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Formularz asortymentowo-cenowy

Opis przedmiotu zaméwienia

Zatacznik nr 2.5 do SWZ

L.p.

Nazwa
artykutu

Opis cech charakterystycznych

J.m.

Liczba

Nazwa i
producent
oferowanego
artykutu
(nalezy podac)

Oferowana
wielkos$¢
opakowania

jednostkowego
(nalezy podag)

Cena
jednostkowa
netto za
opakowanie

Wartosc
netto

Stawka
VAT (%)

Wartosc
brutto

Jogurt
naturalny 1

Wyglad: skrzep jednolity, rozbity (jogurt rzadki);
dopuszcza sie lekki podciek serwatki oraz nieznaczne
gazowanie. Barwa biata do lekko kremowej. Smak i
zapach czysty, orzezwiajacy, lekko kwasny; dopuszcza sie
lekko cierpki. Konsystencja jednolita, ptynna.

Wartosci odzywcze w 100g minimum: biatko 4g.
Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie
mniej niz 2%.

Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ ksztattki z
tworzywa sztucznego dopuszczone do kontaktu z
zywnoscig zamykane zakrywka z folii aluminiowe;j
termozgrzewalnej o zawartosci min. 150 g maks. 180 g.
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty
dostawy.

szt.

80

Jogurt
naturalny 2

Wyglad: skrzep jednolity, rozbity (jogurt rzadki);
dopuszcza sie lekki podciek serwatki oraz nieznaczne
gazowanie. Barwa biata do lekko kremowej. Smak i
zapach czysty, orzezwiajacy, lekko kwasny; dopuszcza sie
lekko cierpki. Konsystencja jednolita, ptynna.

Wartosci odzywcze w 100g minimum: biatko 4g.
Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie
mniej niz 2%.

szt.

90




Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ ksztattki z
tworzywa sztucznego dopuszczone do kontaktu z
zywnoscig zamykane zakrywka z folii aluminiowej
termozgrzewalnej o zawartosci min. 370 g. maks. 400 g.
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty
dostawy.

Jogurt
naturalny bez
laktozy

Produkt z mleka krowiego, z ktérego usunieto laktoze.
Wyglad: skrzep jednolity, rozbity (jogurt rzadki);
dopuszcza sie lekki podciek serwatki oraz nieznaczne
gazowanie. Barwa biata do lekko kremowej. Smak i
zapach czysty, orzezwiajacy, lekko kwasny; dopuszcza sie
lekko cierpki. Konsystencja jednolita, ptynna.

Wartosci odzywcze w 100g minimum: biatko 3g.
Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie
mniej niz 2%.

Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ ksztattki z
tworzywa sztucznego dopuszczone do kontaktu z
zywnoscig zamykane zakrywka z folii aluminiowe;j
termozgrzewalnej o zawartosci min. 400 g.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty
dostawy.

szt.

20

Jogurt
owocowy

Produkt wyprodukowany z mleka znormalizowanego,
zageszczonego przez dodatek odttuszczonego mleka w
proszku, biatek mleka lub odparowanie czesci wody,
poddanego procesowi pasteryzacji, a nastepnie
ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii z grupy
Streptococcus thermophilus i Lactobacillus bulgaricus, z
dodatkiem owocéw (co najmniej 5%) oraz dozwolonych
substancji stodzacych, zageszczajacych i smakowo-
zapachowych.

Skrzep rozbity; widoczne czastki owocow. Barwa
charakterystyczna dla uzytych dodatkéw. Smak i zapach
czysty, lekko kwasny, stodki z posmakiem uzytych
dodatkdéw. Konsystencja jednolita, gesta.

szt.

320




Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ ksztattki z
tworzywa sztucznego zamykane zakrywkg 1z folii
aluminiowej termozgrzewalnej, masa netto minimum
150 g.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni od
daty dostawy.

