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OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
ZADANIE NR 1 Nabiał  i wyroby mleczarskie
Pozycja nr  1 Jogurt owocowy 1,5 %- 2,5 % tłuszczu

Wymagania klasyfikacyjne:

· struktura i konsystencja – jednolita, kremowa, bez grudek, lekko luźna, z widocznymi kawałkami owoców użytych do produkcji, barwa charakterystyczna dla użytych owoców, jednolita w całej masie

· smak i zapach – czysty, łagodny, słodko-kwaśny, smakowo właściwy dla owoców będących składnikiem jogurtu

· zawartość tłuszczu w suchej masie nie mniej niż 1,5%- 2,5%

Opakowanie jednostkowe- kubek z tworzywa sztucznego dopuszczonego do kontaktu z żywnością od 100 do 150 g.

Opakowanie zbiorcze – pudło kartonowe lub zgrzewka termokurczliwa

Oznakowanie powinno zawierać:

· nazwę produktu

· nazwę i adres producenta

· pojemność opakowania

· termin przydatności do spożycia

· warunki przechowywania

· zawartość tłuszczu w suchej masie
Pozycja nr 2 Jogurt naturalny 1,5% - 2,5% tłuszczu
Wymagania klasyfikacyjne:
· struktura i konsystencja jednolita, kremowa, bez grudek, lekko luźna, barwa naturalna, jednolita 
w całej masie
· smak i zapach czysty, łagodny, lekko kwaśny
· zawartość tłuszczu w suchej masie nie mniej niż 1,5 % - 2,5%
Opakowanie jednostkowe- kubek z tworzywa sztucznego dopuszczonego do kontaktu z żywnością od 100 do 150 g.
Opakowanie zbiorcze – pudło kartonowe lub zgrzewka termokurczliwa
Oznakowanie powinno zawierać:
· nazwę produktu
· nazwę i adres producenta
· pojemność opakowania
· termin przydatności do spożycia
· warunki przechowywania
· zawartość tłuszczu w suchej masie
Pozycja nr 3 Kefir 1,5%-2,5% tłuszczu
Wymagania klasyfikacyjne:
· struktura i konsystencja jednolita, kremowa, bez trwałych grudek, lekko luźna, barwa naturalna , biała, jednolita w całej masie
· smak i zapach czysty, łagodny, lekko kwaśny, mleczny
· zawartość tłuszczu w suchej masie nie mniej niż 1,5 % - 2,5%
Opakowanie jednostkowe- kubek z tworzywa sztucznego dopuszczonego do kontaktu z żywnością od 150 do 250 g.
Opakowanie zbiorcze – pudło kartonowe lub zgrzewka termokurczliwa
Oznakowanie powinno zawierać:
· nazwę produktu
· nazwę i adres producenta
· pojemność opakowania
· termin przydatności do spożycia
· warunki przechowywania
· zawartość tłuszczu w suchej masie
Pozycja nr 4 Masło 82 % tłuszczu
Wymagania klasyfikacyjne:
· wygląd- kostka starannie uformowana, powierzchnia gładka, sucha, barwa jednolita
· konsystencja – jednolita, zwarta, smarowna
· smak- czysty, lekko kwaśny, mlekowy
· zawartość tłuszczu nie mniej niż 82%
· zawartość wody nie wyższa niż 16%
Opakowanie jednostkowe – kostka 200 – 250 g
Opakowanie zbiorcze – pudło kartonowe do 10 kg
Oznakowanie powinno zawierać:
· nazwę produktu
· nazwę i adres producenta
· pojemność opakowania
· termin przydatności do spożycia
· warunki przechowywania
· zawartość tłuszczu w suchej masie
Pozycja nr 5 Mleko spożywcze pasteryzowane 2% tłuszczu 1 litrowe
Wymagania klasyfikacyjne:
· jednorodna ciecz o barwie białej z odcieniem jasnokremowy lub białej, bez odstoju śmietanki
· smak i zapach charakterystyczny dla mleka
· zawartość tłuszczu 2%
Opakowanie jednostkowe – butelka z tworzywa sztucznego dopuszczonego do kontaktu z żywnością o pojemności 1 litra lub karton z tworzywa dopuszczonego do kontaktu z żywnością o pojemności 1 litra
Opakowanie zbiorcze – pudło kartonowe lub zgrzewka termokurczliwa
Oznakowanie powinno zawierać:
· nazwę produktu
· nazwę i adres producenta
· pojemność opakowania
· termin przydatności do spożycia
· warunki przechowywania
· zawartość tłuszczu w suchej masie
Pozycja nr 6  Mleko w proszku pełne 500 g

