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Wymagania jakosciowe dla produktéw mleczarskich bedacych przedmiotem zamdwienia:

Nr. Nazwa artykutu Wymagania jakosciowe
Jogurt naturalny 1,5-3 % Smak tagodny, czysty, lekko kwasny, orzezwiajacy, bez obcych posmakéw, zapach czysty, bez obcych
1 thuszczu lub powyzej, zawierajacy zapachow. Konsystencja jednolita, bez grudek. Barwa naturalna biata do jasnokremowej, jednolita w
catej masie. Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitosé, objawy
biokultury psucia, zjetczenia, fermentacji, zaplesnienia.
Jogurt typu greckiego Smak tagodny, czysty, lekko kwasny, orzezwiajacy, bez obcych posmakéw, zapach czysty, bez obcych
2 zapachow. Konsystencja jednolita, bez grudek. Barwa naturalna biata do jasnokremowej, jednolita w
catej masie. Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, objawy
psucia, zjetczenia, fermentacji, zaplesnienia.
Jogurt owocowy 1,5 - 3% ttuszczu | Smak fagodny, czysty, charakterystyczny dla wybranego dodatku owocowego, bez obcych posmakdw.
lub powyzej, zawierajacy Zapach czysty, tagodny, z charakterystycznym zapachem dodanych owocdédw. Konsystencja jednolita
. gesta z widocznymi kawatkami dodanych owocdw, bez grudek. Barwa naturalna z charakterystycznym
3 biokultury, odcieniem dodatkéw owocowych, jednolita w catej masie. Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki,
zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, objawy psucia, zjetczenia, fermentacji, zaplesnienia. Wsad
owocowy min 4%, niedopuszczalna jest obecnos¢ w sktadzie sztucznych barwnikéw, skrobi
modyfikowanej, zelatyny wieprzowej, sztucznych aromatéw.
Jogurt smakowy 1,5 - 3% ttuszczu | Smak tagodny, czysty, charakterystyczny dla wybranego dodatku, bez obcych posmakéw. Zapach
lub powyzej, zawierajacy czysty, tagodny, z charakterystycznym zapachem dodatku smakowego. Konsystencja jednolita gesta,
bez grudek. Barwa naturalna z charakterystycznym odcieniem dodatkéw smakowych, jednolita w catej
4 biokultury, rézne smaki min: masie. Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, objawy
waniliowy, sliwkowy, psucia, zjetczenia, fermentacji, zaple$nienia. Niedopuszczalna jest obecno$¢ w skfadzie sztucznych
biszkoptowy, straciatella barwnikéw, skrobi modyfikowanej, zelatyny wieprzowej, sztucznych aromatéw .
Kefir naturalny 1,5 - 3% ttuszczu Wyglad: ptyn jednolity, dopuszcza sie lekkie wydzielenie serwatki (do 3 mm). Barwa biata z odcieniem
lub powyze] lekko kremowym. Smak i zapach lekko kwasny, do kwasnego; charakterystyczny dla kefiru - lekko
5 drozdzowy, orzezwiajacy, bez obcych smakdéw i zapachdéw. Konsystencja jednolita, zawiesista, skrzep
ptynny, wyglad jednolity z pecherzykami dwutlenku wegla. Cechy dyskwalifikujgce: objawy psucia,
zjetczenia, fermentacji, zaplesnienia, zapachy obce.