Jogurt
owocowy bez
laktozy

Wyprodukowany w procesie, ktéry pozbawia produkt
laktozy, z mleka znormalizowanego, zageszczonego
przez dodatek odttuszczonego mleka w proszku, biatek
mleka lub odparowanie czesci wody, poddanego
procesowi pasteryzacji, a nastepnie ukwaszonego
zakwasem czystych kultur bakterii z grupy Streptococcus
thermophilus i Lactobacillus bulgaricus, z dodatkiem
owocdw (co najmniej 5%) oraz dozwolonych substancji
stodzacych, zageszczajgcych i smakowo-zapachowych.
Skrzep rozbity; widoczne czastki owocow. Barwa
charakterystyczna dla uzytych dodatkéw. Smak i zapach
czysty, lekko kwasny, stodki z posmakiem uzytych
dodatkéw. Konsystencja jednolita, gesta.

Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ ksztattki z
tworzywa sztucznego zamykane zakrywkg 1z folii
aluminiowej termozgrzewalnej, masa netto minimum
150 g.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni od
daty dostawy.

szt.

20

Jogurt pitny
owocowy

Produkt na bazie mleka, zawierajgcy zywe kultury
bakterii jogurtowych z dodatkiem owocéw (min. 1%) i
dozwolonych substancji stodzacych, zageszczajacych i
smakowo-zapachowych. Niedopuszczalne w skfadzie:
syrop  glukozowo-fruktozowy, aspartam, skrobia
modyfikowana, mleko w proszku, sztuczne barwniki i
zagestniki.

Skrzep rozbity; widoczne czastki owocow. Barwa
charakterystyczna dla uzytych dodatkéw. Smak i zapach

szt.

500




czysty, lekko kwasny, stodki z posmakiem uzytych
dodatkéw. Konsystencja jednolita, ptynna.

Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ zakrecane
butelki z tworzywa sztucznego, waga netto minimum
250 g.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni od
daty dostawy.

Jogurt typu
greckiego 1

Produkt wyprodukowany z mleka znormalizowanego,
zageszczonego przez dodatek odttuszczonego mleka w
proszku, biatek mleka lub odparowanie czesci wody,
poddanego procesowi pasteryzacji, a nastepnie
ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii z grupy
Streptococcus thermophilus i Lactobacillus bulgaricus
oraz L. acidophilus i Bifidobacterium lactis.

Wyglad: skrzep jednolity, zwarty; dopuszcza sie lekki
podciek serwatki oraz nieznaczne gazowanie; przy
metodzie zbiornikowej — skrzep rozbity. Barwa biata do
lekko kremowej. Smak i zapach czysty, orzezwiajacy,
lekko kwasny; dopuszcza sie lekko cierpki. Konsystencja
jednolita, zwarta, w przekroju galaretowata; skrzep
dajacy sie kroi¢; przy metodzie zbiornikowej — jednolita,
gesta.

Wartosci odzywcze w 100g minimum: biatko 4g.
Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy, nie
mniej niz 2%.

Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ ksztattki z
tworzywa sztucznego dopuszczone do kontaktu z
zywnoscig zamykane zakrywkg z folii aluminiowe;j
termozgrzewalnej o zawartosci min. 150 g.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty
dostawy.

szt.

60

Jogurt typu
greckiego 2

Produkt wyprodukowany z mleka znormalizowanego,
zageszczonego przez dodatek odttuszczonego mleka w
proszku, biatek mleka lub odparowanie czesci wody,

szt.

220




poddanego procesowi pasteryzacji, a nastepnie
ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii z grupy
Streptococcus thermophilus i Lactobacillus bulgaricus
oraz L. acidophilus i Bifidobacterium lactis.

Wyglad: skrzep jednolity, zwarty; dopuszcza sie lekki
podciek serwatki oraz nieznaczne gazowanie; przy
metodzie zbiornikowej — skrzep rozbity. Barwa biata do
lekko kremowej. Smak i zapach czysty, orzezwiajacy,
lekko kwasny; dopuszcza sie lekko cierpki. Konsystencja
jednolita, zwarta, w przekroju galaretowata; skrzep
dajacy sie kroi¢; przy metodzie zbiornikowej — jednolita,
gesta.