Wymagania klasyfikacyjne

· wygląd – proszek sypki, jednolity, drobno rozpylony; dopuszcza się lekki zbrylenia łatwo rozsypujące się

· barwa – białokremowa, jednolita

· smak i zapach- typowy dla mleka pasteryzowanego bez obcych smaków i zapachów

· zanieczyszczeni mechaniczne – niedopuszczalne

· zawartość tłuszczu do 26 %

Opakowanie jednostkowe – torba z folii polietylenowej bezbarwnej lub barwionej albo folii aluminiowej o masie do 500 g. Materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością.

Opakowanie zbiorcze – tekturowe pudła do 10 kg

Oznakowanie powinno zawierać:

· nazwę produktu

· nazwę i adres producenta

· pojemność opakowania

· termin przydatności do spożycia

· warunki przechowywania

· zawartość tłuszczu w suchej masie

Pozycja nr  7 Ser topiony pełnotłusty

Wymagania klasyfikacyjne:

· kształt poszczególnych jednostek regularny ( zbliżony do trójkąta, kwadratu, prostokąta, walca)

· powierzchnia gładka

· konsystencja smarowna, w serach blokowych umożliwiająca krojenie

· barwa naturalna, jednolita w całej masie

· smak i zapach charakterystyczny dla odpowiedniego sera naturalnego klasy I, z którego wyprodukowano ser topione, ze swoistym posmakiem topienia

· zawartość tłuszczu nie mniej niż 27 %

· zawartość wody nie więcej niż 55 %

· Ewentualny dodatek substancji smakowych- typu zioła, papryka, szynka, smietanka

Opakowanie jednostkowe : kostka 100 g lub trójkąt 25 g opakowane bezpośrednio w folię aluminiową, nieuszkodzoną, a następnie w pudełko kartonowe

Opakowanie zbiorcze – pudło kartonowe do 1 kg

Oznakowanie powinno zawierać:

· nazwę produktu

· nazwę i adres producenta

· pojemność opakowania

· termin przydatności do spożycia

· warunki przechowywania

· zawartość tłuszczu w suchej masie

Pozycja nr  8 Ser topiony  kostka 
Wymagania klasyfikacyjne:

· kształt poszczególnych jednostek regularny ( zbliżony do trójkąta, kwadratu, prostokąta, walca)

· powierzchnia gładka

· konsystencja smarowna, w serach blokowych umożliwiająca krojenie

· barwa naturalna, jednolita w całej masie

· smak i zapach charakterystyczny dla odpowiedniego sera naturalnego klasy I, z którego wyprodukowano ser topione, ze swoistym posmakiem topienia

· zawartość tłuszczu nie mniej niż 27 %

· zawartość wody nie więcej niż 55 %

· Ewentualny dodatek substancji smakowych- typu zioła, papryka, szynka, smietanka

Opakowanie jednostkowe : kostka 100 g lub trójkąt 25 g opakowane bezpośrednio w folię aluminiową, nieuszkodzoną, a następnie w pudełko kartonowe

Opakowanie zbiorcze – pudło kartonowe do 1 kg

Oznakowanie powinno zawierać:

· nazwę produktu

· nazwę i adres producenta

· pojemność opakowania

· termin przydatności do spożycia

· warunki przechowywania

· zawartość tłuszczu w suchej masie

Pozycja nr 9 Ser twarogowy półtłusty

Wymagania klasyfikacyjne :

· struktura i konsystencja jednolita, zwarta, barwa naturalna, biała do lekko kremowej, jednolita w całej masie

· smak i zapach – czysty, łagodny, lekko kwaśny

· zawartość tłuszczu w suchej masie nie mniej niż 30%

· zawartość wody nie więcej niż 70 %

Opakowanie jednostkowe – kostki o gramaturze 200 – 250 g, opakowane w papier pergaminowy, folię z tworzyw sztucznych lub aluminiową laminowaną. Wszystkie materiały opakowaniowe powinny być dopuszczone do kontaktu z żywnością.

