BARSZCZ CZERWONY - INSTANT

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8935PL1517336
15891400 - 4 zlozonym zaméwieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania barszczu czerwonego instant.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego barszczu czerwonego instant przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

— PN-A-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci chlorku sodu

— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci popiotu
ogoélnego i popiotu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu
Barszcz czerwony - instant

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcow
roslinnych, zwierzecych Ilub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych przypraw roslinnych,
spozywczych dodatkow smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych smak i zapach,
substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych
z naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania, ktéry po

zalaniu wrzatkiem i zamieszaniu stanowi zupe — | danie obiadowe gotowe.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1 2.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzagdzeniem

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wyglad Produkt sypki, dopuszczalne nietrwate zbrylenia
wynikajgce z wsadu surowcowego, rozprowadzajgce sie
W czasie przyrzadzania PN-A-79011-2
2 | Zapach Wiasciwy dla surowcow uzytych w czasie produkcji,
niedopuszczalne zapachy obce
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wyglad Konsystencja typowa dla zupy deklarowanej w nazwie,
zblizona do zup przygotowanych z produktéw $wiezych,
niedopuszczalne zbrylenia
2 | Zapach Charakterystyczny dla zupy deklarowanej w nazwie,
niedopuszczalne zapachy obce
3 | Smak Charakterystyczny dla smaku zupy przygotowanej ze PN-A-79011-2
$wiezych surowcow deklarowanych w nazwie,
niedopuszczalny posmak hydrolizatu i posmaki obce oraz
smak zbyt stony
4 | Barwa Wiasciwa dla zupy deklarowanej w nazwie
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos$c¢ popiotu qlerquu§zg_zalnego w 10% roztworze kwasu 0.2 PN-A-79011-8
solnego, %(m/m), nie wiecej niz
2 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 12 PN-A-79011-7
3 Obecnosc’zgnleczyszczen mechanicznych, szkodnikéw i ich niedopuszczalna PN-A-79011-2
pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

500g,
1000g.

4 Trwatosé

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos$¢ produktiu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

rr ZUREK - INSTANT

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8935PL2056352
15891400 - 4 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania zurku.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego zurku przeznaczonego dla odbiorcy.
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1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami):

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen
— PN-A-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci chlorku sodu
— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci popiotu
ogolnego i popiotu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu

Zurek - instant

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcéw
roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem lub bez naturalnych przypraw roslinnych,
spozywczych dodatkow smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych smak i zapach,
substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych z naturalnymi barwnikéw

organicznych oraz innych substancji dodatkowych, z ktérego otrzymuje sie zupe — | danie obiadowe.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Wyglad Produkt sypki, widoczne sktadniki zgodnie ze skladem
surowcowym (m.in. kawateczki warzyw) dopuszczalne
nietrwate zbrylenia skfadnikdbw rozprowadzajgce sie w
czasie przyrzadzania

2 | Zapach Typowy dla surowcow uzytych w czasie produkciji,
niedopuszczalne zapachy obce

PN-A-79011-2

Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
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1 |Wygladi Typowe dla zurku, w zupie widoczne sktadniki zgodne z
konsystencja recepturg, konsystencja zawiesista, skladniki (m.in.
kawateczki warzyw), dobrze uwodnione, jedrne, o dobrze
zachowanych  ksztattach, niedopuszczalne  zbrylenia
skfadnikéw nierozprowadzajgce sie podczas przyrzadzania

2 |Barwa Wiasciwa dla zurku PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dla zurku, lekko wyczuwalny zapach
wedzonki i majeranku, niedopuszczalne zapachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dla smaku zurku z wyczuwalnymi uzytymi
przyprawami, niedopuszczalny smak obcy oraz zbyt kwasny
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
— - - 5
1 | Zawartos$c¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% (m/m) 0.2 PN-A-79011-8

roztworze kwasu solnego w %, nie wiecej niz

N

Zawartos$¢ chlorku sodu (m/m) w %, nie wiecej niz 12 PN-A-79011-7

3 Qbecnosc zanieczyszczen mechanicznych, szkodnikéw i niedopuszczalna PN-A-79011-2
ich pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 500g,

-~ 1000g.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ hie mniej niz

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.
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5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

BULION DROBIOWY

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8935PL1711041
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania bulionu drobiowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego bulionu drobiowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-A-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci chlorku sodu

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe - Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

— PN-ISO 7251 Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda wykrywania obecnosci
i 0znaczania liczby przypuszczalnych Escherichia coli - Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia taricucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
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oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes$¢ 1: Wykrywanie Salmonella Spp.