Wartosci odzywcze w 100g minimum: biatko 4g.
Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy, nie
mniej niz 2%.

Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ ksztattki z
tworzywa sztucznego dopuszczone do kontaktu z
zywnoscig zamykane zakrywkg z folii aluminiowe;j
termozgrzewalnej o zawartosci min. 380 g.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty
dostawy.

Masto extra

Produkt wysokottuszczowy otrzymywany wytgcznie z
mleka krowiego. Wyglad: jednostka starannie
uformowana w postaci kostki prostopadtosciennej lub
tzw. osetki o masie min. 200 g; barwa jednolita;
dopuszcza sie nieznacznie intensywniejsza  na
powierzchni; wygniecenie prawidtowe; powierzchnia
gtadka, sucha. Konsystencja jednolita, zwarta,
smarowna; dopuszcza sie lekko twarda, lekko mazista.
Smak i zapach — czysty, lekko kwasny, mlekowy. Smak —
lekki posmak pasteryzacji, lekko ttuszczowy; dopuszcza
sie niepetny smak i zapach, lekko odbiegajacy od
czystego. Niedopuszczalne oznaki zepsucia (jetczenia).
Zawartos¢ ttuszczu (m/m) nie mniej niz 82%. Zawartos¢
wody (m/m), nie wiecej niz 16%.

szt.

500




Opakowania  jednostkowe  wykonane z  folii
wielowarstwowe] o zawartosci min. 200 g masta.
Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z
Zywnoscia.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od
daty dostawy.

10.

Masto extra
bez laktozy

Produkt wysokottuszczowy otrzymywany wytacznie z
mleka krowiego, z ktérego usunieto laktoze. Wyglad:
jednostka starannie uformowana w postaci kostki
prostopadtosciennej lub tzw. osetki o masie min. 200 g;
barwa jednolita;, dopuszcza sie  nieznacznie
intensywniejsza na powierzchni; wygniecenie
prawidtowe; powierzchnia gtadka, sucha. Konsystencja
jednolita, zwarta, smarowna; dopuszcza sie lekko
twardg, lekko mazistg. Smak i zapach — czysty, lekko
kwasny, mlekowy. Smak — lekki posmak pasteryzacji,
lekko ttuszczowy; dopuszcza sie niepetny smak i zapach,
lekko odbiegajacy od czystego. Niedopuszczalne oznaki
zepsucia (jefczenia). Zawarto$¢ ttuszczu (m/m) nie mniej
niz 82%. Zawartos¢ wody (m/m), nie wiecej niz 16%.
Opakowania  jednostkowe  wykonane z folii
wielowarstwowe] o zawartosci min. 200 g masta.
Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z
Zywnoscia.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od
daty dostawy.

szt.

20

11.

Mleko krowie
2% tt.

Mleko $wieze, pasteryzowane, o zawartosci ttuszczu nie
mniej niz 2% utamka masowego.

Wyglad: ciecz jednorodna o barwie biatej z odcieniem
jasnokremowym lub biatej; bez podstoju $mietanki, bez
oznak psucia. Smak i zapach swoisty dla swiezego mleka
krowiego, bez posmakdéw i zapachéw obcych.

szt.

600




Opakowanie jednostkowe: butelki zakrecane z tworzywa
sztucznego dopuszczonego do kontaktéw z zywnoscia,
zawartos¢ min. 11.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty
dostawy.

12.

Mleko krowie
1,5% ti. bez
laktozy

Mleko $wieze, mikrofiltrowane w celu usuniecia laktozy,
pasteryzowane, o zawartosci ttuszczu nie mniej niz 1,5%
utamka masowego.

Wyzglad: ciecz jednorodna o barwie biatej z odcieniem
jasnokremowym lub biatej; bez podstoju smietanki, bez
oznak psucia. Smak i zapach swoisty dla swiezego mleka
krowiego, bez posmakéw i zapachéw obcych.
Opakowanie jednostkowe: butelki zakrecane z tworzywa
sztucznego dopuszczonego do kontaktéw z zywnoscig,
zawartos¢ min. 11.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty
dostawy.

szt.

