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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania koktajlu biatkowego jednoporcjowego.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego koktajlu bialkowego jednaporcjowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

- PN-EN ISO 4833-1:2013-12+Ap1:2016-11 Mikrobiologia farficucha Zywnosciowego -
Horyzontalna metoda oznaczania liczby drobnoustrojéw — Czeé¢ 1: Oznaczanie liczby metodg
posiewu zalewowego w temperaturze 30 stopni C

— PN-ISO 16649-2:2004 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby beta-glukuronidazo-dodatnich Escherichia coli —~ Cze$é 2: Metoda plytkowa
w temperaturze 44 stopni C z zastosowaniem 5-bromo-4-chloro-3-indolilo beta-D-glukuronidu

- PN-EN ISO 6579-1:2017-04+A1:2020-08 Mikrobiclogia faficucha 2Zywno$ciowego -
Horyzontaina metoda wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1:
Wykrywanle Salmonella spp

-~ PN-EN ISO 6888-3:2004+AC:2005 Mikrobiologia zywnos$ci | pasz — Horyzontalna metoda
oznaczania liczby gronkowcdw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych
gatunkéw) — Czes¢ 3: Wykrywanie obecnoéci | oznaczanie matych liczb metodg NPL

- PN-ISO 21527-2:2009 Mikrobiologia zywnoéci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby drozdzy i pleéni — Czes¢ 2: Metoda liczenia kolonii w produktach o aktywnosci wody
nizszej lub réwnej 0,85

1.3 Okreélenie produktu
Koktajl blatkowy jednoporcjowy

$rodek spoZzywczy skladajgcy sie w co najmniej 90% z mieszaniny frakcji protein serwatki (np.
koncentratu biatek serwatkowych, izolatu bialek serwatkowych) oraz innych substancji dodatkowych,
o roznych smakach np. waniliowym, czekoladowym, truskawkowym, ciastka z kremem lub stonego
karmelu; w postaci rozpuszczalnego proszku, z kiérego po przyrzadzeniu wediug przepisu podanego
na opakowaniu otrzymuje sie nap6j gotowy do spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne
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Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1 i 2.
Tablica 1 ~ Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem napoju

= 1

; [ | Metody badari
R G Wymagens | wediug
| 1 [ Wyglad | Sypkl proszek; dopuszczalne niewielkie zbrylenia rozpadajgce |
I . | Sig pod naciskiem _
| 2 |Barwa  Charaklerystyczna dia uzytych skiadnikow - | pkt52
' 3 |Zapach  Charakterystyczny dia uzytych skiadnikéw, niedopuszczaine |
S . zapachy obce (stechly, Ziekzzaly | Inne obce) .‘
Tablica 2 - Wymaganla organoleptyczne po przyrzadzeniu naparu
‘ i T N ) - Metody
' Lp. | Cechy l Wymagania ! badar
H ] i i —— I __.‘deg
1 'Wyglad i Typowy dla danego asortymentu
fo B — ] w
. 2 | Konsystencia _Piynna - | pkt5.2
3  Smak | zapach Charakterystyczny dla kawy rozpuszczalne], bez zapachéw i |
| | posmakéw obcych . |
2.3 Wymagania fizykochemiczne

Zawarto$¢ dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z akiualnie obowigzujacym
prawem.

2.4 Wymagania mikroblologiczne

Wedfug Tablicy 3.
Tablica 3 -~ Wymagania mikroblologlczne
[ ' e - Metody badar
! Lp'. Rodzaj mlltfoorgaﬂzmu | Wymagania ‘wedtug
|, | Ogbina liczba drobnoustrojéw w 1 g, nie | PN-ENISO
1 |t s 9 ‘ 10000 jtk | 483312013~
| (e | | | 12+Ap1:2016-11
| 2 | Escherichia coliw 1 g Nieobecne PN-IZS.gO:ﬁMQ-
B ! ' PN-ENISO
3 | Bakterie z rodzaju Salmonefla w 25 g Nieobecne 6579-1:2017-
] . 04+A1:2020-09 |
! | PN-ENISO |
| 4 | Gronkowce koagulazo-dodatnis w 1 g Nieobecne 6888-
s J . 3:2004+AC:2005
\ 5
5 | Liczba drozdzy | plesni w 1 g, nie wiecejniz | 100 jtk | P

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto
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Masa netto powinna wynosi¢ 30-40 g.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