1.3 Okreslenie produktu

Bulion drobiowy

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcow

roslinnych, zwierzecych (ttuszcz kurzy, mieso kurze suszone), z dodatkiem naturalnych przypraw

roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych smak i

zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych barwnikéw oraz innych substanciji

zgodnych z receptura.

Produkt moze by¢ stosowany jako podstawa innych potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy

Wymagania

1 Wyglad i konsystencja

Produkt w postaci sypkiej, bez zbryleh, z widocznymi
bardzo drobnymi czgstkami warzyw

2 Barwa

Barwa typowa dla produktu, zéttawa

3 Smak i zapach

Wiasciwy bez obcych posmakoéw i zapachow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Azot ogdiny w 11, nie mniej niz, mg 100 PN-A-04018

2 | Chlorek sodu w 1l nie wiecej niz, g 12,5 PN-A-79011-7
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Bakterie Escherichia coli Nieobecne w 0,1g PN-ISO 7251

2 | Pateczki rodzaju Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalnha masa netto:

-~ 500g,

-~ 1000g.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nhie mniej niz

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodnos$é z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

ROSOL WOLOWY

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8935PL1517317
15891400 - 4 ztozonym zaméwieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania rosotu wotowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego rosotu wotowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotfane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci chlorku sodu

— PN-A-94052 Koncentraty spozywcze — Buliony, rosoty i hydrolizaty biatkowe

— PN-ISO 7251 Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda wykrywania obecnosci
i 0znaczania liczby przypuszczalnych Escherichia coli - Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby

— PN-EN ISO 6579 -1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,

oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella Spp.
1.3 Okreslenie produktu
Rosét wotowy

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcow
roslinnych, zwierzecych (ekstrakt wotowy, ttuszcz wotowy), z dodatkiem naturalnych przypraw
roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych smak i
zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych barwnikéw oraz innych substanciji
zgodnych z receptura.

Produkt moze by¢ stosowany jako podstawa innych potraw lub po dodaniu wody mozna otrzymac z

niego rosot wotowy.

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy

Wymagania

1 | Wyglad i konsystencja

Produkt w postaci sypkiej, bez zbryleh, widoczne bardzo drobne

czgstki warzyw

2 |Barwa

Typowa dla produktu, bezowa do brgzowej

3 | Smak i zapach

Wiasciwy, bez obcych posmakéw i zapachdw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Mieso wotowe, wyrazone zawartoscig 35
kreatyniny w 11, nie mniej niz, mg PN-A-94052
2 | Ekstrakt migsa wotowego, wyrazony 35
zawartoscig kreatyniny w 11, nie mniej niz, mg
3 | Chlorek sodu w 1l nie wiecej niz, g 12,5 PN-A-79011-7
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cechy Wymagania Metvtz\)’:)élli)jzdan
1 | Bakterie Escherichia coli Nieobecne w 0,1g PN-ISO 7251
2 Pateczki z rOdZajU Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3

Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

4

- 500g,
-~ 1000g.

