Zatacznik nr 1 do Wniosku / Zatgcznik nr 2 do SW2

INSPEKTORAT WSPARCIA Slit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DESER JOGURTOWY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania deseru jogurtowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgcji i obrotu
handlowego deseru jogurtowego przeznaczonego dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

metodg grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia)-Cze$¢ 3: Przypadki szczegdine

1.3 Okreslenie produktu

Deser jogurtowy

Produkt wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zaggszczonego przez dodatek odtluszczonego
mleka w proszku, biatek mleka lub odparowanie czesci wody, poddanego procesowi pasteryzacji,
a nastgpnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii jogurtowych, z dodatkiem owocéw
(co najmniej 10%) oraz dozwolonych substancji slodzacych, zageszczajgcych i smakowo-

zapachowych
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Tt -

1 | Wyglad Jogurt z sosem owocowym z widocznymi kawatkami owocéw

2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych skladnikéw

3 [ Konsystencja Jednolita, gesta, lekko galaretowata, charakterystyczna dla uzytych
skladnikow

4 | Smak i zapach Typowy dla uzytych sktadnikow, lekko kwasny, stodki, bez posmakéw i
zapachow obcych

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
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Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badar
rv._ Cechy Wymagania wedlug
1 _Nmim:OWo tluszczu, %(m/m), nie mniej niz 1,5 PN-ISO 8262-3

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy 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 wartoéé btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto: 120 - 150 g
4 Trwalos¢

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
§ Metody badarn

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodq wizualng na zgodnoséc z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac¢ 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

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

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

Nie dopuszcza sig stosowania opakowar: zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH

SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

JOGURT NATURALNY TYPU GRECKIEGO

1 Wstep

1.3 Zakres

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

przechowywania i pakowania jogurtu naturalnego typu greckiego.

Postanowienia minimainych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego jogurtu naturalnego typu greckiego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.4 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Jogurt naturalny typu greckiego
Wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zageszczonego i poddanego procesowi pasteryzacii,
a nastgpnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii z grupy Streptococcus thermophilus

i Lactobacillus bulgaricus,
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spefnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnoéciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Wyréb jednolity, zwarty w calej masie; bez podcieku serwatki
2 | Barwa Biata

3 | Konsystencja Jednolita, dosy¢ gesta, kremowa

4 | Smak i zapach Czysty, lekko kwaskowy, delikatny

2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne
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. Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Kwasowo$¢ miareczkowa wyrazona jako kwas mlekowy, %(m/m), nie 06
mniej niz ! PN-A-86130
2 | Zawarto$¢ tluszczu, %(m/m), nie wiecej niz 12,0
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
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Zgodnie 2 akiusinie obowiazuiacym prawem. INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcynege. SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczaina ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto: 170 - 400 g

4 Trwatose MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

JOGURT NATURALNY

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
Wynik kwasowosci miareczkowej otrzymany w °SH wedlug powyzszej metody pomnozyé przez

wspotczynnik 0,0225 w celu przeliczenia na procent kwasu mlekowego.
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 uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania jogurtu naturalnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego jogurtu naturalnego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Jogurt naturalny

Napdj wyprodukowany z mileka znormalizowanego, zageszczonego przez dodatek odtluszczonego
mleka w proszku, biatlek mieka lub odparowanie czesci wody, poddanego procesowi pasteryzacji,
a nastgpnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii z grupy Streptococcus thermophilus

i Lactobacillus bulgaricus.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania gm_mnu.wmnms
1 Kwasowos$¢ miareczkowa wyrazona jako kwas mlekowy, %(m/m), nie 06

mniej niz : PN-A-86130
2 | Zawartoéé tiuszczu, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 2,0

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

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 r. Strona 9z 112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto: 140 — 200 g
4 Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badari

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodno$é 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.
Wynik kwasowosci miareczkowej otrzymany w °SH wedilug powyzszej metody pomnozyé przez

wspéiczynnik 0,0225 w celu przeliczenia na procent kwasu miekowego.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

z zywnoscia.
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Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem. mNm —Homn—uéo m#\ICNm< N<<<z OWO —O<<mr—

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

JOGURT OWOCOWY

CZERWIEC 2024 r. Strona 112112 CZERWIEC 2024 r. Strona 122 112



1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania jogurtu owocowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkji i obrotu

handlowego jogurtu owocowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

~ PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywno$é na bazie mleka - Oznaczanie zawartosci thuszczu
metodg grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia) - Cze$¢ 3: Przypadki

szczegolne

1.3 Okreélenie produktu

Jogurt owocowy

Produkt wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zageszczonego przez dodatek odtiuszczonego
mleka w proszku, biatek mleka lub odparowanie czesci wody, poddanego procesowi pasteryzaciji,
a nastgpnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii jogurtowych, z dodatkiem owocéw

(co najmniej 5%).
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

[Lp.] Cechy | Wymagania | Metody badan wedlug ]

[ 1 ]Zawartos¢ tiuszczu, %(m/m) | 1.5-3,0 | PN-ISO 8262-3

Lp. Cechy Wymagania

1 Wyglad Skrzep rozbity; widoczne czastki owocdw

2 Barwa Charakterystyczna dla uzytych dodatkéw

3 Konsystencja Jednolita, gesta, wyczuwalne czastki owocow

4 Smak i zapach Czysty, lekko kwasny, slodki z posmakiem uzytych dodatkéw

2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna byé zgodna z obowiazujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto: 130 — 200 g
4 Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
§ Metody badari

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

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

6.3 Oznaczanie cech chemicznych

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

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny byé wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowari zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

JOGURT OWOCOWY ZE ZBOZAMI

CZERWIEC 2024 r. Strona 152112

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania jogurtu owocowego ze zbozami.

Postanowienia minimalnych wymagarn jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego jogurtu owocowego ze zbozami przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (iacznie ze zmianami).

