszczu w suchej masie
b) wymagania klasyfikacyjne : jednorodna ciecz o
barwie bialej z odcieniem jasno kremowym lub biatej,
bez podstoju $mietanki, o zapachu charakterystycznym
dla mleka sterylizowanego , zawartos$¢ thuszczu 0d 0,5%
do 3,2%

¢) cechy dyskwalifikujace : obce posmaki i zapachy,

zmian barwy , jej niejednolitos¢ , zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji,
jefczenia, psucia inna zawarto$¢ thuszczu, obecnosé
bakterii gronkowcow i z grupy coli , brak oznakowania
serow , ich uszkodzenie mechaniczne , zabrudzenia,

przekroczenie normy zawartosci wody i metali

Ser gouda
Gatunek sera pottwardego ,
podpuszczkowego ,
dojrzewajacego
produkowany z mleka
krowiego ,

a)opakowanie : ptaski cylinder lub blok pokryty folia
lub parafing material opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z Zywnoscia
zbiorcze : skrzynka lub pudto kartonowe
Oznakowanie powinno zawierac :
-nazwe dostawcy- producenta , adres
-nazwe¢ produktu
-pojemno$¢ opakowania
-date- termin produkcji i przydatnosci do spozycia
-warunki przechowywania
-date zatadowania do transportu
-zawarto$¢ thuszczu w suchej masie
b) wymagania klasyfikacyjne :

blok o bokach lekko wypuktych i krawedziach lekko
zaokraglonych, skorka gtadka , mocna pokryta parafing
lub folig $cisle przylegajaca , oczka nieliczne , okragle
lub owalne , migzsz migkki, elastyczny jednolity w
catym serze ,barwa naturalna dla sera jednolita w catej
masie , smak i zapach delikatny , tagodny, lekko
orzechowy, aromatyczny, minimalny okres dojrzewania
sera 6 tygodni
¢) cechy dyskwalifikujace : obce posmaki i zapachy,
zmian barwy , jej niejednolitos¢ , zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji,
jefczenia, psucia inna zawarto$¢ thuszczu, obecno$é
bakterii gronkowcow i z grupy coli , brak oznakowania
serow , ich uszkodzenie mechaniczne , zabrudzenia,

przekroczenie normy zawarto$ci wody i metali




Ser Mazdamer
Peottusty typu
szwajcarskiego , zawartos¢
thuszezu 45% w suchej
masie , sktadniki : mleko
pasteryzowane, sol,
stabilizator-chlorek wapnia ,
podpuszczka, kultury
bakterii mlekowych ,
barwnik naturalny

a)opakowanie : jednostkowe blok pokryty folig lub
parafing materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z Zywnoscia
zbiorcze : pudio kartonowe
Oznakowanie powinno zawierac :
-nazwe dostawcy- producenta , adres
-nazwe¢ produktu
-pojemnos$¢ opakowania
-date- termin produkcji i przydatnosci do spozycia
-warunki przechowywania
-date zatadowania do transportu
-zawarto$¢ ttuszczu w suchej masie
b) wymagania klasyfikacyjne : blok o bokach lekko
wypuktych i krawedziach lekko zaokraglonych, skorka
gladka , mocna pokryta parafing lub folia $cisle
przylegajaca , migzsz migkki, elastyczny jednolity w
calym serze ,barwa naturalna dla sera- jednolita w calej
masie , smak i zapach delikatny , tagodny, aromatyczny,
¢) cechy dyskwalifikujace : obce posmaki i zapachy,
zmian barwy , jej niejednolitos¢ , zdeformowane
ksztatty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji,
jetczenia, psucia inna zawarto$¢ thuszczu, obecnosé
bakterii gronkowcow i z grupy coli , brak oznakowania
seroOw , ich uszkodzenie mechaniczne , zabrudzenia,
przekroczenie normy zawartosci wody i metali