Opakowanie zbiorcze – karton

Oznakowanie powinno zawierać:

· nazwę produktu

· nazwę i adres producenta

· pojemność opakowania

· termin przydatności do spożycia

· warunki przechowywania

· zawartość tłuszczu w suchej masie

Pozycja nr 10 Ser żółty pełnotłusty kl.I

Wymagania klasyfikacyjne:

· kształt blokowy, cylindryczny, skórka gładka, pokryta parafiną ( lub folią ) ściśle przylegającą do skórki, miąższ elastyczny, jednolity w całym bloku, bez zdeformowań

· barwa żółtawa jednolita w całej masie

· smak i zapach delikatny, łagodny, lekko orzechowy, aromatyczny

· zawartość tłuszczu nie mniej niż 45%

· zawartość wody nie więcej niż 43%

Opakowanie jednostkowe – kostka lub blok cylindryczny do 3 kg

Oznakowanie powinno zawierać:

· nazwę produktu

· nazwę i adres producenta

· pojemność opakowania

· termin przydatności do spożycia

· warunki przechowywania

· zawartość tłuszczu w suchej masie
Pozycja nr 11 Serek homogenizowany waniliowy 150 g

Wymagania klasyfikacyjne

· smak i zapach czysty, lekko kwaśny posmak pasteryzacji o wyraźnym smaku i zapachu użytych dodatków

· konsystencja i struktura – jednolita, pastowata, dopuszcza się lekki wypływ serwatki i lekką mączystość

· barwa – kremowa, jednolita w całej masie

· zawartość tłuszczu do 3,5 %

Opakowanie jednostkowe – kształtki z tworzywa sztucznego dopuszczonego do kontaktu z żywnością zamykane zakrywką z folii termozgrzewalnej o pojemności 100-150 g

Opakowanie zbiorcze – pudło kartonowe

Oznakowanie powinno zawierać:

· nazwę produktu

· nazwę i adres producenta

· pojemność opakowania

· termin przydatności do spożycia

· warunki przechowywania

· zawartość tłuszczu w suchej masie

Pozycja nr  12 Śmietana ukwaszona 18 % tłuszczu poddana zakwaszaniu kwasami i/lub regulatorami kwasowości w celu obniżenia pH i/lub koagulacji
Wymagania klasyfikacyjne:
· wygląd – jednorodna gęsta ciecz o barwie białej z odcieniem jasnokremowym lub białej, bez rozwarstwień, bez posmaków i zapachów obcych
· surowiec – mleko według PN-A-86002
· zawartość tłuszczu nie mniejsza niż 18%
Opakowanie jednostkowe- kubki z tworzywa dopuszczonego do kontaktu z żywnością , hermetycznie zamknięte do 450 g
Opakowanie zbiorcze – karton
Oznakowanie powinno zawierać:
· nazwę produktu
· nazwę i adres producenta
· pojemność opakowania
· termin przydatności do spożycia
· warunki przechowywania
· zawartość tłuszczu w suchej masie
Pozycja nr 13 Śmietanka  30 % tłuszczu
Wymagania klasyfikacyjne:
· wygląd – jednorodna ciecz barwie białej z odcieniem jasnokremowym lub białej, bez rozwarstwień
· bez posmaków i obcych zapachów
· surowiec – mleko według PN-A-86002
· zawartość tłuszczu nie mniejsza niż 30 %
Opakowanie jednostkowe- karton lub kubek z tworzyw dopuszczonych do kontaktu z żywności o pojemności do 0,5 litra
Opakowanie zbiorcze- karton
Oznakowanie powinno zawierać:
· nazwę produktu
· nazwę i adres producenta
· pojemność opakowania
· termin przydatności do spożycia
· warunki przechowywania
· zawartość tłuszczu w suchej masie
ZADANIE NR 2 PIECZYWO
Pozycja nr 1 Babka drożdżowa - wyrób otrzymany z ciasta drożdżowego tzn. ciasta otrzymanego z połączenia mąki, jaj, tłuszczu, cukru i innych dodatków określonych recepturą, spulchnionego drożdżami, pieczonego w odpowiedniej blaszce piekarniczej. Smak- słodki, charakterystyczny dla ciasta drożdżowego, zapach- swoisty dla ciasta drożdżowego, barwa- kremowa do jasnożółtej, konsystencja porowata charakterystyczna dla ciasta drożdżowego. Niedopuszczalny wyrób zdeformowany, zgnieciony, zanieczyszczony.
Pozycja nr 2 Pączek – wyrób otrzymany z ciasta drożdżowego tzn. ciasta otrzymanego z połączenia mąki, jaj, tłuszczu, cukru i innych dodatków określonych recepturą, spulchnionego drożdżami z nadzieniem, smażone w tłuszczu. Masa jednostkowa 70 g. Kształt okrągły,miąższ drobno i równomiernie porowaty, sprężysty, suchy w dotyku, elastyczny z typowym niewielkim rozwarstwieniem na granicy użytego nadzienia. Barwa skórki jasnobrązowa do brązowej z widoczną jaśniejszą obwódką
Pozycja nr 3 Bułka słodka z nadzieniem -  wyrób otrzymany z ciasta drożdżowego tzn. ciasta otrzymanego z połączenia mąki, jaj, tłuszczu, cukru i innych dodatków określonych recepturą, spulchnionego drożdżami z nadzieniem, pieczony. Masa jednostkowa wynosi 100 g. Kształt okrągły, podłużny, miękisz dość równomiernie drobno i średnio porowaty, elastyczny z widocznym nadzieniem. Barwa złota do jasnozłotej. Smak i zapach typowy dla zastosowanych surowców i aromatów. Niedopuszczalny wyrób zdeformowany, zgnieciony, zanieczyszczony.
Pozycja nr 4  BABKA PIASKOWA – ciasto sporządzane z mąki pszennej wymieszanej z mąką ziemniaczaną w stosunku 1:1, masła lub margaryny w ilości 25% z całości masy i jajek z dodatkiem środków spulchniających i substancji zapachowych. Ciasto pieczone jest w blaszkach piekarskich. Zapach delikatny, mączno – jajeczny, smak słodki charakterystyczny dla ciasta proszkowego, barwa ciasta kremowa do jasnożółtej. Niedopuszczalny wyrób zdeformowany, zgnieciony, zanieczyszczony.

Pozycja nr 5 BUŁKA PSZENNA ZWYKŁA 50 G- pieczywo pszenne zwykłe wyrabiane z mąki pszennej na drożdżach z dodatkiem soli i innych surowców określonych recepturą. Masa jednostkowa 50 g. kształt kopulasty o podstawie owalnej lub okrągłej, prostokątny o końcach zaokrąglonych z poprzecznym podziałem lub bez. Niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze śladami pleśni. Skórka połączona z miękiszem, błyszcząca, gładka lub skostkowana w miejscach po nacięciach chropowata, o barwie złocistej do jasnobrązowej. Grubość skórki nie mniejsza nią 1,5 mm. Miękisz o dość równomiernej porowatości i równomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalności. Miękisz po po lekkim nacisku powinien wrócić do stanu pierwotnego bez deformacji struktury. Nie dopuszcza się wyrobów o miękiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem, kruszącym się, zanieczyszczonym, z obecnością grudek mąki lub soli.
Smak i  zapach typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

Opakowanie stanowią kosze plastikowe wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością. Opakowania powinny zabezpieczyć produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, suche, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych. Na opakowaniu należy podać- nazwę pieczywa, wykaz surowców, nazwę producenta i jego adres, masę jednostkową oraz pozostałe informacje zgodne z aktualnie obowiązującym prawem.