Trwalos¢

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceny dokona¢ metodg wizualng przy pomocy wechu, smaku i dotyku na zgodnosc
Z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MAJONEZ JEDNOPORCJOWY

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL1934110
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres
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Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania majonezu jednoporcjowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego majonezu jednoporcjowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
— PN-A-86950 Majonez
— PN-A-75101-29 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Wykrywanie sztucznego zabarwienia
— PN-EN ISO 660 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej

i kwasowosci

1.3 Okreslenie produktu

Majonez jednoporcjowy

Wyréb otrzymany przez zemulgowanie oleju roslinnego jadalnego (olejéw roslinnych jadalnych)
w fazie wodnej, w obecnosci z6ttka jaja kurzego, w opakowaniu jednoporcjowym

Dopuszcza sie stosowanie nastepujgcych surowcow i dodatkow: jaj kurzych i ich przetworéw, cukru,
soli, mleka i jego przetworéw, kwaséw spozywczych (octowego, cytrynowego, mlekowego, jabtkowego
i winowego), musztardy, owocow, warzyw, sokow owocowych i warzywnych i ich koncentratéw oraz

substancji dodatkowych dozwolonych przy produkcji majonezu.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
._ | Jednolita, gtadka, niedopuszczalne rozwarstwienie lub obecnosc¢
1 |Konsystencja | - )
widocznych kropel oleju
Jasnokremowa do jasnozéitej; dopuszczalna obecnos¢ przebarwien
2 |Barwa pochodzgcych z rozdrobnionych przypraw, niedopuszczalne zmiany PN-A-86950
barwy, np. pociemnienie
Wiasciwy, charakterystyczny dla majonezu;
Zapach - o .
niedopuszczalna obecno$¢ obcych zapachow
4 | Smak Charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalne obce posmaki

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica nr 2- Wymagania fizykochemiczne
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. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Zawartos¢ wody i substancji lotnych% (m/m), nie wiecej niz 50,0
2 | Zawartosé¢ ttuszczu, % (m/m) 50,5-78,5 PN-A-86950
3 | Zawarto$c¢ zottka jaja kurzego, % (m/m), nie mniej niz* 6,0
4 L!czbg kV\{as_c_)wa wyekstrahowanego tluszczu, mg KOH/1g, 40

nie wiecej niz ' PN-EN ISO 660
5 K.was.owo_éé_ggélna w przeliczeniu na kwas octowy, % (m/m), 0.8

nie wiecej niz '
6 | Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-A-86950
7 | Obecnosc¢ syntetycznych barwnikéw organicznych niedopuszczalna PN-A-75101-29

*Dotyczy zottka czystego technicznie, czyli zawierajgcego okoto 20% (m/m) albumin

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 12g,

- 16g,

- 20g.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktiu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
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Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MAJONEZ

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatlowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL0585588
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania majonezu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego majonezu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotfane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
— PN-A-86950 Majonez
— PN-A-75101-29 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Wykrywanie sztucznego zabarwienia
— PN-EN ISO 660 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej

i kwasowosci

1.3 Okreslenie produktu

Majonez

Wyréb otrzymany przez zemulgowanie oleju roslinnego jadalnego (olejow roslinnych jadalnych)
w fazie wodnej, w obecnosci z6ttka jaja kurzego.

Dopuszcza sie stosowanie nastepujgcych surowcéw i dodatkéw: jaj kurzych i ich przetwordw, cukru,
soli, mleka i jego przetwordw, kwasoéw spozywczych (octowego, cytrynowego, mlekowego, jabtkowego
i winowego), musztardy, owocow, warzyw, sokéw owocowych i warzywnych i ich koncentratéw oraz

substancji dodatkowych dozwolonych przy produkcji majonezu.
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Konsystencja J(_ednollta, gtadka, med_opuszczalne rozwarstwienie lub obecnos¢
widocznych kropel oleju
Jasnokremowa do jasnozéttej; dopuszczalna obecnosé
2 |Barwa przebarwien pochodzgcych z rozdrobnionych przypraw, PN-A-86950
niedopuszczalne zmiany barwy, np. ciemnienie
Wiasciwy, charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalna
Zapach e .
obecnos¢ obcych zapachow
4 | Smak Charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalne obce posmaki
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica nr 2- Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ wody i substancji lotnych% (m/m), nie wiecej niz 50,0
2 | Zawartos$¢ tluszczu, % (m/m) 50,5-78,5 PN-A-86950
3 | Zawartos¢ zottka jaja kurzego, % (m/m), nie mnigj niz* 6,0
4 L!czbg kV\{as_(_)wa wyekstrahowanego tluszczu, mg KOH/1g, 4.0 PN-ISO 660
nie wiecej niz
5 Kwasowos$¢ ogodlna w przeliczeniu na kwas octowy, % (m/m), 08
nie wiecej niz ' PN-A-86950
6 | Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 2,0
7 | Obecnosé syntetycznych barwnikéw organicznych niedopuszczalna PN-A-75101-29

*Dotyczy zbttka czystego technicznie, czyli zawierajgcego okoto 20% (m/m) albumin

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

-~ 400q,
-~ 900g.