Ser salami
Peotlusty, sktad : mleko ,

sol ,chlorek wapnia, azotan
potasu, kultury bakterii
mlekowych

a)opakowanie : jednostkowe walec pokryty folig lub
parafing materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywno$cia
zbiorcze : pudto kartonowe
Oznakowanie powinno zawierac :
-nazw¢ dostawcy- producenta , adres
-nazw¢ produktu
-pojemnos$¢ opakowania
-date- termin produkc;ji i przydatnosci do spozycia
-warunki przechowywania
-datg zaladowania do transportu
-zawarto$¢ thuszczu w suchej masie
b) wymagania klasyfikacyjne : walec skorka gtadka ,
mocna pokryta parafing lub folig $cisle przylegajaca ,
oczka nieliczne , okragte lub owalne , migzsz migkki,
elastyczny jednolity w calym serze ,barwa naturalna dla
sera jednolita w calej masie , smak i zapach delikatny ,
lagodny, lekko kwasny ,lekko pikantny, aromatyczny,
c) cechy dyskwalifikujace : obce posmaki i zapachy,
zmian barwy , jej niejednolitos¢ , zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji,
jelczenia, psucia inna zawartos¢ thuszczu, obecnosé
bakterii gronkowcow i z grupy coli , brak oznakowania
serow , ich uszkodzenie mechaniczne , zabrudzenia,
przekroczenie normy zawarto$ci wody i metali

Ser salatkowo-kanapkowy
typu ,feta”
Ser migkki solankowy,
potthusty .

a)opakowanie : jednostkowe pudetko tekturowe pod
foliowane ,materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z Zywnoscig
zbiorcze : pudto kartonowe
Oznakowanie powinno zawierac :




-nazwe dostawcy- producenta , adres
-nazw¢ produktu
-pojemnos$¢ opakowania
-datg- termin produkcji i przydatnosci do spozycia
-warunki przechowywania
-date zatadowania do transportu
-zawarto$¢ thuszczu w suchej masie
b) wymagania klasyfikacyjne :
smak lekko stony, zapach swoisty charakterystyczny dla
tego rodzaju sera. Kolor bialy do kremowego , struktura
i konsystencja —jednolita zwarta w catej masie, porowata
bez grudek, zwarta —kostka tatwa do krojenia lub
pokruszenia ,
¢) cechy dyskwalifikujace : obce posmaki i zapachy,
zmian barwy , jej niejednolito$¢ , zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesSnienia, fermentacji,
jelczenia, psucia inna zawarto$¢ thuszczu, obecnosé
bakterii gronkowcow i z grupy coli , brak oznakowania
seroOw , ich uszkodzenie mechaniczne , zabrudzenia,
przekroczenie normy zawartosci wody i metali
d) trwalo$é: okres przydatnosci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy

10.

Ser camembert
Mickki ser podpuszczkowy

12% tluszczu oryginalny-
produkowany z
niepasteryzowanego mleka
krowiego. W procesie
dojrzewania dzieki grzybom
plesni z gatunku Penicillium
camemberti pokrywa si¢
charakterystyczng biatawa
plesnia , zazwyczaj
formowany w krazki

Sktadniki cze$ciowo
odttuszczone mleko
pasteryzowane , sol ,
chlorek wapnia,
podpuszczka
mikrobiologiczna , bakterie
fermentacji mlekowej

a)opakowanie : jednostkowe folia aluminiowa z
pergaminem materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywno$cia
zbiorcze : pudto kartonowe
Oznakowanie powinno zawierac :

-nazw¢ dostawcy- producenta , adres
-nazwe produktu
-pojemnos$¢ opakowania
-date- termin produkcji i przydatnosci do spozycia
-warunki przechowywania
-date zatadowania do transportu
-zawarto$¢ thuszczu w suchej masie
b) wymagania klasyfikacyjne : naturalny ser
plesniowy, smak i zapach czysty , swoisty , intensywny ,
lekko pieczarkowy, konsystencja zwarta , migzsz
elastyczny przy lekkim nacisku sprezysty kolor
wewnatrz kremowy , faktura porowata bez naciekow
¢) cechy dyskwalifikujace : obce posmaki i zapachy,
nacieki , zmiana barwy , jej niejednolitosc¢ ,
zdeformowane ksztalty, rozwarstwienie, objawy
plesnienia, fermentacji, jelczenia, psucia inna zawarto$¢
thuszczu, obecno$¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli ,
brak oznakowania serow , ich uszkodzenie mechaniczne
, zabrudzenia, przekroczenie normy zawartosci wody i
metali
d) trwalo§é: okres przydatnosci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosic nie
mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy

11.