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

szczegolne

1.3 Okreslenie produktu

Jogurt owocowy ze zbozami

Produkt wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zaggszczonego przez dodatek odtluszczonego
mileka w proszku, biatek mleka lub odparowanie czesci wody, poddanego procesowi pasteryzacji,
a nastgpnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii jogurtowych z dodatkiem owocéw (co
najmniej 5%), ziaren zbéz (co najmniej 2%), m.in. pszenicy, jeczmienia, Zyta, owsa, gryki, ryzu —

w zmiennych proporcjach .
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 Wyglad Skrzep rozbity; widoczne dodatki (czgstki owocéw i ziarna zbéz)

2 Barwa Charakterystyczna dla uzytych dodatkow

3 Konsystencja Jednolita, gesta, wyczuwalne dodatki (czastki owocow i ziarna zb6z)

4 Smak i zapach Czysty, lekko kwasny, slodki z posmakiem uzytych dodatkéw
CZERWIEC 2024 r. Strona 16z 112




2.3 Wymagania chemiczne Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

Wedtug Tablicy 2. z zywnoscia.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

[ __Cechy [ Wymagania | Metody badar wedlug | 6.3 Przechowywanie
_Nmzm:o%._:mNoE.ia\av_ fm+w.o _ 12._m0mnm~¢ _

[Lp.
[

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto: 130 — 200 g.
4 Trwalosé

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

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosc 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
zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachoéw, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

JOGURT PITNY (ROZNE SMAKI)
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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 wymagari jakosciowych wykorzystywane sa 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 (gcznie ze zmianami).
— PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywno$¢ na bazie mleka. Oznaczanie zawartosci tluszezu

metoda grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia)-Czg$¢ 3: Przypadki szczegélne

1.3 Okreslenie produktu

Jogurt pitny (rézne smaki)

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

OWOoCow.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Wyglad Plyn jednorodny w calej masie

2 Barwa Charakterystyczna dla uzytych skladnikow

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

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

Zawartosc tluszczu, %(m/m), nie wigcej 20 PN-ISO 8262-3
niz !

2.4 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 warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto: 150 — 250 g.
4 Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badari

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

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

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

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

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, §ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KEFIR
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kefiru.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego kefiru przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotlane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3g niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotfanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-86130 Mleko i przetwory mleczarskie - Napoje mleczne - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
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 fermentujacych laktoze (Kluyveromyces
marxianus) i niefermentujacych laktozy (Saccharomyces unisporus, Saccharomyces cerevisae

i Saccharomyces exiguus) zyjacych w écislej symbiozie

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Plyn jednolity z pecherzykami dwutlenku wegla lub bez pecherzykdw;
dopuszcza sig lekkie wydzielenie serwatki (do 3 mm)
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N

Barwa Biala z odcieniem lekko kremowym
3 | Konsystencja Jednolita, zawiesista
4 | Smak i zapach | Lekko kwasny, do kwasnego; charakterystyczny dla kefiru — lekko drozdzowy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania Veediivn
9 _Ai.mm.oénvwm miareczkowa wyrazona jako kwas mlekowy, %(m/m), nie 06
mniej niz ! PN-A-86130
2 | Zawartos¢ tluszczu, %(m/m) 1,4+2,6

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto: 120 — 300 g.
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¢ metodq wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 i6.2.

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.

Wynik kwasowosci miareczkowej otrzymany w °SH wedlug powyzszej metody pomnozyé przez

wspotczynnik 0,0225 w celu przeliczenia na procent kwasu mlekowego.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewniaé wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachoéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych. _zm v m x-—-o x>|—| <<m v>wn —> m _\—\l Nm mOL Z<O I
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

— SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MASLO EKSTRA JEDNOPORCJOWE
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania masta ekstra jednoporcjowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego mastfa ekstra jednoporcjowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 17189 Maslo, spozywcze emulsje tluszczowe i tluszcze do smarowania — Oznaczanie
zawartosci tluszczu (Metoda odwotawcza)

— PN-EN ISO 3727-1 Maslo — oznaczanie zawartosci wody, suchej masy beztluszczowej i tuszczu,
Czesé 1: Oznaczanie zawartosci wody (Metoda odwolawcza)

— PN-EN ISO 3727-2 Maslo — oznaczanie zawartosci wody, suchej masy beztluszczowej i tluszczu,
Czesc¢ 2: Oznaczanie zawartosci suchej masy beztluszczowej (Metoda odwotawcza)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. — zalacznik 1V; ustanawiajgce
szczegolowe 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 1z pdzn. zm.)

1.3 Okreslenie produktu

Maslo ekstra jednoporcjowe
Produkt wysokottuszczowy, w opakowaniu jednoporcjowym, otrzymany wytacznie z mleka krowiego
w wyniku tzw. zmaslania odpowiednio przygotowanej $mietany lub $mietanki, w opakowaniu

jednoporcjowym.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania gmnﬂmm_wmnm:
1 | Wyglad, barwa Jednostka starannie uformowana, barwa jednolita; dopuszcza

sig nieznacznie intensywniejszg na powierzchni; wygniecenie

rawidlowe; powierzchnia gladka, sucha Rozporzgdzenie

2 | Konsystencja Jednolita, zwarta, smarowna; dopuszcza si¢ lekko twarda, Komisji (WE) Nr

lekko mazistg 273/2008 z dnia 5
3 | Smak i zapach Smak i zapach — czysty, lekko kwasny, miekowy; marca 2008 r. —

Smak - lekki posmak pasteryzacji, lekko tluszczowy; zatacznik IV

dopuszcza sig niepelny smak i zapach, lekko odbiegajacy od

czystego

2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Zawarto$¢é wody % (m/m), nie wigcej niz 16 PN-EN ISO 3727-1

2 | Zawartos¢ tluszczu % (m/m) nie mniej niz 82,0 PN-EN ISO 17189

3 [ Sucha masa beztluszczowa, %(m/m), nie wiecej niz 2 PN-EN ISO 3727-2

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 deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna byé¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto: 10 — 15 g.
4 Trwatosé

Okres przydatnos$ci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 21 dni od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$c z pkt. 6.1 i6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
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Wediug norm i aktéw prawnych podanych w Tablicy 1i 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz _Zm_uvmx._logn_. <<m—U>mNO_> m_ﬁ. NW”OLZ<OI
zapewniaé wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych mNm—uomu—.EO thNm/\ N<<<Zow0_o<<mf—

zapachéw, $ladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

Z zywnoscia.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MASLO EKSTRA
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania masta ekstra.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgeji i obrotu

handlowego masta ekstra przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 17189 Maslo, spozywcze emulsje tluszczowe i tluszcze do smarowania — Oznaczanie
zawartosci tuszczu (Metoda odwolawcza)

— PN-EN ISO 3727-1 Maslo ~ oznaczanie zawartosci wody, suchej masy beztluszczowej i tiuszczu,
Czes¢ 1: Oznaczanie zawartosci wody (Metoda odwotawcza)

— PN-EN ISO 3727-2 Masto — oznaczanie zawartosci wody, suchej masy beztluszczowej i tuszczu,
Czesc 2: Oznaczanie zawartoéci suchej masy beztluszczowej (Metoda odwolawcza)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. — zalacznik IV; 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 1z pézn. zm.)