4 Trwatosé
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktiu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MUSZTARDA JEDNOPORCJOWA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL0561319
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania musztardy jednoporcjowe;j.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego musztardy jednoporcjowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
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— PN-A-86964 Musztarda

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie kwasowosci ogdine;j

— PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci cukrow i ekstraktu bezcukrowego;

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkow

— PN-ISO 1026 Produkty owocowe i warzywne - Oznaczanie zawartosci suchej substancji
W wyniku suszenia przy obnizonym cisnieniu i zawartosci wody w wyniku destylacji

azeotropowej

1.3 Okreslenie produktu

Musztarda jednoporcjowa
Przyprawa otrzymana z ziarna gorczycy, wody, soli, cukru, octu i innych skfadnikdw smakowo-

zapachowych zgodnych z recepturg, w opakowaniu jednoporcjowym

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 |Barwaiwyglad Wiasciwa dla zastosowanych surowcow i dodanych sktadnikow
smakowo-zapachowych; dopuszczalne czarne punkty w przypadku
stosowania gorczycy czarnej

2 | Konsystencja Gesta do potgestej masa z wyczuwalnymi lub nie drobnymi
czgstkami rozdrobnionych ziaren gorczycy i przypraw w zaleznosci
od typu musztardy

3 | zapach Wiasciwy dla musztardy, z wyczuwalnym zapachem przypraw PN-A-86964

uzytych sktadnikdw smakowo-zapachowych; bez zapachéw obcych

4 | Smak Piekacy, o zréznicowanym natezeniu w zaleznosci od rodzaju
musztardy: od lekkiego dla musztardy stotowej i kremskiej do
silnego dla musztardy sarepskiej, zas§ w przypadku musztardy PN-A-86964
kremskiej stodkawy; dopuszcza sie piekacy, zwyczuwalnym
smakiem uzytych sktadnikdw smakowo-zapachowych oraz
wyraznie stony w przypadku musztardy delikatesowej rodzaju Dijon;
bez obcych posmakéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Sucha substancja, %, nie mniej niz 20 PN-ISO 1026
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v - - 5
5 Kyvasoyvpsg_ ogolna w przeliczeniu na kwas octowy, %, 10 PN-A-75101-04
nie mniej niz
Chlorek sodu, %
3 |W musztardz!e dellk_atesqwej rod_zaju Dijon w granicach 5-7 PN-A-75101-10
- w musztardzie specjalnej w granicach 2-7
- w musztardach pozostatych nie wiecej niz 3
- - - - 5
4 Qukry ng%f-z_m w przeliczeniu na cukier inwertowany, %, 3 PN-A-75101-07
nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 12g,

- 16g,

- 20g.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wilasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
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Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MUSZTARDA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL0000199
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania musztardy.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego musztardy przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
— PN-A-86964 Musztarda
— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie kwasowosci ogdlnej
— PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawarto$ci cukrow i ekstraktu bezcukrowego;
— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkéw
— PN-ISO 1026 Produkty owocowe i warzywne - Oznaczanie zawartosci suchej substancji
W wyniku suszenia przy obnizonym cisnieniu i zawartosci wody w wyniku destylaciji

azeotropowej

1.4 Okreslenie produktu

Musztarda
Przyprawa otrzymana z ziarna gorczycy, wody, soli, cukru, octu i innych sktadnikédw smakowo-

