Nr referencyjny D/73/12W0G/2024

25 LAT POLSKI W NATO

12. Wojskowy Oddziat Gospodarczy
- wz. Komendant '
ppik Piotr ROGALSKI

12WOG-SZP.2812.66.2024
Toruh,’glistopada 2024 r.

DO WSZYSTKICH WYKONAWCOW

INFORMACJA W ZAKRESIE UDZIELENIA WYJASNIEN DO PYTAN WNIESIONYCH
PRZEZ WYKONAWCOW W POSTEPOWANIU ZAREJESTROWANYM POD
NUMEREM REFERENCYJNYM D/73/12W0G/2024 na:

,DOSTAWA MLEKA | PRZETWOROW MLECZARSKICH”

. W nawigzaniu do zapytan, ktére wptynely do Zamawiajacego zgodnie
z art. 284 ust. 1 i 2 ustawy z dnia 11 wrzesnia 2019 r. ,Prawo zaméwien publicznych"
(Dz.U. z 2024 r., poz. 1320), Zamawiajgcy udziela wyjasnien zgodnie z ponizszym:

Il. Pytania do postepowania:

Pytanie 1- Cyt. Wykonawce

Zwracamy sie z zapytaniem co do mozliwosci zmiany w czesSci 1 i 2 ponizszego
asortymentu/gramatury:
e Jogurt pitny (rézne smaki) (130g, 140g, 150g, 180g, 200g), Na jogurt pitny
(rézne smaki) butelka o gramaturze 250 ml,
e Deser mleczny z owocami (120g, 1759, 1809g), Na kaszka manna z owocami
o gramaturze 150g,
e Deser mleczny z czekolada (120g, 180g), o zawartosci ttuszczu max 8%. Na
Deser mleczny $mietankowo-czekoladowy o gramaturze 1309, zawartosc ttuszczu

max 10% lub na gramature 175g,
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Nr referencyjny D/73/12W0G/2024

Serek twarogowy do smarowania porcjowany (rézne smaki) (25¢g, 30g). Na
Deliser twarogowy topiony smak klasyczny opakowanie 17,59 lub serek twarogowy
rozne smaki 20g,

Ser ementaler w plastrach (150g, 200g) .

Zawarto$¢ catkowitej suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej
niz 60. Dopuszczalna masa netto: = 150 g, — 200 g, - 300 g, - 1 kg.

Na Ser ementaler w plastrach o gramaturze 500g i sm min. 57%.

Ser plesniowy (1009, 200g). Na ser plesniowy o gramaturze 150g.

Smietanka do kawy jednoporcjowa 159, 20g. Na $mietanka do kawy
Jjednoporcjowa 10g.

Jogurt naturalny typ grecki (140, 170g) Na jogurt naturalny typ grecki
0 gramaturze 400g,

Wyjasnienia Zamawiajaceqo:

Zamawiajgcy wyraza zgode na zastosowanie dodatkowych gramatur (patrz modyfikacja

SWZ), natomiast Zamawiajacy nie wyraza zgody na zmiane zawarto$ci ttuszczéw w

produktach.

lll. Zamawiajgcy informuje, ze udzielone wyjasnienia nie prowadzg do zmiany terminu

sktadania ofert oraz zmiany ogtoszenia o zaméwieniu.

Anna Wiczanowska
tel: 261-433-271

e-mail: 12wog@ron.mil.pl
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Tel.261-433-540

e-mail: 12wog@ron.mil.pl
www. 12wog.wp.mil.pl
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Jogurt owocowy (130g, 140g, 150g, 180g,

kg

200g) 1975 zt zt 0 zt zt
16 Jogurt owocowy light (130g, 140g, 150g, 180g, kg

2009) 515 zt zt 0 zt zt
17 Jogurt owocowy ze zbozami (130g, 140g, kg

150g, 1809, 2009) 1990 zt zt 0 zt zt
18 Jogurt z ptatkami osianymi (130g, 140g, 150g, kg