1.3 Okreslenie produktu

Masto ekstra
Maslo ekstra jest produktem wysokotluszczowym otrzymywanym wytacznie z mleka krowiego

w wyniku tzw. zmaslania odpowiednio przygotowanej $§mietany lub $mietanki.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad, barwa Produkt starannie uformowany na ksztait kostki,
prostopadioscianu; barwa jednolita; dopuszcza sie nieznacznie Rozporzadzenie
intensywniejsza na powierzchni; wygniecenie prawidlowe; Komisji (WE) Nr
powierzchnia gladka, sucha 273/2008 z dnia 5

marca 2008 r. -

2 | Konsystencja Jednolita, zwarta, smarowna; dopuszcza sie lekko twarda, lekko s
mazista zalgcznik IV
3 | Smakizapach [ Czysty, lekko kwasny, mlekowy; lekko tiuszczowy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 ~ Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedliug
1 | Zawarto$¢ wody % (m/m), nie wiecej niz 16 PN-EN ISO 3727-1
2 | Zawarto$¢ tluszczu % (m/m) nie mniej niz 82,0 PN-EN ISO 17189
3 | Sucha masa beztluszczowa, %(m/m), nie wigcej niz 2 PN-EN SO 3727-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczaina ujemna warto$¢ biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczaina masa netto: 170 — 250 g.

- 180g,

-~ 200g.

4Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 21 dni od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.
5 Metody badari

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
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Wykonaé metodg wizualna na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoieptycznych i chemicznych

Wedtug norm i aktéw prawnych podanych w Tablicy 1i 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé wiaéciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatbw 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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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MLEKO SPOZYWCZE PASTERYZOWANE 2% tt.
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mieka spozywczego pasteryzowanego o zaw. 2% .

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mieka spozywczego pasteryzowanego o zaw. 2% t}. przeznaczonego dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

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

— PN-A-86122 Mieko - Metody badan

— PN-A-86059 Mleko, $mietanka i §mietana - Oznaczanie skutecznosci homogenizacji

— PN-EN ISO 1211 Mleko - Oznaczanie zawartosci ttuszczu - Metoda grawimetryczna (Metoda
odniesienia)

— PN-EN {SO 5764 Mieko - Oznaczanie punktu zamarzania - Metoda z zastosowaniem krioskopu
termistorowego (Metoda odniesienia)

— PN-EN ISO 11816-1 Mleko i przetwory mleczne - Oznaczanie aktywnosci fosfatazy alkalicznej -

Czes¢ 1: Metoda fluorymetryczna dla mleka i napojéw na bazie mleka

1.3 Okreslenie produktu
Mileko spozywcze pasteryzowane o zaw. 2% ti.
Produkt uzyskany z mleka surowego poddany normalizacji, homogenizacji i pasteryzac;ji.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnoséciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
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Lp. Cechy Wymagania Metody badar

wedlug
1 {Wyglad Ciecz jednorodna o barwie bialej z odcieniem
jasnokremowym lub biatej; mleko homogenizowane
bez podstoju $mietanki PN-A-86122

Wiasciwy dla mleka pasteryzowanego, bez obcych
posmakéw i zapachéw

2 | Smak i zapach

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy

Wymagania

Metody badan
wedlug

Zafalszowanie

niedopuszczalne
punkt zamarzania nie wyzszy

PN-EN ISO 5764

- rozwodnienie niz -0.512°C
Kwasowos$¢ °SH 6,0+7,2
2 |iub pH 65s PN-A-86122
3 | Zawartosé tluszczu,% (m/m) 2,0+0,05 PN-EN ISO 1211
4 | Gestos¢, (g/mi), nie mniejsza niz 1,0280 PN-A-86122
Pasteryzacja skuteczna
5 | -obecnosé fosfatazy (nieobecna) PN-ENISO 118161
Skutecznos¢ homogenizacji - Srednica kuleczek 2

6 | tluszczowych (w mieku homogenizowanym), (um), dopuszcza sig¢ 15% kuleczek PN-A-86059
nie wieksza niz tluszczowych o $r. powyzej 2
7 Pozostalos$¢ antybiotykéw i innych substancji niedopuszczaina PN-A-86033

hamujacych

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Objetosé netto

Objetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczaina objetos¢ netto:
-1l

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MLEKO ZSIADLE
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mleka zsiadtego.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego mieka zsiadlego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (tacznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Mleko zsiadte
Produkt otrzymany z mleka pasteryzowanego ukwaszonego zakwasem z czystych kultur bakterii, bez

dodatku: niemlecznych sktadnikéw smakowych, mleka w proszku.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1_| Wyglad Jednolity skrzep, dopuszczalny lekki podciek serwatki
2 |Barwa Biala z odcieniem lekko kremowym
3 | Smak i zapach Lekko kwasny, do kwasnego; swoisty, orzezwiajacy
4 | Konsystencja Jednolita, galaretowata

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2 - Wymagania chemiczne

i Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
9 xi.mmo,z%o miareczkowa wyrazona jako kwas mlekowy, %(m/m), nie 06
mniej niz ; PN-A-86130
2 | Zawartosé tluszczu, %(m/m) 2,0+3,0

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontrofi higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$é biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto: 300 — 400 g.
4 Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
§ Metody badari

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 6.2.

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.
Wynik kwasowosci miareczkowej otrzymany w °SH wediug powyzszej metody pomnozyé przez

wspdlczynnik 0,0225 w celu przeliczenia na procent kwasu miekowego.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

z zywnoscia.
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Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SER CAMEMBERT
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera camembert.