45

13.

Ser biaty
potttusty

Ser twarogowy z mleka krowiego, niedojrzewajgcy
zwany twarogiem. Smak i zapach czysty, tagodny, lekko
kwasny, posmak pasteryzacji. Konsystencja i struktura
jednolita, zwarta, bez grudek. Barwa biata do lekko
kremowej, jednolita w catej masie.

Zawartos$¢ catkowitej suchej masy, utamek masowy
wynoszacy hie mniej niz 27%. Zawartos¢ ttuszczu,
utamek masowy wynoszacy 15 (+/-2) %.

Opakowania jednostkowe dla sera uformowanego w
kostki lub klinki o masie minimum 200 g maksimum 250
g powinny by¢ wykonane z folii, papieru lub innego
materiatu dopuszczonego do kontaktu z zywnoscia.
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od
daty dostawy.

szt.

1250




14.

Ser biaty
potttusty bez
laktozy

Ser twarogowy z mleka krowiego, z ktérego usunieto
laktoze, niedojrzewajgcy zwany twarogiem. Smak i
zapach czysty, fagodny, lekko kwasny, posmak
pasteryzacji. Konsystencja i struktura jednolita, zwarta,
bez grudek. Barwa biata do lekko kremowej, jednolita w
catej masie.

Zawartos¢ catkowitej suchej masy, utamek masowy
wynoszacy nie mniej niz 27%. Zawartos¢ ttuszczu,
utamek masowy wynoszgcy 15 (+/-2) %.

Opakowania jednostkowe dla sera uformowanego w
kostki lub klinki o masie minimum 200 g maksimum 250
g powinny byé wykonane z folii, papieru lub innego
materiatu dopuszczonego do kontaktu z zywnoscia.
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od
daty dostawy.

szt.

50

15.

Ser
Mozzarella
mini kulki

Ser typu pasta filata, wytwarzany z mleka krowiego lub
mleka bawolic, w procesie ugniatania i rozciggania masy
serowej w gorgcej wodzie lub serwatce.

Produkt dostarczany w postaci mini kulek mozzarelli (1
kulka o masie od 7 do 8 g) zanurzonych w lekko stonej
zalewie. Barwa biata, konsystencja miekka, elastyczna o
strukturze widknistej, gtadka na powierzchni. Smak
swoisty, neutralny do lekko kwasnego, lekko stony.
Sktad:  ser: mleko pasteryzowane, soél, regulator
kwasowosci: kwas cytrynowy lub kwas mlekowy,
bakterie fermentacji mlekowej, podpuszczka; zalewa:
woda, sél.

Opakowanie jednostkowe: kubek z tworzywa sztucznego
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z
zywnoscig) lub torebka foliowa zgrzewana. Masa netto
minimum 280 g, masa sera po odsgczeniu min. 150 g.
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od
daty dostawy.

szt.

10




16.

Ser
Mozzarella
wiorki

Ser typu pasta filata, wytwarzany z mleka krowiego lub
mleka bawolic, w procesie ugniatania i rozciggania masy
serowej w gorgcej wodzie lub serwatce.

Skfad: mleko pasteryzowane, sél, regulator kwasowosci:
kwas cytrynowy lub kwas mlekowy, bakterie fermentacji
mlekowej, podpuszczka. Dopuszczalny dodatek skrobii
ziemniaczanej zapobiegajacej zbrylaniu sie tartego sera.
Barwa biata do lekko zottej, konsystencja miekka,
elastyczna.

Produkt dostarczany w postaci sera tartego w postaci
wiorek.

Opakowanie jednostkowe: kubek z tworzywa sztucznego
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z
zywnoscig) lub torebka foliowa zgrzewana. Masa netto
minimum 150 g., maksimum 200 g.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od
daty dostawy.

szt.

40

17.