Masto czyste bez dodatkéw Kostka starannie uformowana, wygniecenie prawidtowe, powierzchnia gtadka, sucha. Barwa jednolita,
roglinnych, niesolone, o dopuszcza sie nieznacznie intensywniejszg barwe na powierzchni. Konsystencja jednolita, zwarta,
o o dopuszcza sie lekko twardg i lekko mazistg. Zapach czysty, lekko kwasny mlekowy, smak — lekki posmak
6 zawartosci uszczu co najmniej pasteryzacji, lekko ttuszczowy. Niedopuszczalny jest smak i zapach zjetczaty. Cechy dyskwalifikujace:
82% objawy psucia, zjetczenia, zaplesnienia, zdeformowane kostki, roztopione, ze $ladami kilkukrotnego
schtadzania, rozwarstwiania, krople wody na powierzchni i wewnatrz brytek, niejednolita kaszkowata
konsystencja, obnizona zawartos¢ ttuszczu.
Maslanka naturalna Wyglad: ptyn jednolity, dopuszcza sie lekkie wydzielenie serwatki. Barwa biata. Smak i zapach
7 charakterystyczny, lekko kwasny, do kwasnego — orzezwiajacy, smak i zapach tagodny, orzeZwiajacy,
$mietankowo — orzechowy, bez obcych smakdéw i zapachéw. Konsystencja jednolita, zawiesista. Cechy
dyskwalifikujgce: objawy psucia, zjetczenia, fermentacji, zaplesnienia, zapachy obce.
Mleko acidofilne Wyglad: ptyn jednolity, dopuszcza sie lekkie wydzielenie serwatki. Barwa biata. Smak i zapach
8 charakterystyczny, lekko kwasny, do kwasnego — orzeZwiajacy, smak i zapach tagodny, orzezwiajacy,
$mietankowo — orzechowy, bez obcych smakdéw i zapachdéw. Konsystencja jednolita, zawiesista. Cechy
dyskwalifikujgce: objawy psucia, zjetczenia, fermentacji, zaplesnienia, zapachy obce.
Mleko $wieze, pasteryzowane, Mleko powinno cechowac sie jednolitym kolorem. Barwa biata z kremowym odcieniem. Konsystencja
normalizowane (w folii) 2% mleka ptynna bez $ladéw ciggliwosci. Nie mogg znajdowac sie zadne zanieczyszczenia mechaniczne
9 tluszczu oraz 3,2% ttuszczu widoczne gotym okiem, nie moze wytracac sie osad widoczny gotym okiem. Zapach s$wiezy i naturalny,
nie dopuszczalny jest zapach kwasny, lekko gnilny, zapach lekarstw i gumy, silnie paszowy i chemiczny.
Smak naturalny stodkawy smak i lekko stony bez wystepowania zadnych posmakéw. Cechy
dyskwalifikujgce: objawy psucia, zjetczenia, fermentacji, zapachy obce.
Mleko UHT o zwartosci ttuszczu ) Ciecz jednorodna o barwie biatej z odcieniem jasnokremowym lub biatym bez podstoju $mietanki, smak
10 2% ttuszczu oraz 3,2% thuszczu i zapach wtasciwy dla mleka bez obcych posmakdw i zapachdw. Cechy dyskwalifikujace: objawy psucia,
zjetczenia, fermentacji, zapachy obce.
Serek homogenizowany o Smak czysty, tagodny, lekko kwasny, kremowy, w przypadku serka smakowego charakterystyczny dla
zawartoéci thuszczu minimum 4%, danego smaku owocow. Zapach tagodny, czysty, w przypadku serkdw owocowych charakterystyczny
dla danego zapachu owocéw, bez obcych zapachéw. Konsystencja jednolita w catej masie, kremowa,
11 naturalny, owocowe (minimum