Postanowienia minimalnych wymagarn jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego sera camembert przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 23319 Ser, 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 seréw. Oznaczanie zawartoici chlorku. Metoda

miareczkowania potencjometrycznego
1.3 Okreslenie produktu
Ser camembert petnotiusty ple$niowy

Migkki ser podpuszczkowy dojrzewajacy wyrabiany z mileka pasteryzowanego o ustalonej zawartoéci

tluszczu, z porostem plesni, peinottusty

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Ksztalt krazka; powierzchnia pokryta bialg plesnig, dopuszcza sig lekkie
nieréwnosci porostu plesni i nieznaczne pomarszczenia skorki
2 | Oczkowanie Oczka drobne, dopuszcza sie nieliczne mate szcz iedzyziarnowe
3 | Konsystencja Miekka, migzsz elastyczny
4 |Barwa Biata do lekko kremowej
5 | Smak i zapach Delikatny, lagodny, serowo-pieczarkowy, dopuszcza sig lekko pikantny i
kwasny

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 [ Zawarto$¢ calkowitej suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 44 PN-EN ISO 5534

PN-EN ISO 23319

- . o . ST (Ozn. zawartosé tluszczu wg
2 | Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie, %(m/m), nie mniej niz 45 PN-EN ISO 23319 przeliczyé na

zaw. tluszczu w suchej masie)

3 | Zawartosc¢ soli, %{m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-EN ISO 5943

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikdw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto: 120 — 180 g.
4 Trwalosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
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5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedltug 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, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatébw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoécia.

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SiL. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SER MOZZARELLA
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1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania sera mozzarella.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego sera mozzarella przeznaczonego dia 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-EN ISO 23319 Sery, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci

tluszczu. Metoda grawimetryczna
1.3 Okreslenie produktu
Ser mozzarella

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

serowej, w postaci sptaszczonej kulki zanurzonej w zalewie solankowej

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

_ Lp. ‘ Cechy Wymagania ;
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1 | Wyglad Ksztalt lekko splaszczonej kuli zanurzonej w zalewie solankowej,
owierzchnia gladka, czysta, niedopuszczalna wysuszona

2 |Barwa Biala, jednolita

3 | Konsystencja i struktura | Elastyczna, kremowa, gladka, miekka (z nakiadajacymi sig warstwami,

pomiedzy ktorymi moga sie formowaé przestrzenie zawierajace plyn o
wygladzie mleka), niedopuszczalna zbyt migkka lub mazista
4 | Smak i zapach Czysty, delikatny, mleczny, bez obcych smakéw i posmakéw

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

" Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarlos¢ tluszczu, (%)m/m 18+/-1 PN-EN ISO 23319

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badari 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 prawem.
Masa netto po odcieku powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna masa (po odcieku) : 120 — 250 g.

4 Trwatosé

10 dni

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SER EDAMSKI
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera edamskiego.

obrotu

Postanowienia minimalnych wymagar jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produk

handlowego sera edamskiego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

miareczkowania potencjometrycznego

1.3 Okreslenie produktu

Ser edamski

Ser podpuszczkowy dojrzewajacy wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartosci
tluszczu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktuainie obowigzujacego prawa zywnoséciowego.

Ser edamski - kostka lub blok cylindryczny o masie netto okreslonej w pkt. 3

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Ksztatt i wyglad Plaski cylinder lub blok o bokach prostych lub lekko zaokraglonych,
wierzch i spéd lekko wypukie
2 | Skorka Gladka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzern mechanicznych i

wzerow; dopuszcza sig lekkie odciski chust i mate powierzchniowe
skazy, moze by¢ pokryta powlokg z tworzyw sztucznych

3 | Oczkowanie Oczka nieliczne, okragle i owalne wielkosci ryzu do grochu, przy
brzegach nieco mniejsze; dopuszcza si¢ pojedyncze oczka
nieregulame oraz pojedyncze szczelinki

4 | Konsystencja Miazsz elastyczny, w miare miekki, zwarty, jednolity w calej masie;
dopuszcza sie lekko plastyczny; niedopuszczalna nadmierna kruchos¢,
twardo$¢

5 |[Barwa W serach niebarwionych naturalna, w serach barwionych jasnozolta,

jednolita w calej masie; niedopuszczalne sa smugowatosg,
dwubarwno$¢, biale i szare plamy oraz cetki w migzszu pochodzenia
mikrobiologicznego

6 | Smak i zapach tagodny, czysty, lekko orzechowy; dopuszcza sie lekko kwaskowaty w
serach miodych lub lekko pikantny w serach starszych;

niedopuszczalny jelki, gnilny, gorzki i inny obcy
Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosi¢ 3 tygodnie.
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badarn wedlug
1 Zawartos¢ caltkowitej suchej masy, utamek masowy 55 PN-EN ISO 5534

wynoszacy %, nie mniej niz

PN-EN ISO 23319
(Ozn. zawartos¢ tluszczu

2 Wwﬂ\MMNnM% p"Mmﬂmwcaﬁchmﬂw& masie, ulamek masowy 45 wg. PN-EN SO 23319
v ) przeliczyé na zaw. tluszczu
w suchej masie)
3 | 2awartos¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 25 PN-EN ISO 5943

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym 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 warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto: do 3 kg.

4 Trwalosé
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 15 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$c¢ 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

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

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
2 zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SER GOUDA
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera goudy.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera goudy 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-EN ISO 23318 Ser, produkty z serow topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawarto$ci
ttuszczu. Metoda grawimetryczna

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

— PN-EN 1SO 5943 Sery i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawarto$ci chlorku. Metoda

miareczkowania potencjometrycznego

1.3 Okreslenie produktu

Ser gouda
Ser podpuszczkowy dojrzewajacy wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartosci

tuszczu.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

Ser gouda - kostka lub blok cylindryczny o masie netto okreslonej w pkt. 3

2.2 Wymagania organoleptyczne

CZERWIEC 2024 r. Strona 54 z 112



Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Ksztalt i wyglad Plaski cylinder lub blok o bokach prostych lub lekko zaokraglonych, wierzch i spéd
lekko wypukie
2 | Skérka Gladka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzeri mechanicznych iwzerow;

dopuszcza sig lekkie odciski chust i male powierzchniowe skazy, moze by¢
pokryta powlokg z tworzyw sztucznych

3 | Oczkowanie Oczka nieliczne, okragle i owaine wielkosci tepka od szpilki do fasolki, przy
brzegach nieco mniejsze; dopuszcza sig pojedyncze oczka nieregularne oraz
pojedyncze szczelinki