4 Trwatoéé

Okres przydatnos$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badari

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar
Wykona¢ metodq wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 16.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie (przed i po przyrzadzeniu) metodg opisowg na zgodno$¢ z wymaganiami
w pkt. 2.2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanle
6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — opakowania z laminatu wielowarstwowego zgrzewane.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeri mechanicznych

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

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

6.1.2 Opakowanie transportowe

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzer, plesni, uszkodzen mechanicznych oraz
zapewniat wiasciwg jakos¢ produktu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowar 2astepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie ocbowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
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Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania | pakowania koncentratu napoju izotonicznego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoSciowych wykorzystywane sq podczas produkeji i obrotu
handiowego kancentratu napoju izofonicznego.

1.2 Dokumenty powolane
Dia stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powoltane.

PN-A-78011-2:1998+Az1:2000+Az2:2008 Koncentraty spozywcze — Metody badah - Badania
organoleptyczne, sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczef

PN-EN SO 4833-1:2013-12+Ap1:2016-11 Mikrobiologia faficucha zywnosciowego — Horyzontalna
metoda oznaczania liczby drobnoustrojéw — Cze4¢ 1: Oznaczanie liczby metodg posiewu zalewowego
w temperaturze 30 stopni C

PN-EN SO 6579-1:2017-04 Mikrobiologia taficucha zywno&ciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby | serotypowania Salmanella — Cze$¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

PN-EN ISO 6888-1:2001+A1:2004+A2:2018-10 Mikrobiologia zywnoéci i pasz — Horyzontalna metoda
oznaczania liczby gronkowcdw koagulazo-dodatnich {Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) —
Czes¢ 1: Metoda z zastosowaniem pozywki agarowe] Baird-Parkera

PN-ISO 4831:2007 Mikrobiologia zywnoéci | pasz — Horyzontalna metoda wykrywania i oznaczania
liczby bakterii z grupy coli — Metoda najbardziej prawdopodobne;j liczby

1.3 Okreéienle produktu

1.341

koncentrat napoju

Srodek spozywczy, otrzymany przez wymieszanie cukru iflub innych naturainych $rodkéw slodzacych,
kwaséw spozywczych, aromatéw naturalnych iflub identycznych z naturainymi iflub syntetycznych,
barwnikéw organicznych naturalnych iflub identycznych z naturalnymi i innych dozwolonych substancii
dodatkowych; w postaci rozpuszczalnego proszku, granulatu lub aglomeratu, z kidrego po
przyrzadzeniu wedlug przepisu podanego na opakowaniu, otrzymuje si¢ nap6j gotowy do spozycia

1.3.2

koncentrat napoju izotonicznego

koncentrat napoju (1.3.1) z dodatkiem skiadnikéw mineralnych i witamin; w postaci rozpuszczalnego
proszku, z ktérego po rozpuszezeniu w zimnej wodzie otrzymuje sig napdj gotowy do spozycia, majacy
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na celu wyréwnanie poziomu wody i elektrolitow wydalanych z organizmu w procesie wydzielania potuy,
a takze uzupelnienie witamin i soli mineralnych oraz w niewlelkim stopniu weglowodandw spalanych
podczas wysitku fizycznego.

2 Wymagania
2.1 Wymaganla ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.
2.2 Skfad koncentratu napoju izotonicznego

Koncentrat napoju Izotonicznego powinien zawieraé co najmniej: weglowodany, witaminy (E, C, B1,
B2, B6, B12, niacyne, biotyne, kwas pantotenowy, kwas foliowy), skiadniki mineralne (wapn, magnez,
potas, s6d). llosci uzytych do produkcji sktadnikow Muszg gwarantowat % realizacji zalecanego
dziennego spozycia (ZDS) 100 g produktu dla witamin na poziomie minimum 75 % oraz dla sktadnikéw
mineralnych na poziomie minimum 45 %.

llosci uzytych do produkcji skiadnikéw Muszg gwarantowal otrzymanie produktu o cechach
organoleptycznych i fizykochemicznych speiniajgcych wymagania podane w punkcie 2.3.
2.3 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

231 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne dotyczace koncentratu napoju
Izotonicznego przed przyrzadzeniem