zapachowych zgodnych z recepturg
2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Barwaiwyglad | Wiasciwa dla zastosowanych surowcéw i dodanych sktadnikow
smakowo-zapachowych; dopuszczalne czarne punkty w przypadku
stosowania gorczycy czarnej
2 |Konsystencja | Gesta do potgestej masa z wyczuwalnymi lub nie drobnymi czgstkami
rozdrobnionych ziaren gorczycy i przypraw w zaleznosci od typu
musztardy PN-A-86964
3 | Zapach Wiasciwy dla musztardy, z wyczuwalnym zapachem przypraw uzytych
skfadnikdw smakowo-zapachowych; bez zapachéw obcych
4 | Smak Piekacy, o zré6znicowanym natezeniu w zalezno$ci od rodzaju musztardy:

od lekkiego dla musztardy stotowej i kremskiej do silnego dla musztardy
sarepskiej, zas w przypadku musztardy kremskiej stodkawy; dopuszcza PN-A-86964
sie piekacy, z wyczuwalnym smakiem uzytych sktadnikéw smakowo-
zapachowych oraz wyraznie stony w przypadku musztardy delikatesowej
rodzaju Dijon; bez obcych posmakoéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Sucha substancja, %, nie mniej niz 20 PN-ISO 1026
= - - 5
5 Kwasoyvgsg_ ogolna w przeliczeniu na kwas octowy, %, 10 PN-A-75101-04
nie mniej niz
Chlorek sodu, %
3 |W musztardz!e dellkatesqwej rod_zaju Dijon w granicach 5-7 PN-A-75101-10
- w musztardzie specjalnej w granicach 2-7
- w musztardach pozostatych nie wiecej niz 3
, - - — 5
4 Qukry ng%gm w przeliczeniu na cukier inwertowany, %, PN-A-75101-07
nie mniegj niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 190g,

- 210g,

- 1kg.

4 Trwatosé
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MUSZTARDA FRANCUSKA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL2061383
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania musztardy francuskiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego musztardy francuskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane
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Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

PN-A-86964 Musztarda

fizykochemicznych - Oznaczanie kwasowosci ogoinej

fizykochemicznych - Oznaczanie zawarto$ci cukréw i ekstraktu bezcukrowego;

fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkéw

PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan

PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan

PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan

PN-ISO 1026 Produkty owocowe i warzywne - Oznaczanie zawartosci suchej substancji

w wyniku suszenia przy obnizonym ciSnieniu i zawartosci wody w wyniku destylacji

azeotropowej

1.3 Okreslenie produktu

Musztarda francuska

Przyprawa otrzymana z catego ziarna gorczycy (biatej- co najmniej 18% i czarnej — co najmniej —

10%), wody, octu jabtkowego i/lub spirytusowego i/lub winnego, z dodatkiem soli, cukru i innych

sktadnikéw zgodnych z recepturg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug

1 |Barwaiwyglad |Witasciwa dla zastosowanych surowcéw i ewentualnie dodanych

sktadnikéw smakowo-zapachowych; gesta masa wymieszana z

catymi ziarnami gorczycy, widoczne kolorowe cate ziarna gorczycy
2 | Konsystencja Gesta, gruboziarnista, wyczuwalne cate ziarna gorczycy
3 | Zapach Wiasciwy dla musztardy, z wyczuwalnym zapachem przypraw PN-A-86964

i uzytych sktadnikéw smakowo-zapachowych; bez zapachéw obcych
4 | Smak Charakterystyczny, tagodny, umiarkowanie ostra, z wyczuwalnym

smakiem uzytych sktadnikéw smakowo-zapachowych, wyraznie
stony; bez obcych posmakow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Sucha substancja, %, nie mniej niz 20 PN-ISO 1026
—— - - 5
5 | Kwasowosc ogolna w przeliczeniu na kwas octowy, %, 1.0 PN-A-75101-04
nie mniej niz
Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), w granicach 2-7 PN-A-75101-10
4 Qukry ng%g_m w przeliczeniu na cukier inwertowany, %, 3 PN-A-75101-07
nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 180g,

- 250g.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ hie mniej niz

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
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zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KETCHUP JEDNOPORCJOWY

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL0000207
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ketchupu jednoporcjowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ketchupu jednoporcjowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