180g, 200g) 1590 zt zt 0 zt zt
19 Jogurt z wysoka zawartoscig biatka (130g, kg

140g, 1509, 180g, 200g) 390 zt zt 0 zt zt
20 Jogurt pitny (rézne smaki), (130g, 140g, 150g, kg

180g, 200g, 250 ml) 1600 zt zt 0 zt zt
21 Jogurt naturalny typu islandzkiego (130g, kg

140g, 150g, 180g, 200g) 575 zt zt 0 zt zt
22 Maslanka (400g, 420g, 1000g) kg 305 zt z 0 zt zt
23 Deser mleczny z owocami (120g, 150g, kg

1759,180g) 1730 zt zt 0 zt zt
24 Deser mleczny z czekoladg (120g, 130g, kg

1759, 180g) 1875 zt zt 0 zt zt
25 Deser jogurtowy (100g, 115g, 120g, 125g) kg 1875 zt zt 0 zt zt
26 Serek twarogowy ziarnisty z owocami (150g) kg 850 2 2t 0 m o
27 Serek homogenizowany naturalny (100g, kg

150g, 200g) 525 zt zt 0 zt zt
8 Serek homogenizowany owocowy (100g, kg

125g, 150g) 1375 zt zt 0 zt zt
29 Serek homogenizowany waniliowy (100g, kg

125g, 1509) 1425 zt zt 0 zt zt
30 Serek twarogowy do smarowania porcjowany kg

(rozne smaki) (17,5g, 20g, 25g, 30g) 825 2t 2 0 2t 2t
31 Serek twarogowy do smarowania rézne smaki K

(120g, 125g, 135g, 1509g) g 1075 zt zt 0 zt zt
32 Serek smietankowy naturalny light do kg

smarowania (150g, 200g) 605 zt z 0 zt zt
33 Serek mascarpone (250g, 500g) kg 525 zt zt 0 zt z
34 Kefir (130g, 140g, 1509, 180g, 200g) kg 700 zt zt 0 zt zt
35 Ser twarogowy chudy (150g, 180g, 200g) kg 345 zt zt 0 zt zt
36 Ser twarogowy péttiusty (150g, 180g, 200g, kg

2509) 795 zt zt 0 zt zt
37 Serek twarogowy ziarnisty light (150g, 180g, kg

2009) 625 zt zt 0 zt zt
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Jogurt owocowy light (130g, 140g, 150g,

14 180g, 200g) kg 125 zt zt 0 zt zt
Jogurt owocowy ze zbozami (130g, 140g,

15 150g, 180g, 200g) kg 500 zt zt 0 zt zt
Jogurt z ptatkami owsianymi (130g, 140g,

16 150g, 180g, 200g) kg 250 zt zt 0 zt zt
Jogurt z wysoka zawartoscig biatka (130g,

17 140g, 150g, 180g, 200g) kg 125 zt zt 0 zt zt
Jogurt pitny (rézne smaki), (130g, 140g, 150g,

18 1809, 2009, 250 g) kg 250 zt zt 0 zt zt
Jogurt naturalny typu islandzkiego (130g,

19 140g, 150g, 180g, 200g) kg 250 zt zt 0 zt zt

20 Maslanka (400g, 420g, 1000g) kg 75 zt zt 0 zt zt
Deser mleczny z owocami (120g, 150g, 175g,

21 1809) kg 750 zt zt 0 zt zt
Deser mleczny z czekoladg (120g, 1754,

22 180g) kg 750 zt zt 0 zt zt

23 Deser jogurtowy (100g, 115g, 120g, 125g) kg 1000 zt zt 0 zt zt

24 Serek twarogowy ziarnisty z owocami (150g) kg 500 zt zt 0 zt zt
Serek homogenizowany naturalny (100g, 150g,

25 200g) kg 625 zt zt 0 zt zt
Serek homogenizowany owocowy (100g, 125g,

26 150g) kg 1250 zt zt 0 zt zt
Serek homogenizowany waniliowy (100g,

27 125g, 1509) kg 1250 zt zt 0 zt zt
Serek twarogowy do smarowania porcjowany

28 (rozne smaki) (17,5g 20g, 25g 30g) kg 375 zt zt 0 zt zt
Serek twarogowy do smarowania rézne smaki