Ser mozzarella
Ser podpuszczkowy
wyprodukowany z mleka
pasteryzowanego w zalewie

a)opakowanie : jednostkowe blok 2-3kg pakowany w
foli¢ termokurczliwg lub woreczki z foli z zawarto$cia
zalewy z tworzywa sztucznego material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z Zywnoscia




z wody i soli lub w formie
blokéw bez zalewy

zbiorcze : pudio kartonowe
Oznakowanie powinno zawierac :
-nazwe¢ dostawcy- producenta , adres
-nazw¢ produktu
-pojemnos$¢ opakowania
-datg- termin produkcji i przydatnosci do spozycia
-warunki przechowywania
-datg zaladowania do transportu
-zawarto$¢ thuszczu w suchej masie
b) wymagania klasyfikacyjne : konsystencja
charakterystyczna dla produktu , jednolita, elastyczna,
wioknista, wilgotna, smak i zapach §wiezy , lekko
kwasny , stony , fagodny lub z zalewy bardzo delikatny.
Barwa dla bloku kremowa , biata lub lekko z6ita barwa
dla mozzarelli z zalewy biata lub biato kremowa
¢) cechy dyskwalifikujace : obce posmaki i zapachy,
zmian barwy , jej niejednolito$¢ , zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji,
jelczenia, psucia inna zawarto$¢ thuszczu, obecnosé
bakterii gronkowcow i z grupy coli , brak oznakowania
serow , ich uszkodzenie mechaniczne , zabrudzenia,
przekroczenie normy zawartosci wody i metali
d) trwalo$é: okres przydatnosci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
Mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy

12.

Smietana 18%

a)opakowanie : jednostkowe kubek, tacki z tworzywa
sztucznego material opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywno$cia
zbiorcze : pudto kartonowe
Oznakowanie powinno zawierac :
-nazwe dostawcy- producenta , adres
-nazw¢ produktu
-pojemnos$¢ opakowania
-date- termin produkc;ji i przydatnosci do spozycia
-warunki przechowywania
-datg zaladowania do transportu
-zawarto$¢ thuszczu w suchej masie
b) wymagania klasyfikacyjne :

c) cechy dyskwalifikujace : obce posmaki i zapachy,
zmian barwy , jej niejednolitos¢ , zdeformowane
ksztatty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji,
jefczenia, psucia inna zawarto$¢ thuszczu, obecnosé
bakterii gronkowcow i z grupy coli , brak oznakowania
serow , ich uszkodzenie mechaniczne , zabrudzenia,
przekroczenie normy zawartosci wody i metali
d) trwalo$é: okres przydatnosci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy

13.

Serek homogenizowany
typu Danio

a)opakowanie : jednostkowe kubek, tacki z tworzywa
sztucznego material opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnos$cia
zbiorcze : pudto kartonowe
Oznakowanie powinno zawierac :

-nazwe dostawcy- producenta , adres




-nazwe produktu
-pojemnos$¢ opakowania
-datg- termin produkcji i przydatnos$ci do spozycia
-warunki przechowywania
-date zatadowania do transportu
-zawarto$¢ thuszczu w suchej masie
b) wymagania klasyfikacyjne :
¢) cechy dyskwalifikujace : obce posmaki i zapachy,
zmian barwy , jej niejednolitos¢ , zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy ple$nienia, fermentacji,
jetczenia, psucia inna zawarto$¢ thuszczu, obecnosé
bakterii gronkowcow i z grupy coli , brak oznakowania
serOw , ich uszkodzenie mechaniczne , zabrudzenia,
przekroczenie normy zawartosci wody i metali
d) trwalo$é: okres przydatnosci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy

14.

Twaré6g pétttusty

a)opakowanie : jednostkowe kubek, tacki z tworzywa
sztucznego material opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywno$cia
zbiorcze : pudto kartonowe
Oznakowanie powinno zawierac :
-nazwe¢ dostawcy- producenta , adres
-nazw¢ produktu
-pojemnos$¢ opakowania
-datg- termin produkcji i przydatnosci do spozycia
-warunki przechowywania
-date zatadowania do transportu
-zawarto$¢ thuszczu w suchej masie
b) wymagania klasyfikacyjne :
¢) cechy dyskwalifikujace : obce posmaki i zapachy,
zmian barwy , jej niejednolitos¢ , zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji,
jelczenia, psucia inna zawarto$¢ thuszczu, obecnosé
bakterii gronkowcow i z grupy coli , brak oznakowania
serow , ich uszkodzenie mechaniczne , zabrudzenia,
przekroczenie normy zawarto$ci wody i metali
d) trwalo$é: okres przydatnosci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy

15.