trzy rodzaje)

zwarta, bez grudek, lekko luzna. Barwa biata, jasnokremowa jednolita w catej masie, w przypadku
serkdw owocowych naturalna z charakterystycznym odcieniem uzytych dodatkéw owocowych. Cechy
dyskwalifikujace: objawy psucia, zjetczenia, fermentacji, zaplesnienia, smak obcy. W przypadku serkéw
owocowych: wsad owocowy min 4% niedopuszczalna jest obecnos$é w sktadzie sztucznych barwnikéw,
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skrobi modyfikowanej, zelatyny wieprzowej, aromatow.

Ser (biaty) twarogowy ttusty klasy
1, formowany, zawartos¢ ttuszczu

w suchej masie 25 - 40%,

Czysty smak i zapach, tagodny, czysty, lekko kwasny, struktura i konsystencja jednolita, zwarta, bez
grudek lub lekko ziarnista, barwa biata, jednolita w catej masie. Cechy dyskwalifikujace: objawy psucia,

zjetczenia, fermentacji, zaplesnienia, ztogi ttuszczu na powierzchni, smak nieczysty z wyczuwalna

12 goryczka, zapachy obce.
pétttusty klasy I, formowany,
zawartosc ttuszczu w suchej
masie ponizej 30%
Ser z6tty, podpuszczkowy Ser podpuszczkowy dojrzewajacy niedopuszczalny jest wyréb samopodobny, w sktadzie moze zawieraé
dojrzewajacy, typu jedynie barwniki naturalne — B — karoten lub annato E 160a, E 160b, nie dopuszcza sie zastgpienia
ttuszczu mlecznego ttuszczem roslinnym. Smak tagodny, delikatny, aromatyczny, swoisty, lekko
holenderskiego, petnottusty . .. g . . . . .
orzechowy, barwa jasnozétta do zdftej, jednolita w catej masie, niedopuszczalna obecnos¢
13 (zawarto$¢ ttuszczu nie mniej niz przebarwien, konsystencja zwarta, nierozpadajaca sie podczas krojenia, niedopuszczalna jest obecnos¢
45% ws.m.) plesni i jatowego , gorzkiego, nietypowego smaku. Migzsz miekki , elastyczny, niedopuszczalny kruchy,
gumowaty lub twardy. Zawarto$¢ soli nie wiecej niz 2,5% . W przypadku sera plasterkowanego plastry
cienkie, tej samej wielkosci, rowno pouktadane w pojemniku. Cechy dyskwalifikujace: objawy psucia,
zjetczenia, zaplesnienia, psucia, obce posmaki, rozwarstwienie.
Ser twarogowy kremowy, typu Czysty smak i zapach, tagodny, czysty, w przypadku serka zawierajacego dodatki ziotowe
kanapkowy , do smarowania charakterystyczny dla wybranego smaku, lekko kwaskowaty. Zapach pasteryzacji bez zapachéw obcych,
14 lekko ziotowy w przypadku serka smakowego. Konsystencja, jednolita, gtadka, kremowa, smarowna.
zawartosc ttuszczu w suchej . . . - . . . .
Barwa jednolita w catej masie, biata do jasnokremowej, dopuszczalne kawatki dodatkéw — przypraw.
masie 20-70 % Cechy dyskwalifikujagce: obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$é, rozwarstwienia,
objawy psucia, zjetczenia, fermentacji, zaplesnienia.
Serek wiejski typu cottage Produkt otrzymany z pasteryzowanego mleka krowiego i $Smietanki z dodatkiem soli typu cottage
15 cheese, serek twarogowy cheese . Ser twarogowy, niedojrzewajacy o ziarnistej konsystencji, tagodnym $mietankowym smaku i
o o biatej barwie.
Ziarnisty ze Smietanka Cechy dyskwalifikujace: objawy psucia, zjetczenia, fermentacji, zaplesnienia, zapachy obce.
Smietana 18% ttuszczu Smak lekko kwasny, kremowy. Zapach czysty bez obcych zapachdéw. Konsystencja — produkt o
16 jednolitej, gestej kremowej konsystencji, dopuszcza sie lekki podstdj ttuszczu. Barwa — jednolita, biata z
odcieniem jasnokremowym do kremowego. Cechy dyskwalifikujgce: objawy psucia, zjetczenia,
zaplesnienia, wystgpienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia.
Twardg pétttusty trzykrotnie Czysty smak i zapach, tagodny, czysty, lekko kwasny, struktura i konsystencja jednolita, zwarta, bez
mielony - masa serowa masa grudek, barwa biata, jednolita w catej masie. Cechy dyskwalifikujgce: objawy psucia, zjetczenia,
17 . fermentacji, zaplesnienia, ztogi ttuszczu na powierzchni, smak nieczysty z wyczuwalna goryczka,
serowa bez konserwantéw,
zapachy obce.
barwnikéw i aromatéw
Deser mleczny homogenizowany Cechy dyskwalifikujgce: objawy psucia, zjetczenia, fermentacji, zaplesnienia, zapachy obce.
18 | zwsadem owocowym o

zawartosci ttuszczu 3 - 6%