Wediug tablicy 1
Tablica 1
| Lp. , Cechy . Wymaganla ]
! ‘ ' Sypka; w postaci granulatu lub aglomeratu
réznej wielkosci lub proszku: |
‘ |dopuszc.zalna niewielka ilo§¢ pokruszonego;
S | produktu na dnie opakowania; ‘
1 Konsystencia i wyglad dopuszczaine wystepowanie zbryler masy
| i grudek sktadnikow naturainych
- fozpuszezajacych sig podczas przyrzadzania ,
(I . | napoju
| 2 Obecnos¢ zanieczyszczer mechanicznych, | ;
| oprocz ferromagnetycznych | iedopuszczaine
| 3 | Zawartoé¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych
bez ostrych koricow:
- 0gbina ilos¢, mg/kg, nie wigeej niz 3.0
- wielkos¢ liniowa jednostkowa, mm, nie
wigksza ni2 0.3
- masa jednostkowa, mg, nie wicksza niz . 04

23.2 Wymaganla organoleptyczne dotyczace koncentratu napoju [zotonicznego po
przyrzadzeniu
Wedlug tablicy 2.
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Tablica 2
(Lp.|  Cechy | Wymagania ;

_ |- konsystencja P&ynna
i - klarownos¢ | Klarowny lub opalizujacy lub metny

|- barwa | Charakterystyczna dla zastosowanych skiadnikow
'Charakterystyczny dla zapachu owocSw lub innych substancji smakowo-

2 | Zapach Jaromatycznych deklarowanych w nazwie napoju lub wchodzacych w jego
; 1sklad niedopuszczalne zapachy obce

| Stodki lub slodko-kwasny, charakterystyczny dia dekfarowanych w nazwie

3 1Smak owocbw lub innych substancji smakowo-aromatycznych; niedopuszczalne
_ | | posmaki obce
", |Stanopakowan | -
| 4 | jednostkowych l ,, Wg 6.1.1
a Stan opakowal
| & transportowych | Wg6.1.2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne dotyczace koncentratu napoju izotonicznego przed
przyrzadzeniem

Wedlug tablicy 3.
Tablica 3
| Lp. | Rodza] mikroorganizmu [ Wymagania
| 1 | Liczba drobnoustrojéw w 1 g, nie ie wigksza niz 2x10%jtk
| 2 | Liczba bakterii z grupy coliw 1 g, nie wieksza niz 102tk
| 3 Salmonella spp.w25¢ Nieobecne
| 4 | Liczba gronkowcow koagulazo—dodatmch wig, 10 jtk
| [ nie wicksza ni2
3 Masa netto

Masa netto powinna pozwoli¢ na przygotowanie 1 porcji napoju o pojemnasci 200 — 250 mi i by¢ zgodna
z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

4 Trwatosé

Okres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badar

5.1 Sprawdzanle cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie (przed i po przyrzadzeniu) metods opisowg na zgodnosé z wymaganiami 2.3.

5.2 Sprawdzanie skfadu koncentratéw napojéw deklarowanego na opakowaniu

Sprawdzi¢ na zgodnosé z 2.2.
5.3 Sprawdzanie obecnoéci zanieczyszczen mechanicznych

Wedlug PN-A-79011-2:1998+Az1:2000+Az2:2008.
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5.4 Oznaczanle zawartoécl zanieczyszczeri ferromagnetycznych
Waedlug PN-A-79011-2:1998+Az1:2000+Az2:2008.

5.5 Oznaczanie liczby drobnoustrojéw

Wedtug PN-EN ISO 4833-1:2013-12+Ap1:2016-11.

5.6 Oznaczanie liczby bakteril z grupy coli
Wediug PN-ISO 4831:2007.

5.7 Wykrywanie Salmonelia spp.
Wedlug PN-EN ISO 6579-1:2017-04.

5.8 Oznaczanle liczby gronkowcow chorobotwérczych (koagulazo-dodatnich)
Wedlug PN-EN ISO 6888-1:2001+A1:2004+A2:2018-10.

5.9 Sprawdzanie stanu opakowari jednostkowych

Sprawdzi¢ wizualnie na zgodnosé z wymaganiami 6.1.1.

5.10 Sprawdzanie stanu opakowan transportowych
Sprawdzi¢ wizualnie na zgodno$¢ z wymaganiami 6.1.2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowaniem jednostkowym koncentratu napoju izotonicznego powinna byé torebka z laminatu
wielowarstwowego zgrzewana.

Opakowanie jednostkowe powinno by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z Zywnoscia, nieuszkodzone mechanicznie, czyste, bez obcych zapachdw, szczelne. Linie
zgrzewdw zamykajacych opakowanie powinny byé ciagle, bez znieksztalcer:.