Ser typu feta

Ser podpuszczkowy dojrzewajacy, potmiekki, solankowy,
wyrabiany z pasteryzowanego mleka krowiego. Wyglad:
ksztatt kostki z optywem wydzielajacej sie solanki,
powierzchnia gtadka, czysta. Barwa biata jednolita.
Konsystencja i struktura jednolita, zwarta (bez oczek),
miekka, lekko krucha, niedopuszczalna zbyt miekka lub
mazista. Smak i zapach czysty, delikatny, lekko stonawy,
bez obcych smakdéw i posmakow.

Opakowanie jednostkowe karton laminowany folig
aluminiowg (materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscig). Masa netto min. 200 g., maks.
280 g.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce
od daty dostawy.

szt.

50

18.

Ser 26tty
twardy bez
laktozy,

Ser 2061ty podpuszczkowy, dojrzewajacy,
wyprodukowany w procesie, ktéry pozbawia produkt
laktozy.

szt.




krojony w
plastry

Produkt dostarczany w plastrach o grubosci ok. 1-1,5
mm, pakowany hermetycznie. Opakowanie
jednostkowe: pojemnik hermetyczny z tworzywa, masa
netto produktu min. 150 g. maks. 250 g.

Konsystencja i struktura: miekka rozciggliwa; plastry nie
powinny sie rozpada¢, barwa naturalna, w serach
barwionych zétta, jednolita w catej masie. Smak i zapach
— delikatny, fagodny, lekko orzechowy, aromatyczny
zawartosc ttuszczu nie mniej niz 45%, zawartosc soli nie
wiecej niz 2,5%, zawartos¢ wody nie wiecej niz 43%.
Cechy dyskwalifikujgce: produkty seropodobne, obce
posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
zdeformowane  ksztatty, rozwarstwienie, objawy
plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona
zawartos¢ ttuszczu, przekroczenie normy zawartosci
wody i soli.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce
od daty dostawy.

19.

Ser 26tty
twardy
krojony w
plastry

Ser z6tty podpuszczkowy, dojrzewajacy.

Produkt dostarczany w plastrach o grubosci ok. 1-1,5 mm
wedtug gramatury Zamawiajacego, pakowany
hermetycznie. Konsystencja i struktura: miekka
rozciggliwa; plastry nie powinny sie rozpada¢, barwa
naturalna, w serach barwionych zétta, jednolita w catej
masie. Smak i zapach — delikatny, fagodny, lekko
orzechowy, aromatyczny zawartos$¢ ttuszczu nie mniej
niz 45%, zawartosc soli nie wiecej niz 2,5%, zawartos¢
wody nie wiecej niz 43%.

Cechy dyskwalifikujgce: produkty seropodobne, obce
posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
zdeformowane  ksztatty, rozwarstwienie, objawy
plesnienia, fermentacji, jefczenia, psucia, zanizona
zawartos¢ ttuszczu, przekroczenie normy zawartosci
wody i soli.

kg

30

10



Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce
od daty dostawy.

20.

Serek
twarogowy
kanapkowy

Serek naturalny, smietankowy lub ziotowy (rodzaj do
wyboru Zamawiajgcego) do smarowania. Produkt
otrzymany z mleka pasteryzowanego przez odpowiednig
obrobke skrzepu uzyskanego przez dodatek zakwasu
czystych kultur mleczarskich wraz z dodatkiem
odpowiednich ziét i przypraw (dla serka ziotowego).
Konsystencja: jednolita, smarowna, pastowata. Smak i
zapach charakterystyczny dla rodzaju produktu,
niedopuszczalny posmak i zapach obcy.

Sktad minimum: ser twarogowy z mleka krowiego, sdl,
zawartos¢ ttuszczu maks. 25%. Niedopuszczalne w
sktadzie: karagen E407, maczka chleba $wietojanskiego
E410, karboksymetyloceluloza E466, guma guar E412.
Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ kubeczki
lub ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywka
z folii aluminiowej termozgrzewalnej o zawartosci
produktu netto 120g - 150g.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni od
daty dostawy.

szt.

125

21.

