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Zatacznik Nr 10 do specyfikacji
warunkow zamdwienia

Wymagania jakosciowe dla produktéw mleczarskich bedacych przedmiotem zamdwienia:

Nr. Nazwa artykutu Wymagania jakosciowe
Jogurt naturalny 1,5-3 % Smak fagodny, czysty, lekko kwasny, orzezwiajacy, bez obcych posmakéw, zapach czysty, bez obcych
thuszczu lub powyzej, zawierajacy zapachow. Konsystencja jednolita, bez grudek. Barwa naturalna biata do jasnokremowej, jednolita w
1 . catej masie. Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, objawy
biokultury psucia, zjetczenia, fermentacji, zaplesnienia.
Jogurt typu greckiego Smak fagodny, czysty, lekko kwasny, orzezwiajacy, bez obcych posmakéw, zapach czysty, bez obcych
zapachow. Konsystencja jednolita, bez grudek. Barwa naturalna biata do jasnokremowej, jednolita w

2 catej masie. Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, objawy
psucia, zjetczenia, fermentacji, zaplesnienia.

Kefir naturalny 2 - 3% ttuszczu Wyglad: ptyn jednolity, dopuszcza sie lekkie wydzielenie serwatki (do 3 mm). Barwa biata z odcieniem
lub powyze] lekko kremowym. Smak i zapach lekko kwasny, do kwasnego; charakterystyczny dla kefiru - lekko

3 drozdzowy, orzezwiajacy, bez obcych smakdw i zapachéw. Konsystencja jednolita, zawiesista, skrzep
ptynny, wyglad jednolity z pecherzykami dwutlenku wegla. Cechy dyskwalifikujace: objawy psucia,
zjetczenia, fermentacji, zaplesnienia, zapachy obce.

Masto czyste bez dodatkow Kostka starannie uformowana, wygniecenie prawidtowe, powierzchnia gtadka, sucha. Barwa jednolita,
roélinnych, niesolone, o dopuszcza sie nieznacznie intensywniejszg barwe na powierzchni. Konsystencja jednolita, zwarta,

4 zawartoéci thuszczu co najmniej dopuszcza .S.IQ lekko twardg i Iekk.o mazistg. Zapa.ch czysty, .Iekko sz?sny mlekowy, smak — Ie.k.kl ?osrﬁak
pasteryzacji, lekko ttuszczowy. Niedopuszczalny jest smak i zapach zjetczaty. Cechy dyskwalifikujace:

82% objawy psucia, zjetczenia, zaplesnienia, zdeformowane kostki, roztopione, ze $sladami kilkukrotnego
schtadzania, rozwarstwiania, krople wody na powierzchni i wewnatrz brytek, niejednolita kaszkowata
konsystencja, obnizona zawartos¢ ttuszczu.

Maslanka naturalna 1,5-3 %

Wyglad: ptyn jednolity, dopuszcza sie lekkie wydzielenie serwatki. Barwa biata. Smak i zapach

5 thuszczu lub powyzej, zawierajaca charakterystyczny, lekko kwasny, do kwasnego — orzezwiajacy, smak i zapach tagodny, orzezwiajacy,

biokultury Smietankowo — orzechowy, bez obcych smakdw i zapachdéw. Konsystencja jednolita, zawiesista. Cechy
dyskwalifikujgce: objawy psucia, zjetczenia, fermentacji, zaplesnienia, zapachy obce.

Mleko swieze, pasteryzowane, Mleko powinno cechowac sie jednolitym kolorem. Barwa biata z kremowym odcieniem. Konsystencja

normalizowane (w folii, butelce mleka ptynna bez sladéw ciggliwosci. Nie moga znajdowac sie zadne zanieczyszczenia mechaniczne
plastikowej) 2% ttuszczu oraz widoczne gotym okiem, nie moze wytracac si¢ osad widoczny gotym okiem. Zapach swiezy i naturalny,

6 nie dopuszczalny jest zapach kwasny, lekko gnilny, zapach lekarstw i gumy, silnie paszowy i chemiczny.

3,2% ttuszczu
Smak naturalny stodkawy smak i lekko stony bez wystepowania zadnych posmakéw. Cechy
dyskwalifikujgce: objawy psucia, zjetczenia, fermentacji, zapachy obce. Opakowanie jednostkowe —
folia aluminiowa z nadrukiem, laminowana pergaminem, opakowanie prawidtowo oznakowane i
zamkniete, zapewniajgce wtasciwg jakos¢ i trwatosé wyrobu.