Torebki powinny posiadaé funkcje ,easy open” utatwigjgca otwieranie.

Opakowanie powinno zabezpiecza¢ produkt przed Zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniat
wiasciwg Jako$¢ produktu podczas przechowywania w okresie minimainej trwatosci.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowafs zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2. Opakowanle transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, pleéni, zalamari | innych uszkodzen

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki
przechowywania i pakowania Zelu energetycznego z kofeing.

Postanowienia minimainych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego 2elu energetycznego z kofeing przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu
2el energetyczny z kofeing

wysokoenergetyczny $rodek spozywczy gotowy do spozycia, w postaci Zelu, skladajgcy sie
ze Zirodet weglowodandw takich jak np. maltodekstryna, fruktoza, izomaltuloza, amylopektyna,
trehaloza, wody oraz substancji dodatkowych, zawierajacy maksymalnie 60 mg kofeiny w porcji,
z dodatkiem tauryny lub bez

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymaganla organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne
Lp. : Cechy , Wymagania Meto“:r“:;dnﬁ 1
1 | Wyglad ogdiny | Jednorodna substancja, w postaci zelu, niedopuszczalne
| | ~ rozwarstwienia o ]
2 |Zapach Charakterystyczny dla zapachu owoctw lub innych substancji | ,
smakowo-aromatycznych deklarowanych w nazwie Zelu lub Kkt 5.2 ‘
| | . wechodzacych w jego skiad, niedopuszczaine zapachy obce e
3 | Smak Stodki lub stodko-kwasny, charakterystyczny dia deklarowanych

w nazwie owocow lub innych substancji smakowo- ‘
aromatycznych, nisdopuszczalne posmaki obce

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Zawarto$¢ dozwolonych substancji dodatkowych w produkcle zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny
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procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 35-60 g.
Dopuszczalna ujemna wartosé biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

4 Trwaloéé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj niz
2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badar

5.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowar

Wykona¢ metodg wizuaing na zgodnosé z pkt. 6.1i6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami w pkt. 2.2,
6 Pakowanie, znakowanile, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanle jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — opakowania z laminatu wielowarstwowego zgrzewane.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zahieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

Z 2ywnoscig.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania rekiam na opakowaniach,

6.1.2 Opakowanie transportowe

Material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu 2 zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzeri, pleéni, uszkodzer mechanicznych oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakoéé produktu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach,

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZEL ENERGETYCZNY

01 -11-04

opracowal:

Wojskowy Oérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarh oraz warunki
przechowywania i pakowania Zelu energetycznego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu
handlowego zelu energetycznego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreflenie produktu
Zel energetyczny

wysokoenergetyczny $rodek spozywczy gotowy do spoZycia, w postaci zelu, skladajacy sig
ze zrodet weglowodandw takich jak np. maltodekstryna, fruktoza, izomaltuloza, amylopektyna,
trehaloza, wody oraz substancji dodatkowych, z dodatkiem zageszczonych sokoéw owocowych lub nie

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnoSciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne
' | o Metody badari
, LP. i C2l'ty Wymagania | wediug
| 1 | Wyglad ogbiny |Jadnomdna substancja w postaci zelu, nledopuszczalne !
I _ | rozwarstwienla B
2 | Zapach " Charakterystyczny dia zapachu owocdw lub innych substancji
: smakowo-aromatymmych deklarowanych w nazwie Zelu lub Kt 5.2
{ | | wehodzacych w jego skiad, niedopuszczalne zapachy obce | P
3 Smak | Stodki lub stodko-kwasny, charakterystyczny dla deklarnwanych
w nazwie owocdw lub innych substancji smakowo-
| aromatycznych, niedopuszczalne posmaki obce
2.3 Wymagania fizykochemiczne

Zawartos¢é dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym

prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z konfroli higieny
procesu produkcyjnego.
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3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 40-60 g.
Dopuszczaina ujemna wartoéé bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

4 Trwatosé

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

§ Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowari

Wykonac metoda wizualng na ZgodnoSc z pkt. 6.1i6.2,

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami w pkt. 2.2,
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanle

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe ~ opakowania z laminatu wielowarstwowego zgrzewane.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

Z Zywnoscig.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowat\ zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowanie transportowe

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z 2ywnoscig.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapach6w, zabrudzen, plesni, uszkodzer mechanicznych oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnoéci do spozycia.

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

6.2 Znakowanie
Zgadnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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