Twaro6g mielony

a)opakowanie : jednostkowe kubek, tacki z tworzywa
sztucznego material opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywno$cia
zbiorcze : pudto kartonowe
Oznakowanie powinno zawierac :
-nazwe¢ dostawcy- producenta , adres
-nazwe¢ produktu
-pojemnos$¢ opakowania
-date- termin produkc;ji i przydatnosci do spozycia
-warunki przechowywania
-date zatadowania do transportu
-zawarto$¢ thuszczu w suchej masie
b) wymagania klasyfikacyjne :
¢) cechy dyskwalifikujace : obce posmaki i zapachy,




zmian barwy , jej niejednolitos¢ , zdeformowane

ksztatty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji,

jefczenia, psucia inna zawartos¢ thuszczu, obecnosé
bakterii gronkowcow i z grupy coli , brak oznakowania

seroOw , ich uszkodzenie mechaniczne , zabrudzenia,

przekroczenie normy zawartosci wody i metali
d) trwalo$é: okres przydatnosci do spozycia

deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy

16.

Jogurt typu greckiego
sktad: mleko, $mietanka,
zywe kultury bakterii
jogurtowych( streptococcus
termophilus i lactobacillus
delbrueckii subsp.
Bulgaricus) oraz L.
acidophilus i
bifidobacterium lactis.

a)opakowanie : jednostkowe kubek z tworzywa
sztucznego material opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnos$cia
zbiorcze : pudto kartonowe
Oznakowanie powinno zawierac :
-nazw¢ dostawcy- producenta , adres
-nazwe¢ produktu
-pojemnos$¢ opakowania
-date- termin produkcji i przydatnos$ci do spozycia
-warunki przechowywania
-datg¢ zaladowania do transportu
-zawarto$¢ thuszczu w suchej masie
b) wymagania klasyfikacyjne : struktura i konsystencja
jednolita w calej masie , kremowa, bez grudek, barwa
naturalna swoista , smak i zapach czysty , tagodny,
lekko kwaskowaty wiasciwy dla tego rodzaju jogurtu
¢) cechy dyskwalifikujace : obce posmaki i zapachy,
zmian barwy , jej niejednolitos¢ , zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji,
jefczenia, psucia inna zawarto$¢ thuszczu, obecnosé
bakterii gronkowcow i z grupy coli , uszkodzenie
mechaniczne , zabrudzenia, przekroczenie normy
zawarto$ci wody 1 metali
d) trwalo§é: okres przydatnosci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosic nie
mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy

17.

Mleko kokosowe
Napoj powstaty z ekstraktu
z kokosa 75% , wody,
emulgatora, stabilizatora

a)opakowanie : jednostkowe karton lub butelka 1000ml
Z tworzywa sztucznego material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z Zzywnoscia
zbiorcze : pudto kartonowe
Oznakowanie powinno zawierac :
-nazwe dostawcy- producenta , adres
-nazwe¢ produktu
-pojemnos$¢ opakowania
-date- termin produkcji i przydatnosci do spozycia
-warunki przechowywania
-datg zaladowania do transportu
-zawarto$¢ thuszczu w suchej masie
b) wymagania klasyfikacyjne : jednorodna ciecz o
barwie bialej z odcieniem jasno kremowym 0 zapachu
charakterystycznym dla mleka kokosowego
¢) cechy dyskwalifikujace : obce posmaki i zapachy,
zmian barwy , jej niejednolito$¢ , zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy ple$nienia, fermentacji,
jefczenia, psucia inna zawarto$¢ thuszczu, obecno$é




bakterii gronkowcow i z grupy coli , brak oznakowania
serow , ich uszkodzenie mechaniczne , zabrudzenia,
przekroczenie normy zawartosci wody i metali

18.

Ser Natan

a)opakowanie : jednostkowe blok pokryty folig lub
parafing materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z Zywnoscia
zbiorcze : pudlo kartonowe
Oznakowanie powinno zawierac :
-nazwe dostawcy- producenta , adres
-nazw¢ produktu
-pojemnos¢ opakowania
-datg- termin produkcji i przydatnos$ci do spozycia
-warunki przechowywania
-date zatadowania do transportu
-zawarto$¢ ttuszczu w suchej masie
b) wymagania klasyfikacyjne : blok o bokach lekko
wypuktych i krawedziach lekko zaokraglonych, skorka
gladka , mocna pokryta parafing lub folig $cisle