Mleko UHT o zwartosci ttuszczu ) | Ciecz jednorodna o barwie lekko karmelowe] bez podstoju $mietanki, smak i zapach wtasciwy dla

29 thuszczu oraz 3.2% thuszczu mleka bez obcych posmakdw i zapachow. Cechy dyskwalifikujgce: objawy psucia, zjetczenia,

7 ' fermentacji, zapachy obce. Opakowanie jednostkowe — 1l opakowania kartonowe z laminatu
wielowarstwowego z folig aluminiowa, bez uszkodzers mechanicznych, zapewniajgce wtasciwg jakos¢ i
trwatos¢ wyrobu.

Mleko bez laktozy UHT 1,5-3,2% Ciecz jednorodna o barwie biatej z odcieniem jasnokremowym lub biatym bez podstoju $mietanki, smak
lekko stodkawy i zapach wtasciwy dla mleka bez obcych posmakdw i zapachow. Cechy dyskwalifikujace:

8 thuszczu opakowanie 1, karton objawy psucia, zjetczenia, fermentacji, zapachy obce. Opakowanie jednostkowe — 1| opakowania
kartonowe z laminatu wielowarstwowego z folig aluminiowa, bez uszkodzerh mechanicznych,
zapewniajgce wtasciwg jakosé i trwatos¢ wyrobu. Mleko o modyfikowanym sktadzie
ma obnizong zawartos¢ laktozy ( zawartosé laktozy ponizej 0,05g/100 ml).

Ser typu mozzarella kulka masa Mozzarella $wieza, ttusty, biaty ser z masy parzonej, niedojrzewajgcy produkowany z pasteryzowanego

po odsaczeniu zalewy 100-125 g. mleka kr.owiego Ser po.dpuszczkoyvy dojrzewaj‘acy, \{vyrabiany z.pasteryzgwanego mle‘ka krowiego, z
parzonej masy serowej, w postaci sptaszczonej kulki zanurzonej w zalewie solankowej. Wyglad -ksztatt

9 Ser niedojrzewajacy, lekko sptaszczonej kuli zanurzonej w zalewie solankowej, powierzchnia gtadka, czysta, niedopuszczalna

podpuszczkowy w zalewie

solankowej.

