Zatacznik Nr 6 do opisu przedmiotu
zamowienia

oznaczenie sprawy : MZ2.2.263.1.2018

Wymagania jakosciowe dla ttuszczy roslinnych jadalnych - olei roslinnych, masta roslinnego

i margaryny bedacych przedmiotem zamdwienia:

Nr. Nazwa artykutu

Wymagania jakosciowe

1 Masto roslinne

Masto roslinne do celow kulinarnych, do smarowania pieczywa (mieszanina olei roslinnych i
ttuszczy roslinnych utwardzanych) o zawartosci ttuszczu 80%, w tym minimum 30% oleju
stonecznikowego. Bez cholesterolu i chemicznych konserwantow. Zawiera witaminy A, D, E.
Tradycyjna margaryna o zawartosci 80% ttuszczu. Nie zawiera konserwantéw
i cholesterolu.

Zamawiane masto roslinne musi spetnia¢ nastepujace podstawowe wymagania
organoleptyczne :

— barwa: jednolita, jasnokremowa do kremowej, niedopuszczalna intensywnie z6tta
lub szara, przebarwienia, plamy, cetki, smugi;

— konsystencja: smarowna, jednolita, bez ziarnistosci, zblizona do masta, bez
rozwarstwien,, z wydzielaniem kropli wody, niedopuszczalna niejednorodna
konsystencja, widoczne ciata obce;

— smak i zapach — tagodny, bez obcych posmakdéw, niedopuszczalny smak obcy,
zjetczaty, kwasny lub gorzki, plesniowy, stechty oraz smak mogacy wskazywac
zepsucie.

Podstawowe wymagania fizyko chemiczne:

—  zawarto$¢ 80% ttuszczu

— brak zanieczyszczert chemicznych, biologicznych i mikrobiologicznych (plesni,
bakterii chorobotwdrczych)

Opakowanie: kubek plastikowy, opakowanie musi by¢ szczelne, zabezpiecza¢ produkt przed
zniszczeniem i zanieczyszczeniem, czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen
mechanicznych, musi ono posiadaé odpowiednie atesty. Musi by¢é odpowiednio
zaetykietowane.

2 | Oleje roslinne

Olej rzepakowy z pierwszego ttoczenia, filtrowany na zimno

Ojej z pestek winogron — rafinowany olej z pestek winogron

Nie zawierajg konserwantéw

Zamawiane oleje roslinne muszg spetnia¢ nastepujgce podstawowe wymagania
organoleptyczne :

— barwa: jednolita, jasnostomkowa, jasnozétta , niedopuszczalna intensywnie z6tta,
przebarwienia, plamy, cetki, smugi;

— konsystencja: jednolita, niedopuszczalna niejednorodna konsystencja, widoczne
ciata obce;

— smak i zapach — tagodny, smak delikatnie swoisty dla danego rodzaju, zapach
typowy dla surowca, bez obcych posmakdw, niedopuszczalny smak obcy, zjetczaty,
kwasny lub gorzki, plesniowy, stechty oraz smak moggcy wskazywacé zepsucie;

— dopuszczalne jest wytracanie sie naturalnego osadu, dodatek przeciwutleniacza w
postaci mieszaniny tokoferoli

— brak zanieczyszczern chemicznych, biologicznych i mikrobiologicznych (plesni,
bakterii chorobotwadrczych).

Opakowanie: butelki plastikowe lub szklane, opakowanie musi by¢ szczelne, posiadaé
odpowiednie atesty. Musi by¢ odpowiednio zaetykietowane.
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3 Oliwa z oliwek

Oliwa z oliwek Extra vergine z pierwszego ttoczenia na zimno, uzyskana bezposrednio z
oliwek wytgcznie za pomoca srodkdw mechanicznych.

Nie zawiera konserwantow.

Zamawiana oliwa z oliwek musi spetnia¢ nastepujace podstawowe wymagania
organoleptyczne :

— barwa: jednolita, odcien zielonkawy lub wpadajacy w z6tty, niedopuszczalne sg
przebarwienia, plamy, cetki, smugi;

— konsystencja: jednolita, niedopuszczalna niejednorodna konsystencja, widoczne
ciafa obce;

— smak i zapach — tagodny, smak delikatnie swoisty dla danego rodzaju, zapach
typowy dla surowca, bez obcych posmakdw, niedopuszczalny smak obcy, zjetczaty,
kwasny lub gorzki, plesniowy, stechty oraz smak mogacy wskazywac zepsucie;

— dopuszczalne jest wytracanie sie naturalnego osadu, dodatek przeciwutleniacza w
postaci mieszaniny tokoferoli

— brak zanieczyszczert chemicznych, biologicznych i mikrobiologicznych (plesni,
bakterii chorobotwdrczych).

Opakowanie: butelki plastikowe lub szklane, opakowanie musi by¢ szczelne, posiadaé
odpowiednie atesty. Musi by¢ odpowiednio zaetykietowane.

Mieszanki olei

roslinnych

Mieszanka oleju rzepakowego rafinowanego z oliwg z oliwek 5%- typu Olivier

Nie zawierajg konserwantéw

Zamawiane oleje roslinne muszg spetnia¢ nastepujgce podstawowe wymagania
organoleptyczne :

— barwa: jednolita, jasnostomkowa, jasnozétta , niedopuszczalna intensywnie z6tta,
przebarwienia, plamy, cetki, smugi;

— konsystencja: jednolita, niedopuszczalna niejednorodna konsystencja, widoczne
ciata obce;

— smak i zapach — tagodny, smak delikatnie swoisty dla danego rodzaju, zapach
typowy dla surowca, bez obcych posmakdw, niedopuszczalny smak obcy, zjetczaty,
kwasny lub gorzki, plesniowy, stechty oraz smak mogacy wskazywac zepsucie;

— dopuszczalne jest wytracanie sie naturalnego osadu, dodatek przeciwutleniacza w
postaci mieszaniny tokoferoli

— brak zanieczyszczen chemicznych, biologicznych i mikrobiologicznych (plesni,
bakterii chorobotwadrczych).

Opakowanie: butelki plastikowe lub szklane, opakowanie musi by¢ szczelne, posiadaé
odpowiednie atesty. Musi by¢ odpowiednio zaetykietowane.