29 (120g, 1259, 135g, 150g) kg 750 zt zt 0 zt zt
Serek $mietankowy naturalny light do

30 smarowania (150g, 200g) kg 250 zt zt 0 zt zt

31 Serek mascarpone (250g, 500g) kg 10 zt zt 0 zt zt

32 Kefir (130g, 140g, 150g, 1809, 200g) kg 500 zt zt 0 zt zt

33 Ser twarogowy chudy (150, 180g, 200g) kg 50 zt zt 0 zt zt
Ser twarogowy péittusty (150g, 180g, 200g,

34 2509) kg 750 zt zt 0 zt zt
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ZATWIERDZAM MODYFIKACE Opisu
Przedmiotu Zamdwienia w n/w
pEatgozmik nr 1

d ’::g .
do SWZ 12 \.‘VOJSJ,‘\E_U GOSPODARCZEGO
wz. KOMENDAMN oG

ZZ/11/2024

INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SMIETANKA DO KAWY JEDNOPORCJOWA



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania $mietanki do kawy jednoporcjowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego $mietanki do kawy jednoporcjowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

- PN-A-86028 Smietanka i $mietana - Metody badan

- PN-A-86059 Mleko, $mietanka i $mietana - Oznaczanie skuteczno$ci homogenizaciji

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

1.3 Okreslenie produktu

Smietanka do kawy jednoporcjowa
Produkt mleczny w formie emulsji ttuszczu w mleku odttuszczonym, otrzymywany przez separacje

ttuszczu metodami fizycznymi; poddany obrébce UHT, o zawartosci tuszczu 10% (m/m)
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Wymagania Metody
Lg. Leely badan wedtug
1 | Wyglad Plyn jednorodny, bez grudek, bez kiaczkow $cietego sernika
2 |Barwa Biata z odcieniem jasnokremowym, jednolita PN-A-86028
3 | Smak i zapach | Czysty, lekko stodki, niedopuszczalny smak i zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Kwasowos$¢, °SH, nie wiecej niz 8 PN-A-86028
2 | Zawarto$¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, 10,0 PN-EN SO 2450

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4



Skuteczno$é homogenizacji - Srednica kuleczek . o e
5 ttuszczowych w [um], nie wieksza niz - 1,5 t kulegzgk PN-A-86059
tluszczowych o $r. powyzej 2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

- 10g

- 15¢

- 20g.

4 Trwatosé

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

1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

CZERWIEC 2024 r. Strona3z4



6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 . Strona4z4



ZATWIERDZAM MODYFIKACE Opisu
Przedmiotu Zamowienia

MEMDANT
12 WOISKOW ZTALU GOSPODARCZEGO
oG

INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SER PLESNIOWY



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera plesniowego.

Postanowienia minimalnych wymagarn jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera plesniowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 23319 Sery, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci

tluszczu. Metoda grawimetryczna

— 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

1.3 Okreslenie produktu

Ser pleSniowy

Ser podpuszczkowy petnottusty, dojrzewajgcy, wyrabiany z mleka pasteryzowanego z zastosowaniem

kultur bakterii fermentacji mlekowej i plesni (Penicillium roquefort), z migzszem poprzerastanym

niebieskg plesniag

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Ksztatt krazka, ptaskiego cylindra, klinka lub inna; powierzchnia sera
gtadka z widoczng niebieska plesnig przerastajgcg do migzszu sera
2 | Oczkowanie Wystepujg miedzyziarnowe szczeliny w ktoérych porasta niebieska plesn,
dopuszczalne nieliczne oczka
3 | Konsystencja Miekka, kremowa, lekko krucha, niedopuszczalna zbyt miekka mazista
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4 | Barwa Barwa migzszu biata do lekko kremowej, migzsz poprzerastany plesnig
o barwie btekitnej