4 | Konsystencja Migzsz elastyczny, w miare miekki, zwarty, jednolity w calej masie; dopuszcza si¢
lekko plastyczny; niedopuszczalna nadmierna krucho$é, twardo$§é
5 |Barwa W serach niebarwionych naturalna, w serach barwionych jasnozoita, jednolita w

calej masie; niedopuszczalna: smugowato$¢, dwubarwnos$é, biale iszare plamy
oraz cetki w migzszu pochodzenia mikrobiologicznego

6 |Smakizapach tagodny, czysty, aromatyczny, lekko orzechowy; dopuszcza sie lekko kwaskowaty
w serach mtodych lub lekko pikantny w serach starszych; niedopuszczalny: jalowy
jelki, gnilny, gorzki i inny obcy

Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosi¢ 3 tygodnie.
2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

Zawartos¢ calkowitej suchej masy, ulamek masowy 52 PN-EN ISO 5534
wynoszacy %, nie mniej niz

PN-EN ISO 23319

Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie, ulamek masowy a5 WW.WMN_MM:MMM _:ccwwnow_ﬂnm\vmm

2 o AR
WYNOSZACY %, ueimnie) iz na zaw. tuszczu w suchej
masie)
3 Nmim:nﬁo soli, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej 25 PN-EN ISO 5943

niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy 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 warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto: do 3 kg.
4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 15 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

CZERWIEC 2024 r. Strona 552 112

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac¢ metodg wizuaing na zgodnos¢ 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.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny byé wykonane z materialébw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SER PLESNIOWY

CZERWIEC 2024 r. Strona 57 2 112

1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania sera ple$niowego.

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 powotlanego (tacznie ze zmianami).

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

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

— PN-EN {SO 5943 Sery i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawartosci chlorku. Metoda

miareczkowania potencjometrycznego
1.3 Okreslenie produktu
Ser ple$niowy

Ser podpuszczkowy petnotiusty, dojrzewajacy, wyrabiany z mieka pasteryzowanego z zastosowaniem
kultur bakterii fermentacji mlekowej i ple$ni (Penicillium roquefort), z migzszem poprzerastanym

niebieska plesnig
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
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2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Ksztalt krazka, plaskiego cylindra, klinka lub inna; powierzchnia sera
_gtadka z widoczng niebieska plesnig przerastajacg 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
4 | Barwa Barwa migzszu biala do lekko kremowej, migzsz poprzerastany plesnig
o barwie blekitnej
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla tego typu serow plesniowych, zdecydowany,
aromatyczny, wyczuwalny posmak pieczarkowy, niedopuszczalny smak i
zapach obcy $wiadczacy o zepsuciu

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badar wedlug
1 | Zawarto$¢ suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 53 PN-EN ISO 5534
PN-EN ISO 23319 (Ozn.
Zawartos¢ tluszczu w suchej masie, %(m/m), nie mniej zawarto$¢ tluszczu wg. PN-EN
2 | 50 -
niz I1SO 23319 przeliczy¢ na zaw.
tluszczu w suchej masie)
3 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wigcej niz 3,0 PN-EN ISO 5943

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy 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 wartoéé btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto: 100 — 250 g.
4 Trwatosé

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

Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

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

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

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 r Strona 60 z 112



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
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1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sera salami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera salami przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 23319 Ser, 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 seréw. Oznaczanie zawartosci chiorku. Metoda

miareczkowania potencjometrycznego

1.3 Okreslenie produktu

Ser salami
Ser podpuszczkowy dojrzewajacy wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartosci

tluszczu.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktuainie obowigzujacego prawa zywnoéciowego.

Ser salami - walec o dopuszczalnych lekko sptaszczonych bokach o masie netto okreslonej w pkt. 3.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne
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Lp. Cechy Wymagania

1 | Ksztalt i wyglad Walec o dopuszczalnych lekko sptaszczonych bokach

2 | Skorka Gladka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzeri mechanicznych i
wzeréw; dopuszcza sie lekkie odciski chust i male powierzchniowe
skazy; moze by¢ pokryta powlokg z tworzyw sztucznych

3 | Oczkowanie Oczka nieliczne, drobne, nieregularne wielkosci ziarna ryzu,
dopuszcza sie oczka miedzyziarnowe

4 | Konsystencja Migzsz elastyczny, zwarty, jednolity w calej masie;
niedopuszczalna nadmierna krucho$¢, twardo$é

5 |Barwa W serach niebarwionych naturalna, w serach barwionych jasnozoéita,
jednolita w calej masie; niedopuszczalne s3a. smugowatosc,
dwubarwnosé, biale i szare plamy oraz cetki w migzszu pochodzenia
mikrobiologicznego

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

Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosic 3 tygodnie.
2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

" Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Zawartosc calkowitej suchej masy, ulamek masowy wynoszacy %,
1 nie mniej niz 55 PN-EN ISO 5534
PN-EN ISO 23319
(Ozn. zawartosé
2 Zawartos¢ tluszczu w suchej masie, ulamek masowy wynoszacy %, 45 tluszczu wg. PN-EN
nie mniej niz 1SO 23319 przeliczy¢
na zaw. tluszczu w
suchej masie)
3 | Zawartos¢ soli, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 20 PN-EN ISO 5943

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy 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 warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto: do 3 kg.
4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 15 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
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Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$c z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé organoleptycznie w temperaturze pokojowej 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

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ witasciwag jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachdw, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH + Wten
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ 14 Zakres

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

przechowywania i pakowania sera satatkowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera satatkowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

—<=Z_—s>rzm §<—<_>Q>Z _> L>—Aom0_o<<m Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami).