wysuszona. Barwa - biata, jednolita. Konsystencja i struktura - elastyczna, kremowa, gtadka, miekka,
niedopuszczalna zbyt miekka lub mazista. Smak i zapach -czysty, delikatny, mleczny, bez obcych
smakdw i posmakdw . Ser ten charakteryzuje sie tagodnym, Smietankowym, lekko kwasnym smakiem.
Cecha rozpoznawczg jest $nieznobiaty, miekki, gietki, wilgotny migzsz o strukturze wyciggnietych nitek.
Formowany w kule. Opakowanie —folia z nadrukiem
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Nr. Nazwa artykutu Wymagania jakosciowe
Serek homogenizowany o
Smak czysty, tagodny, lekko kwasny, kremowy, w przypadku serka smakowego charakterystyczny dla
zawartosci ttuszczu minimum 4% danego smaku owocdw. Zapach tagodny, czysty, w przypadku serkéw owocowych charakterystyczny
smak naturalny, z laktoza lub bez dla danego zapachu owocéw, bez obcych zapachéw. Konsystencja jednolita w catej masie, kremowa,
10 zwarta, bez grudek, lekko luzna. Barwa biata, jasnokremowa jednolita w catej masie, w przypadku
serkéw owocowych naturalna z charakterystycznym odcieniem uzytych dodatkéw owocowych. Cechy
dyskwalifikujgce: objawy psucia, zjetczenia, fermentacji, zaplesnienia, smak obcy. W przypadku serkéw
owocowych: wsad owocowy min 4% niedopuszczalna jest obecnos¢ w sktadzie sztucznych barwnikéw,
skrobi modyfikowanej, zelatyny wieprzowej, aromatow.
Ser typu ricotta serwatkowy , ser Ser serwatkowy, niedojrzewajacy. Powstajgcy z zakwaszenia serwatki, miekki, jedrny ser, sktada sie z
miekki niedojrzewajacy wielu drobnych, delikatnych, wilgotnych ziaren formowanych na ksztatt charakterystycznego Scietego
11 stozka. Ricotta ma $nieznobiatg barwe, jest na ogét gtadka. Zawiera on 30-80% ttuszczu. Jest delikatny,
lekko kwaskowy w smaku i ma niespdjna konsystencje. Czysty, tagodny, lekko kwasny, smak i zapach,
struktura i konsystencja jednolita, bez grudek lub lekko ziarnista; barwa biata do lekko kremowej,
jednolita w catej masie. Opakowania seréw: Papier / plastik250 g
Ser (biaty) twarogowy ttusty klasy
1, formowany, zawartos$¢ ttuszczu
) ) Czysty smak i zapach, tagodny, czysty, lekko kwasny, struktura i konsystencja jednolita, zwarta, bez
12 w suchej masie 25 - 40%, grudek lub lekko ziarnista, barwa biata, jednolita w catej masie. Cechy dyskwalifikujgce: objawy psucia,
potttusty klasy I, formowany, zjetczenia, fermentacji, zaplesnienia, ztogi ttuszczu na powierzchni, smak nieczysty z wyczuwalna
zawarto$¢ ttuszczu w suchej goryczka, zapachy obce.
masie ponizej 30%
Ser 26tty, podpuszczkowy Ser podpuszczkowy dojrzewajgcy niedopuszczalny jest wyréb samopodobny, w skfadzie moze zawierac¢
dojrzewajacy, typu jedynie barwniki naturalne — B — karoten lub annato E 160a, E 160b, nie dopuszcza sie zastapienia
. ttuszczu mlecznego ttuszczem roslinnym. Dozwolone dodatki: farba do seréw, chlorek wapniowy
holenderskiego, pefnottusty krystaliczny, podpuszczka w ptynie, podpuszczka w proszku, sét jadalna kamienna biata, sél jadalna
(zawarto$¢ ttuszczu nie mniej niz | warzona, zakwas ze szczepionek czystych kultur. Smak fagodny, delikatny, aromatyczny, swoisty, lekko
13 45% ws.m.) orzechowy, barwa jasnozétta do zéttej, jednolita w catej masie, niedopuszczalna obecnos¢
przebarwien, konsystencja zwarta, nierozpadajaca sie podczas krojenia, niedopuszczalna jest obecnosé
plesni i jatowego , gorzkiego, nietypowego smaku. Migzsz miekki , elastyczny, niedopuszczalny kruchy,
gumowaty lub twardy. Zawartos$c¢ soli nie wiecej niz 2,5% . W przypadku sera plasterkowanego plastry
cienkie, tej samej wielkosci, réwno pouktadane w pojemniku. Cechy dyskwalifikujace: objawy psucia,
zjetczenia, zaplesnienia, psucia, obce posmaki, rozwarstwienie.
Ser twarogowy kremowy, typu Czysty smak i zapach, tagodny, czysty, w przypadku serka zawierajgcego dodatki ziotowe
kanapkowy , do smarowania charakterystyczny dla wybranego smaku, lekko kwaskowaty. Zapach pasteryzacji bez zapachéw obcych,
14 zawartoéé thuszczu w suche] lekko ziotowy w przypadku serka smakowego. Konsystencja, jednolita, gtadka, kremowa, smarowna.
Barwa jednolita w catej masie, biata do jasnokremowej, dopuszczalne kawatki dodatkow — przypraw.
masie 20-70 % Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, rozwarstwienia,
objawy psucia, zjetczenia, fermentacji, zaplesnienia.
Serek wiejski -ser twarogowy ze Produkt otrzymany z pasteryzowanego mleka krowiego i $mietanki z dodatkiem soli typu cottage
15 $mietanka cheese . Ser twarogowy, niedojrzewajacy o ziarnistej konsystencji, tagodnym smietankowym smaku i
biatej barwie.
Cechy dyskwalifikujace: objawy psucia, zjetczenia, fermentacji, zaplesnienia, zapachy obce.
Smietana 12%, 18% ttuszczu Smak lekko kwasny, kremowy. Zapach czysty bez obcych zapachéw. Konsystencja — produkt o
16 jednolitej, gestej kremowej konsystencji, dopuszcza sie lekki podstdj ttuszczu. Barwa — jednolita, biata z
odcieniem jasnokremowym do kremowego. Cechy dyskwalifikujace: objawy psucia, zjetczenia,
zaplesnienia, wystgpienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia.
Twardg pétttusty trzykrotnie
) Czysty smak i zapach, tagodny, czysty, lekko kwasny, struktura i konsystencja jednolita, zwarta, bez
17 mielony - masa serowa masa grudek, barwa biata, jednolita w catej masie. Cechy dyskwalifikujgce: objawy psucia, zjetczenia,

serowa bez konserwantéw,

barwnikéw i aromatéw

fermentacji, zaplesnienia, ztogi ttuszczu na powierzchni, smak nieczysty z wyczuwalna goryczka,
zapachy obce.