przylegajaca , oczka nieliczne , okragle lub owalne ,

migzsz migkki, elastyczny jednolity w catym serze

,barwa naturalna dla sera jednolita w calej masie , smak i
zapach delikatny , tagodny, lekko orzechowy,
aromatyczny,

c) cechy dyskwalifikujace : obce posmaki i zapachy,
zmian barwy , jej niejednolitos¢ , zdeformowane
ksztatty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji,
jefczenia, psucia inna zawarto$¢ thuszczu, obecno$é
bakterii gronkowcow i z grupy coli , brak oznakowania
serow , ich uszkodzenie mechaniczne , zabrudzenia,
przekroczenie normy zawartosci wody i metali

19.

Masto extra
Produkowane ze $mietany
pasteryzowane;j i
ukwaszonej, zazwyczaj
zawiera ok 82%
thuszczui0,6 % laktozy

a)Opakowanie : jednostkowe200g papier foliowany
material dopuszczony do kontaktu z zywnoscia
Zbiorcze: karton z materiatdw dopuszczonych do
kontaktu z Zywnoscia
b)wymagania klasyfikacyjne: swieze, barwa jasnozotta

o wyraznym zapachu i smaku masta , niekruszacy si¢
podczas porcjowania

c)cechy dyskwalifikujace: uszkodzenie, zabrudzenie,

zjelczenie , obey zapach lub smak

20,21

Olej uniwersalny
Wyprodukowany ze
starannie
wyselekcjonowanych
odmian rzepaku do
smazenia i satatek oraz
pieczenia w piecach
konwekcyjno-parowych

a)Opakowanie : jednostkowe butelki z tworzyw

sztucznych o objetosci 11-31-51 powinno zabezpieczaé

produkt przed zanieczyszczeniem , powinny by¢ czyste ,
bez obcych zapachow i smakow i uszkodzen
mechanicznych , materiat dopuszczony do kontaktu z
Zywnoscig
Zbiorcze: zgrzewki z foli termokurczliwej
b)wymagania klasyfikacyjne: swiezy, kolor stomkowy
,struktura i konsystencja ptynna ,przejrzysta , klarowna,
neutralny smak i zapach nadajacy si¢ do smazenia,
pieczenia i satatek , nie powinien zawiera¢ cholesterolu i
chemicznych konserwantow
c)cechy dyskwalifikujace: uszkodzenie, zabrudzenie

22,

Oliwa z oliwek

a)Opakowanie : jednostkowe butelki szklana o
objetosci 11 powinno zabezpieczaé produkt przed




Z pierwszego tloczenia.
Uzyskana bezposrednio z
oliwek w procesie
mechanicznym

zanieczyszczeniem , powinny by¢ czyste , bez obcych
zapachdéw i smakow i1 uszkodzen mechanicznych ,
material dopuszczony do kontaktu z zywnoscia
Zbiorcze: zgrzewki z foli termokurczliwej
b)wymagania klasyfikacyjne: ptyn klarowny,
przejrzysty bez osadu, o barwie jasno-zielonkawej ,smak
i zapach charakterystyczny , be zapachow i posmakow
obcych. Objetos¢ netto powinna wynosic 11
dopuszczalna ujemna wartos¢ btgdu objgtosci powinna
by¢ zgodna z obowiazujacym prawem
c)cechy dyskwalifikujgce: uszkodzenie, zabrudzenie

23.

Twarég ziarnisty grani

a)opakowanie : jednostkowe kubek, tacki z tworzywa
sztucznego material opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z Zywnoscia
zbiorcze : pudto kartonowe
Oznakowanie powinno zawierac :
-nazwe¢ dostawcy- producenta , adres
-nazw¢ produktu
-pojemnos$¢ opakowania
-date- termin produkcji i przydatnosci do spozycia
-warunki przechowywania
-datg zaladowania do transportu
-zawarto$¢ thuszczu w suchej masie
b) wymagania klasyfikacyjne :
¢) cechy dyskwalifikujace : obce posmaki i zapachy,
zmian barwy , jej niejednolitos¢ , zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji,
jefczenia, psucia inna zawarto$¢ thuszczu, obecnosé
bakterii gronkowcow i z grupy coli , brak oznakowania
serow , ich uszkodzenie mechaniczne , zabrudzenia,
przekroczenie normy zawarto$ci wody i metali
d) trwalo§é: okres przydatnosci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosic nie
mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy

24,

Ser twarogowy typu
»Capresi” w plastrach
75% ser ,25 % pozostale
sktadniki( woda, masto,

zelatyna, btonnik, sol oraz
inne zgodne z
obowigzujacym prawem)

a)opakowanie : jednostkowe tacki z tworzywa
sztucznego material opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscia
zbiorcze : pudto kartonowe
Oznakowanie powinno zawierad :
-nazwe¢ dostawcy- producenta , adres
-nazw¢ produktu
-pojemnos$¢ opakowania
-date- termin produkcji i przydatnosci do spozycia
-warunki przechowywania
-date zatadowania do transportu
-zawarto$¢ thuszczu w suchej masie
b) wymagania klasyfikacyjne : smak i zapach swoisty,
fagodny , naturalny ,charakterystyczny dla dodanego
rodzaju sera , konsystencja jednolita kremowa, plastry
cale
¢) cechy dyskwalifikujace : obce posmaki i zapachy,
zmian barwy , jej niejednolito$¢ , zdeformowane




ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji,
jefczenia, psucia inna zawarto$¢ thuszczu, obecnosé
bakterii gronkowcow i z grupy coli , brak oznakowania
serow , ich uszkodzenie mechaniczne , zabrudzenia,
przekroczenie normy zawartosci wody i metali
d) trwalo$é: okres przydatnosci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosic nie
mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy

25.

Deser typu Monte
Sktadajacy si¢ gtownie z
mleka 49%, Smietanki i

cukru, skrobi, kakao w
proszku o obnizonej
zawartosci thuszczu (0,8%)
czekolady w proszku
(0,5%) substancji
zageszezajacych , aromatow
, zmielonych orzechow

laskowych

a)opakowanie : jednostkowe kubek, tacki z tworzywa
sztucznego material opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnos$cia
zbiorcze : pudto kartonowe
Oznakowanie powinno zawierac :
-nazwe¢ dostawcy- producenta , adres
-nazw¢ produktu
-pojemno$¢ opakowania
-date- termin produkcji i przydatnosci do spozycia
-warunki przechowywania
-datg zaladowania do transportu
-zawarto$¢ thuszczu w suchej masie
b) wymagania klasyfikacyjne : konsystencja jednolita ,
gtadka , smak i zapach swoisty charakterystyczny dla
danego deseru z wyrazng nutg czekoladowa i orzechowa
,kolor odpowiedni dla danego rodzaju i dodatkow
¢) cechy dyskwalifikujace : obce posmaki i zapachy,
zmian barwy , jej niejednolitos¢ , zdeformowane
ksztalty, rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji,
jefczenia, psucia inna zawarto$¢ thuszczu, obecno$é
bakterii gronkowcow i z grupy coli , uszkodzenie
mechaniczne , zabrudzenia, przekroczenie normy
zawarto$ci wody 1 metali
d) trwalo§é: okres przydatnosci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy

26.

Deser ryzowy typu Berliso
Sktadajacy si¢ glownie z
mleka, ryzu, cukru, skrobi
kukurydzianej , substancji
zageszczajacych , aromatow
i dodatkow wg przepisu
producenta

a)opakowanie : jednostkowe kubek z tworzywa

sztucznego material opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscia
zbiorcze : pudto kartonowe
Oznakowanie powinno zawierac :
-nazw¢ dostawcy- producenta , adres
-nazw¢ produktu
-pojemnos$¢ opakowania
-date- termin produkc;ji i przydatnos$ci do spozycia
-warunki przechowywania
-datg zaladowania do transportu
-zawarto$¢ thuszczu w suchej masie
b) wymagania klasyfikacyjne : konsystencja jednolita ,
ziarna ryzu jednakowe , smak i zapach swoisty

charakterystyczny dla danego deseru z wyrazng nutg

dodatkéw ,kolor odpowiedni dla danego rodzaju i

dodatkow

¢) cechy dyskwalifikujace : obce posmaki i zapachy,

zmian barwy , jej niejednolito$¢ , zdeformowane

ksztalty, rozwarstwienie, objawy ple$nienia, fermentacji,

jefczenia, psucia inna zawarto$¢ thiszczu, obecno$é




bakterii gronkowcow i z grupy coli , brak oznakowania
serow , ich uszkodzenie mechaniczne , zabrudzenia,
przekroczenie normy zawartosci wody i metali
d) trwalo$é: okres przydatnosci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy