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

tluszczu. Metoda grawimetryczna

1.3 Okreslenie produktu

mmx m>‘_\l>.—. xo<<< Ser saltatkowy

Ser typu greckiego, pottiusty, solankowy, wyrabiany z pasteryzowanego mieka krowiego, bez skérki.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy

Wymagania

Wyglad

Ksztait kostki z oplywem wydzielajacej sig solanki, powierzchnia gladka, czysta

Barwa

Biala jednolita

WIN|—

Konsystencja i struktura

Jednolita, zwarta (bez oczek), péimigkka, lekko krucha, niedopuszczalna zbyt
miekka lub mazista

N

Smak i zapach

Cazysty, delikatny, lekko slonawy, bez obcych smakoéw i posmakow

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne
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3 Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ Huszczu, (%)m/m 16+/-1 PN-EN 1SO 23319

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczaina ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto: 180 — 270 g.
4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
§ Metody badari

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ 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

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

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywa¢é zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA St ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SER TOPIONY PELNOTLUSTY
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1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania sera topionego petnottustego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego sera topionego peinotiustego 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-EN 1SO 23319 Ser, produkty z serow topionych. Oznaczanie zawartosci tluszczu. Metoda
grawimetryczna
— PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartosci catkowitej suchej masy (Metoda

odwotawcza)
chlorku. Metoda

— PN-EN ISO 5943 Ser i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawarto$
miareczkowania potencjometrycznego
- PN-A-86233 Mieko i przetwory mleczarskie. Sery topione. Wspdine wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu
Ser topiony petnottusty

Produkt powstaly przy uzyciu topnikéw 2z seréw podpuszczkowych dojrzewajacych jako
podstawowego surowca, oraz z innych produktéw mleczarskich, bez dodatkéw, zawierajacy okolo

50% tluszczu w suchej masie.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢c wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad zewnetrzny Ksztalt zblizony do kostki Iub tréjkata; opakowanie
bezposrednie sera topionego powinno by¢ nieuszkodzone;
ksztalt poszczegdinych jednostek opakunkowych regularny,
powierzchnia gladka; dopuszcza sig nieznaczne odchylenia od
regularnego ksztaltu oraz lekkie odcisnigcia spowodowane
opakowaniem bezposrednim PN-A-86233

2 |Barwaikonsystencja |Jednolita, bez ziarnistosci, konsystencja smarowna, dopuszcza
sie nieliczne oczka pochodzenia niefermentacyjnego

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla odpowiedniego sera naturalnego kiasy I,
z ktdérego wyprodukowano ser topiony, ze swoistym posmakiem
| topienia

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Zﬂ“ﬂu.ﬂmnm:
1 | Zawarto$¢ tluszczu ogdtem, %(m/m), nie mniej niz 25 PN-EN ISO 23319
2 | Zawarto$¢ calkowitej suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 45 PN-EN 1SO 5534
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 3,0 PN-EN ISO 5943

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajacy 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 warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.

Dopuszczalna masa netto: 17,5 — 100 g.
4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia sera topionego petnottustego deklarowany przez producenta

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

5. Metody badan

CZERWIEC 2024 r. Strona 70 z 112




5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodnoéé z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny byé wykonane z materialtdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢é zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SER TWAROGOWY POLTLUSTY
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1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania sera twarogowego pottlustego.

Postanowienia minimainych wymagarn jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego sera twarogowego péitiustego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 23319 Ser, 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-A-86232 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery — Metody badan

1.3 Okreslenie produktu
Ser twarogowy péttiusty

Ser twarogowy niedojrzewajgcy zwany twarogiem, wyprodukowany z mieka pasteryzowanego przez
odpowiednig obrobke skrzepu uzyskanego przez dodatek zakwasu czystych kultur mleczarskich lub

zakwasu czystych kuitur mleczarskich i podpuszczki.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2,2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

: Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 [ Smak i zapach Czysty, lagodny, lekko kwasny, posmak pasteryzacji

2 | Konsystencja i struktura Jednolita, zwarta, bez grudek PN-A-86232

3 |Barwa Biala do lekko kremowej, jednolita w calej masie
2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 Zawartos¢ calkowitej suchej masy, ulamek masowy 24 PN-EN ISO 5534

wynoszacy %, nie mniej niz

PN-EN ISO 23319
(Ozn. zawarto$é tluszczu

2 Zawartosc¢ ._w_mNnNc w suchej masie, ulamek masowy 1542 wg. PN-EN SO 23319
wynoszacy (%)
przeliczy¢ na zaw. thuszczu
w suchej masie)
3 | Kwasowoséc [°SH], nie wyzsza niz 100 PN-A-86232

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy 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 warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto: 180 — 250 g.
4Trwaltosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

& Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachodw, §ladow plesni i uszkodzer mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym 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 sera wedzonego.

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

handlowego sera wedzonego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-EN I1SO 23319 Ser, 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 seréw. Oznaczanie zawarto$ci chlorku. Metoda
miareczkowania potencjometrycznego

— PN-A-86230 Mieko i przetwory mieczarskie. Sery podpuszczkowe dojrzewajgce

1.3 Okreslenie produktu
Ser wedzony

Ser podpuszczkowy dojrzewajacy wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartosci

tluszczu, w koricowej fazie dojrzewania poddawany wedzeniu
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
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2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

Ksztalt i wyglad Blokowy , regularny

2 | Skérka Gladka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzen
mechanicznych i wzeréw; dopuszcza sig lekkie odciski
chust i male powierzchniowe skazy, moze by¢ pokryta
powlokg z tworzyw sztucznych

czne, drobne, nieregularne, dopuszcza sie
oczka miedzyziarnowe

3 | Oczkowanie

4 | Konsystencja Migzsz elastyczny, zwarty, jednolity w calej masie; PN-A-86230
niedopuszczalna nadmierna kruchos¢, twardosé,
miekko$¢, mazisto

5 |Barwa Jasnozolta do zoMej, jednolita w calej masie;
niedopuszczalne sg. smugowatos¢, dwubarwnosé, biale i
szare plamy oraz cegtki w migzszu pochodzenia
mikrobiologicznego

6 | Smak i zapach Ltagodny, lekko pikantny, wyczuwalny smak i zapach
wedzenia

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Zawartosc catkowitej suchej masy, ulamek masowy wynoszacy %,
1 nie mniej niz 55 PN-EN ISO 5534
2 | Zawarto$c tluszczu, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 26 PN-EN ISO 23319
3 | Zawarto$¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 PN-EN ISO 5943

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikoéw 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 obowiazujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto: do 3kg.
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4 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 15 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badarn

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow 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 jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania serka homogenizowanego naturalnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgiji i obrotu

handlowego serka homogenizowanego naturalnego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego (tacznie 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

odwolawcza)
1.3 Okreslenie produktu
Serek homogenizowany naturalny

Serek twarogowy kwasowo-podpuszczkowy, wyprodukowany z mleka pasteryzowanego metoda
wiréwkowa lub ultrafiltracji, ukwaszonego za pomocg czystych kultur bakteryjnych, a nastepnie

znormalizowany $mietanka.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Smak izapach Czysty, tagodny, lekko kwasny posmak pasteryzacji

2 | Konsystencja i struktura Jednolita, pastowata, dopuszcza sie lekki wyplyw serwatki
3 |Barwa Biala do lekko kremowej, jednolita w calej masie

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

P Metody badari
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos¢ caltkowitej suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 18 PN-EN ISO 5534
2 | Zawarto$¢ tluszczu, %(m/m), nie mniej niz 5,0-7,0 PN-EN 1SO 23319

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktuainie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczaina ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto: 130 — 200 g.
4 Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

w Tablicy 1.
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5.3 Oznaczanie cech chemicznych

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

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladoéw pleséni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materialtéw 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 serka homogenizowanego owocowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego serka homogenizowanego owocowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmiana

— PN-EN ISO 23319 Sery, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartos:
tluszczu. Metoda grawimetryczna
— PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartosci catkowitej suchej masy (Metoda

odwotawcza)
1.3 Okreslenie produktu
Serek homogenizowany owocowy

Serek twarogowy kwasowo-podpuszczkowy, otrzymanym z mileka pasteryzowanego metoda
wirdwkowa lub ultrafiltracji, ukwaszonego za pomoca czystych kultur bakteryjnych, a nastepnie
znormalizowany $mietanka, z dodatkiem owocéw (co najmniej 3%) ewentuainym dodatkiem

koncentratéw sokéw z owocéw iflub warzyw i/lub naturalnych aromatéw owocéw.,
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien speiniac wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
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2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Smak i zapach Czysty, lagodny, lekko kwasny posmak pasteryzacji o wyraznym smaku i
zapachu uzytych dodatkéw
2 | Konsystencja i struktura Jednolita z mozliwymi wyczuwalnymi drobinami owocdw, pastowata,
dopuszcza sie lekki wyplyw serwatki,
3 _|Barwa Charakterystyczna dla uzytych skiadnikéw, jednolita w calej masie

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

5 Metody badari
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartosc¢ calkowitej suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 25 PN-EN ISO 5534
2 | Zawarto$¢ tluszczu, (%)m/m 5,0-7,0 PN-EN [SO 23319

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna wartoé¢ bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto: 100 — 150 g.
4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badarn
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodnosé 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
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Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢é wykonane z materialbw 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 jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania serka homogenizowanego waniliowego.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeiji i obrotu

handlowego serka homogenizowanego waniliowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lgcznie 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)
1.3 Okreslenie produktu
Serek homogenizowany waniliowy

Serek twarogowy kwasowo-podpuszczkowy, wyprodukowany z mleka pasteryzowanego metoda

wirowkowa lub ultrafiltracji, ukwaszonego za pomoca czystych kultur bakteryjnych, a nastepnie

znormalizowany $émietanka, z dodatkiem aromatu wa
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Smak i zapach Czysty, lagodny, lekko kwasny posmak pasteryzacji o wyraznym smaku i
zapachu uzytych dodatkéw
2 | Konsystencja i struktura Jednolita, pastowata, dopuszcza sig lekki wyplyw serwatki
3_|Barwa Kremowa, jednolita w calej masie

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartosé calkowitej suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 25 PN-EN ISO 5534
2 | Zawartosé tluszczu, %(m/m) 5,0-7,0 PN-EN ISO 23319

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy 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 warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto: 100 — 200 g.
4 Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$é 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¢ wiasciwag jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, $ladéw pleéni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materialtdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
2 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 badar oraz warunki

przechowywania i pakowania serka twarogowego ziarnistego z owocami.

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkciji i obrotu

handlowego serka twarogowego ziarnistego z owocami przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 23319 Sery, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
tluszczu. Metoda grawimetryczna
— PN-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawartosci chlorku. Metoda

miareczkowania potencjometrycznego
1.3 Okreslenie produktu
Serek twarogowy ziarnisty z owocami

Ser twarogowy ziarnisty, poltlusty, kwasowo-podpuszczkowy, termizowany z dodatkiem s$mietanki
i soli, wyprodukowany z odtluszczonego mleka pasteryzowanego z dodatkiem pasteryzowanej
$mietanki przez odpowiednig obrobke skrzepu uzyskanego przez dodatek zakwasu czystych kultur
mleczarskich lub zakwasu czystych kultur mleczarskich i podpuszczki, pakowany w dwukomorowe
wytloczki zawierajace co najmniej 120g serka i 30g wsadu owocowego. Zawarto$é owocow w serku

co najmniej 7%.

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien speiniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Konsystencja i struktura Serka - ziarna migkkie, nieregularne, o w miare wyréwnanej wielkosci (3-
12mm), zanurzone w $mietance, niedopuszczalna zbyt duza ilos¢ bardzo
drobnych ziaren;

Wsadu owocowego — lekko zzelowana masa z ewentualnymi kawatkami

owocdw
2 |Barwa Serka- biala do lekko kremowej, jednolita w calej masie
Wsadu owocowego - charakterystyczna dla uzytych owocéw
3 | Smak i zapach Serka - Smietankowy, dopuszczalny lekko kwasny, lekko slony, czysty,

tagodny, lekki posmak pasteryzacji
Wsadu owocowego — charakterystyczny dla uzytych owocéw

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badart
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos¢ tluszczu, %(m/m) 40-50 PN-EN ISO 23319
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-EN ISO 5943

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto: 100 — 200 g.

4 Trwatos¢
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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
Wykonac¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

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.
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 uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym 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 serka twarogowego ziarnistego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego serka twarogowego ziarnistego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie 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 zawartoéci calkowitej suchej masy (Metoda
odwotlawcza)

— PN-EN 1SO 5943 Sery i przetwory topione z seréow. Oznaczanie zawartosci chlorku. Metoda

miareczkowania potencjometrycznego.
1.3 Okreslenie produktu
Serek twarogowy ziarnisty

Ser twarogowy ziarnisty, poitlusty, kwasowo-podpuszczkowy, termizowany z dodatkiem $mietanki
i soli wyprodukowany z odtluszczonego mleka pasteryzowanego z dodatkiem pasteryzowanej
$mietanki przez odpowiednig obrébke skrzepu uzyskanego przez dodatek zakwasu czystych kultur

mieczarskich lub zakwasu czystych kultur mleczarskich i podpuszczki.
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Smak i zapach Smietankowy, dopuszczalny lekko kwasny, lekko slony, czysty, tagodny, lekki
posmak pasteryzacji

2 | Konsystencja i struktura Ziarna migkkie, nieregularne, o w miare wyréwnanej wielkosci (3-12mm),
zanurzone w $mietance, niedopuszczalna zbyt duza ilo§¢ bardzo drobnych ziaren

3 | Barwa Biata do lekko kremowej, jednolita w calej masie

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

4 Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Nﬂ%mwﬂwwo calkowitej suchej masy, ulamek masowy wynoszacy %, nie 18 PN-EN ISO 5534
2 | Zawarto$¢ tluszczu, %(m/m) 4,0-50 PN-EN 1SO 23319
3 | Zawartosc chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-EN ISO 5943

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym 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 warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto: 100 — 200 g.
4 Trwalosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
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Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 i6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej 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¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladéw plesni i uszkodzerh mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zzywnoscia.