Serek wiejski
naturalny z
owocami

Zestaw serka wiejskiego naturalnego i wsadu
owocowego. Serek: ziarnisty twarozek, zaliczany do
serow  niedojrzewajgcych,  wytwarzany metoda
koagulacji kwasowo-podpuszczkowej mleka. W sktadzie
ser twarogowy ziarnisty, Smietanka, sél, niedopuszczalne
zagestniki, konserwanty, barwniki i inne dodatki.
Zawartos¢ soli nie wiecej niz 0,7%. Wktad owocowy:
otrzymany przez gotowanie po oddzieleniu czesci
niejadalnych, odpowiednich gatunkéw owocdéw,
mrozonych, pasteryzowanych lub pulp z dodatkiem
cukru, oraz ewentualnym dodatkiem substancji
zelujagcych (pektyn), kwaséw spozywczych, kwasu L-
askorbinowego (jako przeciwutleniacza) i innych zgodnie

szt.

40
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z obowigzujgcym prawem. Powinien zawieraé widoczne
fragmenty migzszu owocéw, skoérki i innych uzytych
sktadnikow.

Wykonawca powinien zapewni¢ mozliwos¢ wyboru przez
Zmawiajgcego na etapie dostawy minimum 2 réznych
rodzajow wktadoéw owocowych, wyprodukowanych z
réznych owocdéw, np. truskawki, jagody, brzoskwini,
wisni.

Opakowanie jednostkowe - dwudzielne ksztattki z
tworzywa sztucznego dopuszczone do kontaktu z
zywnoscig zamykane zakrywka z folii aluminiowej
termozgrzewalnej o zawartosci netto min. 150 g, w tym
min. 20% masy stanowi wktad owocowy.

Cechy dyskwalifikujace: suche badz gumowate ziarna
serka, wodnisty podciek, slady plesni, zabrudzen lub inne
oznaki psucia.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni od
daty dostawy.

22,

Serki
owocowe i
waniliowe

Serek homogenizowany. Skfad dopuszczalny: twardg
odttuszczony z mleka, $mietanka, woda, cukier, skrobia
modyfikowana, naturalny aromat waniliowy z innymi
naturalnymi aromatami i barwnikami/owoce, jogurt
naturalny, zelatyna, pektyny

Struktura i konsystencja - jednolita, zwarta, porowata
bez grudek, barwa naturalna, charakterystyczna dla
uzytych sktadnikéw, smak i zapach - czysty, tagodny,
lekko kwasny, aromatyczny, charakterystyczny dla
uzytych sktadnikéw, ser pakowany w opakowania z
tworzyw  sztucznych. Dopuszczalne  tolerancje:
dopuszcza sie nieznaczny posmak pasteryzacji. Cechy
dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy, zmiana barwy,
jej niejednolitos¢, rozwarstwienie, objawy plesnienia,
fermentacji, jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢
ttuszczu, obecnos¢ bakterii gronkowcdéw i z grupy coli,
brak oznakowania serdow, ich uszkodzenia mechaniczne,
zabrudzenia.

szt.

360
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Opakowanie jednostkowe - kubek z tworzywa
sztucznego (materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscig) od 140 do 160 g.

Termin przydatnosci do spozycia nie krétszy niz 1 miesigc
od daty dostawy.

23.

Serki
owocowe i
waniliowe bez
laktozy

Serek homogenizowany, wyprodukowany w procesie,
ktory pozbawia produkt laktozy. Sktad
dopuszczalny: twardg odttuszczony, $mietanka, woda,
cukier, skrobia modyfikowana, naturalny aromat
waniliowy z innymi naturalnymi aromatami i
barwnikami/owoce, jogurt naturalny, zelatyna, pektyny.
Struktura i konsystencja - jednolita, zwarta, porowata
bez grudek, barwa naturalna, charakterystyczna dla
uzytych sktadnikéw, smak i zapach - czysty, tagodny,
lekko kwasny, aromatyczny, charakterystyczny dla
uzytych sktadnikdow, ser pakowany w opakowania z
tworzyw  sztucznych. Dopuszczalne  tolerancje:
dopuszcza sie nieznaczny posmak pasteryzacji. Cechy
dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy, zmiana barwy,
jej niejednolitos¢, rozwarstwienie, objawy plesnienia,
fermentacji, jefczenia, psucia, zanizona zawartosé
ttuszczu, obecnos¢ bakterii gronkowcéw i z grupy coli,
brak oznakowania serdow, ich uszkodzenia mechaniczne,
zabrudzenia.