5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla tego typu seréw plesniowych, zdecydowany,
aromatyczny, wyczuwalny posmak pieczarkowy, niedopuszczalny smak i
zapach obcy $wiadczgcy o zepsuciu

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy ‘ Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawarto$¢ suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 53 PN-EN ISO 5534
PN-EN ISO 23319 (Ozn.
Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie, %(m/m), nie mniej zawartosc tluszczu wg. PN-EN
2 | = 50 -
niz ISO 23319 przeliczy¢ na zaw.
ttuszczu w suchej masie)
3 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 3,0 PN-EN ISO 5943

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 100g,

- 150g

- 200g,

- 250g,

- 1kg.

4Trwatosé

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
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w Tablicy 1.

6.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SER EMENTALER W PLASTRACH



1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania sera ementalera w plastrach.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera ementalera w plastrach przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 23319 Ser, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawarto$ci
tluszczu. Metoda grawimetryczna

- 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

1.3 Okreslenie produktu

Ser ementaler w plastrach
Ser twardy, podpuszczkowy, dojrzewajacy typu szwajcarskiego wyrabiany z mleka pasteryzowanego

0 ustalonej zawartosci tluszczu, konfekcjonowany w formie plastrow

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Ksztalt i wyglad Plastry w formie kwadratéw lub prostokatow
2 | Oczkowanie Widoczne duze okragte i owalne oczka, przy brzegach nieco

mniejsze; dopuszcza sie pojedyncze oczka nieregularne oraz
pojedyncze szczelinki

3 | Konsystencja Lekko twarda, zwarta, elastyczna, jednolita w catej masie; dopuszcza
sie lekko plastyczna, niedopuszczalna nadmierna krucho$é, twardosé

4 |Barwa Naturalna do jasnozétitej, jednolita

5 |Smakizapach tagodny, stodko-orzechowy, aromatyczny; niedopuszczalny jetki,

gnilny, gorzki i inny obcy

Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosi¢ 2 miesigce.
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2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

Zawarto$¢ catkowitej suchej masy, utamek masowy 60 PN-EN ISO 5534
wynoszacy %, nie mnigj niz

PN-EN ISO 23319
(Ozn. zawartosé ttuszczu

2 Zawartos$cé ttuszc;zu w’sgch.ej masie, utamek masowy 45 wg. PN-EN SO 23319
wynoszgcy %, nie mniej niz i
przeliczy¢ na zaw. tluszczu
w suchej masie)
3 | Zawartos¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 25 PN-EN 1SO 5943

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

- 150g,

- 200g,

- 300g,

- 5009

- 1kg.

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia sera ementalera w plastrach deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 15 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi

w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych
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Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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.
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania jogurtu pitnego (rézne smaki).

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

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).
— PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywno$é na bazie mleka. Oznaczanie zawartosci tluszczu

metodg grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia)-Czes¢ 3: Przypadki szczegélne

1.3 Okreslenie produktu

Jogurt pitny (r6zne smaki)

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

OWOCOW.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Wyglad Plyn jednorodny w catej masie

2 Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow

3 Konsystencja Plynna, jednolita, moga by¢ wyczuwalne czgstki owocow
4 Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow

2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 Eie;wartosé tluszczu, %(m/m), nie wiecej 20 PN-ISO 8262-3
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartosé bledu masy netto poWinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

- 130¢g
- 140g¢g
- 150¢g
- 180¢g
- 200g
- 250 ml
- 300g.
4 Trwatos¢

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badarn

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

Wykonac organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
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zapewniaC wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywno$cia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania deseru mlecznego z owocami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego deseru mlecznego z owocami przeznaczonego dla odbiorcy.