PN-A-86951 Produkty warzywne, owocowe, warzywno-owocowe i warzywno-grzybowe —Sosy
PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe - Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla
i przeliczanie na biatko

PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawarto$ci ekstraktu ogdlnego

PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie kwasowosci ogdine;j

PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawarto$ci cukrow i ekstraktu bezcukrowego
PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkéw

PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczenh mineralnych

PN-EN 1139 Soki owocowe i warzywne - Oznaczanie enzymatyczne zawartosci kwasu
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D-izocytrynowego - Metoda spektrometryczna z NADPH

1.3 Okreslenie produktu

Ketchup jednoporcjowy

Produkt otrzymany ze s$wiezych lub/i przetworzonych pomidoréw (owoce rozdrobnione, przecier,
koncentrat) i innych warzyw (np. cebula, czosnek, seler, papryka) utrwalonych metodami fizycznymi,
wzglednie chemicznymi, z ewentualnym dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych lub/i wyciggow
z warzyw, dozwolonych srodkéw stodzgcych, soli, kwaséw spozywczych i substancji zageszczajgcych,
utrwalony termicznie lub chemicznie; w opakowaniu jednoporcjowym.

100g ketchupu wyprodukowano z nie mniej niz 150g pomidoréw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 |Barwa Typowa dla uzytych surowcdéw, zmieniona procesem
technologicznym

2 | Zapach i smak | Charakterystyczny dla uzytych surowcéw, bez obcych zapachéw

. . PN-A-86951
i posmakow
3 | Konsystencja | Konsystencja od poétptynnej do gestej, ewentualnie z widocznymi
i wyglad czgstkami przypraw, jednorodna, przetarta masa bez ziarnistosci
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 |Zawartosc ekstrgktuoogolnego.oznaclzz.onlt_ego 35.0 PN-A-75101-02
refraktometrycznie, %(m/m), nie mniej niz
2 L(wasowosp ogolna w przeliczeniu na stosowany kwas, 25 PN-A-75101-04
%(m/m), nie wiecej niz
3 | Zawartos¢ k.wasu_IZ).-lz'c.chtrynowego w sosach ketchup, PN-EN 1139
mg/100 g, nie mnigj niz 15
4 | Zawarto$¢ biatka w sosach ketchup, %(m/m), nie mniegj niz 1,6 PN-A-04018
5 | Zawartos¢ cukrow ogdtem w sosach ketchup o zawartosci o5
ekstraktu oznaczonego refraktometrycznie wynoszacej 35,0%, PN-A-75101-07
g/100 g, nie wiecej niz
6 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-A-75101-10
7 ﬁ;wartosc zanieczyszczenh mineralnych, %(m/m), nie wiecej 0,03 PN-A-75101-18

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny
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procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalnha masa netto:

- 12g,

- 16g,

- 20g.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KETCHUP
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1 Wstep

Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL0000207
15870000 - 7 ztozonym zaméwieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ketchupu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ketchupu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami):
—  PN-A-86951 Produkty warzywne, owocowe, warzywno-owocowe i warzywno-grzybowe —Sosy
— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe - Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla
i przeliczanie na biatko
—  PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogélnego
—  PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie kwasowosci ogdine;j
—  PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci cukrow i ekstraktu bezcukrowego
—  PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkéw
—  PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci zanieczyszczeh mineralnych
— PN-EN 1139 Soki owocowe i warzywne - Oznaczanie enzymatyczne zawartosci kwasu

D-izocytrynowego - Metoda spektrometryczna z NADPH

1.3 Okreslenie produktu

Ketchup

Produkt otrzymany ze s$wiezych lub/i przetworzonych pomidoréw (owoce rozdrobnione, przecier,
koncentrat) i innych warzyw (np. cebula, czosnek, seler, papryka) utrwalonych metodami fizycznymi,
wzglednie chemicznymi, z ewentualnym dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych lub/i wyciggow
z warzyw, dozwolonych $rodkéw stodzgcych, soli, kwaséw spozywczych, substancji zageszczajgcych,
utrwalony termicznie lub chemicznie.