Pozycja nr 6 BUŁKA TARTA 500 G -produkt otrzymany przez rozdrobnienie wysuszonego pieczywa pszennego zwykłego i wyborowego bez dodatku ziaren, nadzień i zdobień. Postać sypka bez grudek. Barwa od szarokremowej do złocistej, może być niejednolita. Zapach swoisty, bez obcych zapachów. Smak typowy dla suszonego pieczywa, bez obcych posmaków.
Opakowanie jednostkowe 500 g – torby papierowe bądź foliowe wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością. Opakowanie transportowe – pudła tekturowe bądź folia termokurczliwa od 5 do 10 kg. Na opakowaniu należy podać- nazwę pieczywa, wykaz surowców, nazwę producenta i jego adres, masę jednostkową oraz pozostałe informacje zgodne z aktualnie obowiązującym prawem.

Pozycja nr 7 CHLEB ZWYKŁY KROJONY W FOLII  1 KG – pieczywo mieszane wyrabiane z mąki żytniej i pszennej na kwasie z dodatkiem drożdży, soli, i innych surowców określonych recepturą, krojone w kromki, pakowane w folię z tworzywa sztucznego. Bochenki o kształcie podłużnym. Niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze śladami pleśni.  Skórka ściśle połączona z miękiszem, gładka lub lekko chropowata, błyszcząca o barwie od brązowej do ciemnobrązowej, dopuszcza się niewielką ilość mąki na skórce. Miękisz o równomiernej porowatości i równomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalności.
Miękisz po lekkim nacisku powinien wrócić do stanu pierwotnego bez deformacji struktury. Nie dopuszcza się wyrobów o miękiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem, kruszącym się, zanieczyszczonym, z obecnością grudek lub soli. Smak i zapach typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

Opakowanie jednostkowe 1 kg – folia przeznaczona do kontaktu z żywnością Opakowania powinny zabezpieczyć produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, suche, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych.

Opakowania transportowe – kosze plastikowe wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością. Nie dopuszcza się pudeł zapleśniałych, z załamaniami, zagięciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.

Na opakowaniu należy podać- nazwę pieczywa, wykaz surowców, nazwę producenta i jego adres, masę jednostkową oraz pozostałe informacje zgodne z aktualnie obowiązującym prawem.

Pozycja nr 8 CHLEB ŻYTNI RAZOWY KROJONY 500 G -pieczywo żytnie produkowane z mąki żytniej na kwasie z dodatkiem drożdży, soli i innych surowców określonych recepturą, bez dodatku substancji nadających miękiszowi jakiekolwiek zabarwienie inne od naturalnego, krojone w kromki, pakowane w folię z tworzywa sztucznego. Bochenki o kształcie podłużnym lub nadanym formą, Niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze śladami pleśni.  Skórka ściśle połączona z miękiszem,  chropowata, błyszcząca o barwie od brązowej do ciemnobrązowej, grubość skórki górnej nie mniejsza niż 
3 mm. Grubość skórki dla chleba formowanego w miejscach przylegających do formy nie mniejsza niż 
1,5 mm. Miękisz o dość równomiernej porowatości i równomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalności.
Miękisz po lekkim nacisku powinien wrócić do stanu pierwotnego bez deformacji struktury. Nie dopuszcza się wyrobów o miękiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem, kruszącym się, zanieczyszczonym, z obecnością grudek lub soli. Smak i zapach typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

Opakowanie jednostkowe 500 g – folia przeznaczona do kontaktu z żywnością Opakowania powinny zabezpieczyć produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, suche, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych.

Opakowania transportowe – kosze plastikowe wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.

Na opakowaniu należy podać- nazwę pieczywa, wykaz surowców, nazwę producenta i jego adres, masę jednostkową oraz pozostałe informacje zgodne z aktualnie obowiązującym prawem.