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-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywno$¢ na bazie mleka. Oznaczanie zawartosci tluszczu
metodg grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia)-Czes¢ 3: Przypadki szczegélne

1.3 Okreslenie produktu

Deser mleczny z owocami
Produkt przygotowany na bazie mleka, oraz w zaleznoéci od asortymentu na bazie $mietanki, ryzu lub
kaszy manny, z dodatkiem owocow i/lub sosu i/lub soku z owocéw i dozwolonych substancii

stodzacych, srodkéw zapachowych, zelujgcych, substancji zageszczajgcych.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnoséciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Produkt w postaci puddingu owocowego, puddingu owocowego z bitg
Smietang, ryzu lub kaszki manny na mleku z sosem z owocow
2 | Konsystencja Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw; dla produktéw w postaci

puddingéw konsystencja jednolita, kremowa, dla pozostatych gesta lub
potgesta z wyczuwalnymi ziarenkami ryzu lub kaszy manny i czastkami
uzytych owocow

3 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakdw i zapachow
obcych

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania | Metody badan wedtug

Zawarto$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej 25 PN-ISO 8262-3
niz '

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

- 120¢

- 1804g

- 175¢g

- 180g.
4 Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$c¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
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zapachow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania serka twarogowego do smarowania porcjowanego (rézne smaki).

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego serka twarogowego do smarowania porcjowanego (rézne smaki) przeznaczonego dla
odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 23319 Ser, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
ttuszczu. Metoda grawimetryczna

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

odwotawcza)

— PN-A-86232 Mieko i przetwory mleczarskie - Sery — Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Serek twarogowy do smarowania porcjowanego (rézne smaki)

Produkt otrzymany z sera twarogowego, spulchniony azotem Ilub nie, o roznych smakach,
jednoporcjowy

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Konsystencja i struktura Jednolita, smarowna, pastowata, puszysta lub kremowa
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych dodatkéw smakowych
3 | Smak i zapach Lekko kwasny, lekko stony, $mietankowy, bez posmakéw i zapachéw
obcych
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2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
— T = YT
1 51?1\?;??]?250 catkowitej suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, nie 30 PN-EN ISO 5534
2 | Zawarto$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 19 PN-EN 1SO 23319
3 | Kwasowos$¢ [°SH], nie wyzsza niz 60 PN-A-86232

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

- 175¢g

- 20g

- 25g,

- 30g.

4 Trwatosé

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi

w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
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6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscig.

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.
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1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania deseru mlecznego z czekolada.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego deseru mlecznego z czekoladg przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywno$¢ na bazie mleka. Oznaczanie zawartosci tuszczu
metodg grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia)-Czes¢ 3: Przypadki szczegdine

1.3 Okreslenie produktu

Deser mleczny z czekolada
Produkt przygotowany na bazie mleka, oraz w zalezno$ci od asortymentu na bazie $mietanki, ryzu lub
kaszy manny, z dodatkiem czekolady lub sosu czekoladowego i dozwolonych substancji stodzacych,

srodkow zapachowych, zelujgeych, substancji zageszczajacych.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zzywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Produkt w postaci puddingu czekoladowego, puddingu czekoladowego z bitg
$mietang, ryzu lub kaszki manny na mleku z sosem czekoladowym
2 | Konsystencja Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow; dla produktéw w postaci

puddingéw konsystencja jednolita, kremowa, dla pozostatych gesta lub
potgesta z wyczuwalnymi ziarenkami ryzu lub kaszy manny

3 [Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych skiadnikow, bez posmakéw i zapachow
obcych

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania | Metody badan wedtug

Zawartos¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej 80 PN-ISO 8262-3
niz '

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy 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.

Dopuszczalna masa netto:

- 75¢

- 12049

- 130g

- 175 ¢

- 180g.
4 Trwatosé

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaC wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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