Opakowanie jednostkowe - kubek z tworzywa
sztucznego (materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscig) od 140 do 160 g.

Termin przydatnosci do spozycia nie krétszy niz 1 miesigc
od daty dostawy.

szt.

20

24,

Smietana 12%
tt.

Smietana pasteryzowana, homogenizowana zawarto$¢
ttuszczu mlecznego 12%. Wyglad: ptyn jednorodny, bez
ktaczkow Scietego sernika, bez podstoju serwatki. Barwa
jednolita; od jasnokremowej do kremowej. Smak czysty,
lekko kwasny, lekki zapach i posmak pasteryzacji,
niedopuszczalny smak i zapach obcy. Konsystencja

szt.

40
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ptynna, gestawa, jednolita w catej masie;
homogenizowana — zawiesista.

Opakowanie jednostkowe wiaderko z tworzywa
sztucznego wykonanego z materiatéw przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia, masa netto nie mniej niz 400
g.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty
dostawy.

25.

Smietana 18%
tt.

Smietana pasteryzowana, homogenizowana zawartoéé
ttuszczu mlecznego 18%. Wyglad: ptyn jednorodny, bez
ktaczkow scietego sernika, bez podstoju serwatki. Barwa
jednolita; od jasnokremowej do kremowej. Smak czysty,
lekko kwasny, lekki zapach i posmak pasteryzacji,
niedopuszczalny smak i zapach obcy. Konsystencja
ptynna, gestawa, jednolita w catej masie;
homogenizowana — zawiesista.

Opakowanie jednostkowe wiaderko z tworzywa
sztucznego wykonanego z materiatéw przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscig, masa netto nie mniej niz 1 kg.
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty
dostawy.

szt.

500

26.

Smietana 18%
tt. bez laktozy

Smietana z mleka krowiego, z ktérego usunieto laktoze,
pasteryzowana, homogenizowana zawarto$¢ ttuszczu
mlecznego 18%. Wyglad: ptyn jednorodny, bez ktaczkéw
Scietego sernika, bez podstoju serwatki. Barwa jednolita;
od jasnokremowej do kremowej. Smak czysty, lekko
kwasny, lekki zapach i posmak pasteryzacji,
niedopuszczalny smak i zapach obcy. Konsystencja
ptynna, gestawa, jednolita w caftej masie;
homogenizowana — zawiesista.

Opakowanie jednostkowe wiaderko z tworzywa
sztucznego wykonanego z materiatéw przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscig, masa netto nie mniej niz 200

g.

szt.

20
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty
dostawy.

27. | Smietanka Smietanka UHT, zawarto$¢ ttuszczu mlecznego 30%. | szt. |20 5
30% tt. UHT Wyzglad: ptyn jednorodny, bez ktaczkow Scietego sernika,
bez podstoju serwatki. Barwa jednolita; od
jasnokremowej do kremowej. Smak czysty, lekko
kwasny, niedopuszczalny smak i zapach obcy.
Konsystencja ptynna, gestawa, jednolita w catej masie;
homogenizowana — zawiesista.

Opakowanie jednostkowe karton laminowany folig
aluminiowa (materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z 2zywnoscig) z zakretkg umozliwiajacy
wielokrotne otwieranie i zamykanie, pojemnos¢ netto
min. 1 litr.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty
dostawy.

Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, zabrudzen, sladéw plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych. Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw
opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej



oraz inne informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Podpis i pieczatka osoby/osob
upowaznionych do reprezentowania Wykonawcy
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