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym 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 $mietany o zawartosci 12% tt.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego $mietany o zawartosci 12% tl. przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

- PN-EN ISO 2450 Smietanka i $mietana - Oznaczanie zawartosci tluszczu — Metoda

grawimetryczna (Metoda odniesienia)

1.3 Okreslenie produktu

Smietana 12% tt.

Produkt mleczny w formie emulsji tluszezu w mleku odtluszczonym, otrzymywany przez separacje
tiuszczu metodami fizycznymi; pasteryzowany, o zawartosci ttuszczu 12% (m/m); poddany procesowi
fermentacji z uzyciem kultur startowych bakterii kwasu miekowego powodujgcych obnizenie pH

i koagulacje.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
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2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Wymagania Metody
Lp. Cechy badarn wedlug

1 | Wyglad i barwa [ Plyn jednorodny, bez kiaczkéw Scigtego sernika, bez podstoju serwatki,
Barwa jednolita; od jasnokremowej do kremowej

2 | Smakizapach [Smak czysty, lekko kwasny, lekki zapach i posmak pasteryzacji, PN-A-86028
niedopuszczalny smak i zapach obcy

3 | Konsystencja Plynna, gestawa, jednolita w calej masie; homogenizowana - zawiesista

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

: Metody badarn
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Kwasowos¢ °SH 15+32 PN-A-86028
z o,

2 N.mimﬁomm .—_:mNnN:_ ulamek masowy wynoszacy %, 12,0 PN-EN ISO 2450

nie mniej niz

g a2 : 2

Skuteczno$¢ homogenizacji - $rednica kuleczek : W

3 tluszczowych w [um], nie wieksza niz dopuszcza sig A.m\» x:_m.owmx PN-A-86059
tluszczowych o $r. powyzej 2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto: 350 — 500 g.
4 Trwalosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badari

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
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Wedlug norm podanych w Tablicach 1 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw pleéni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym 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 $mietany o zawartosci 18% tt.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego $mietany o zawartosci 18% tl. przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-86028 Smietanka i $émietana - Metody badan

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

- PN-EN ISO 2450 Smietanka i $mietana - Oznaczanie zawartosci tluszczu - Metoda

grawimetryczna (Metoda odniesienia)

1.3 Okreslenie produktu

Smietana 18% tt.

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

i koagulacje.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spefnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
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2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania zm.«“““.wwnns
1 |Wyglad i barwa Plyn jednorodny, bez klaczkéw Scigtego sernika, bez podstoju
serwatki,
Barwa jednolita; od jasnokremowej do kremowej
2 | Smak i zapach Smak czysty, $mietankowy, lekko kwasny, lekki zapach PN-A-86028
i posmak pasteryzacji, niedopuszczalny smak i zapach obcy
3 | Konsystencja Plynna, ggstawa, jednolita w calej masie; homogenizowana -
zawiesista

2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badarn
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Kwasowosé °SH 15+32 PN-A-86028
2 N.mim:.omn .._cmNnNF utamek masowy wynoszacy %, 18,0 PN-EN ISO 2450
nie mniej niz
; ol & . 2
Skutecznos¢ homogenizacji - $rednica kuleczek < - -
3 tluszczowych w [um], nie wigksza niz dopuszcza sig ._‘m\o rc_mmwwx PN-A-86059
tluszczowych o $r. powyzej 2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.

4 Trwalosé

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
Dopuszczalna masa netto: 350 — 500 g.

§ Metody badarn

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.1 i6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
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Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw 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.

CZERWIEC 2024 r. Strona 107 z 112

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SMIETANKA KREMOWA 30% ti.
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1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania $mietanki kremowej 30% tt.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego $mietanki kremowej 30% tt. przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

— PN-A-86059 Mieko, $mietanka i $mietana - Oznaczanie skuteczno$ci homogenizacji

— PN-EN ISO 2450 Smietanka i $mietana - Oznaczanie zawartoéci tluszczu — Metoda

grawimetryczna (Metoda odniesienia)

1.3 Okreslenie produktu

Smietanka kremowa 30% tt.
Produkt mleczny w formie emulsji ttuszczu w mleku odtluszczonym, otrzymywany przez separacje

tluszczu metodami fizycznymi; pasteryzowany, o zawartosci tiuszczu nie mniej niz 30% (m/m).
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad i barwa Plyn jednorodny, bez kiaczkéw Scigtego sernika, bez podstoju
serwatki,
Barwa jednolita; jasnokremowa do kremowej
- — - . . PN-A-86028
2 | Smak i zapach Czysty, $mietankowy, lekko stodki, lekki zapach i posmak
- _pasteryzacji, niedopuszczalny smak i zapach obcy
3 [ Konsystencja Plynna, jednolita w calej masie, bez grudek tiuszczu; lekko PN-A-86028
zawiesista

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Kwasowos$¢, °SH, nie wyzsza niz 8 PN-A-86028
Zawarto$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, i
2 | nie mniej iz 30,0 PN-EN ISO 2450
Skuteczno$é homogenizacji - $rednica kuleczek . o
3 tluszczowych w [um], nie wieksza niz dopuszcza sie ._.m % x:.mmnﬂx PN-A-86059
tluszczowych o $r. powyzej 2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Objetosé netto

Objetosé netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$é bfedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna objeto$¢ netto: 450 ~ 1000 ml.
4 Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodnos$é z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

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

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

z zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowari 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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