100g ketchupu wyprodukowano z nie mniej niz 150g pomidoréw.

2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Barwa Typowa dla uzytych surowcow, zmieniona procesem
technologicznym
2 | Zapach i smak Charakterystyczny dla uzytych surowcéw w zaleznosci od uzytych
e A X PN-A-86951
sktadnikow, bez obcych zapachdéw i posmakow
3 | Konsystencja Konsystencja od pétptynnej do gestej, ewentualnie z widocznymi
i wyglad czastkami przypraw, jednorodna, przetarta masa bez ziarnistosci
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
— - —
1 Z.awart_o§c gkstraktu ogolnego oznaczonego refraktometrycznie, %(m/m)), 35.0 PN-A-75101-02
nie mniej niz
2 ﬁivivasowosc ogolna w przeliczeniu na stosowany kwas, %(m/m), nie wiecej 25 PN-A-75101-04
3 ﬁ;wartosc kwasu D-izocytrynowego w sosach ketchup, mg/100 g, nie mniej 15 PN-EN 1139
4 | Zawartos¢ biatka w sosach ketchup, %(m/m), nie mnigj niz 1,6 PN-A-04018
5 | Zawarto$¢ cukrow ogotem w sosach ketchup o zawartosci ekstraktu o5 PN-A-75101-07
oznaczonego refraktometrycznie wynoszacej 35,0%, g/100 g, nie wiecej niz
6 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-A-75101-10
7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

450g,
- 500gq,
- 970q,
1kg.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej

niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

PRZYPRAWA DO ZUP W PLYNIE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL 1728985
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badanh oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy do zup w ptynie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy do zup w ptynie przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-79011-3 Koncentraty spozywcze — Metody badan — Oznaczanie zawartosci wody
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— PN-A-94052 Koncentraty spozywcze — Buliony, rosoty i hydrolizaty biatkowe
— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe - Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie

na biatko
1.3 Okreslenie produktu
Przyprawa do zup w plynie

Produkt spozywczy otrzymywany w wyniku hydrolizy surowcow roslinnych lub zwierzecych o duzej
zawartosci biatka, gldwnie zawierajgcy zhydrolizowane biatko w postaci aminokwasoéw, sél kuchenng

oraz wode, w postaci ptynu

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

i Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy i Wymagania
1 |Barwa QOd jasnobrazowej do brunatnej
2 | Wyglad i konsystencja Ptynna
3 | Smak Charakterystyczny dla hydrolizatu  biatkowego, tagodny, nie
dopuszczalny smak gorzki
4 | Zapach Charakterystyczny dla hydrolizatu biatkowego, tagodny

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
ii. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?vg)é*zzdan
1 [Masa whasciwa w 20°C, g/ml, nie mniej niz 1,22 PN-A-94052
2 | Azot ogdlny, w suchej masie, % (m/m), nie mniej niz 3,5 PN-A-04018
3 | Azot aminowy, w suchej masie, % (m/m), nie mniej niz 1,13
4 | Chlorek sodu, w suchej masie, % (m/m), nie wiecej niz 50 PN-A-94052
5 | Substancje nierozpuszczalne (osad), % (m/m), nie wiecej niz 1

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
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procesu produkcyjnego.

3 Objetosé netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetosé netto:

- 1L

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 24 miesigce liczgc od daty produkciji.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
Smak i zapach przypraw do zup w ptynie okresla sie po ich przyrzadzeniu w nastepujacy sposéb:

— odwazy¢ 8 g przyprawy i roztworzy¢ w 250 ml przegotowanej gorgcej wody.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.3.1 Oznaczanie zawartosci wody (metoda termicznego suszenia przy cisnieniu

atmosferycznym)

Wg PN-A-79011-3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wilasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PRZYPRAWA DO MIESA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL0000209
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy do miesa.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy do miesa przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie
— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawarto$ci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow.

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa do miesa

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych warzyw, przypraw i ziét m.in. czosnku (nie
mniej niz 10%), gorczycy biatej, kminku, kolendry (nie mniej niz 7%), majeranku, papryki stodkiej,
czgbru ( nie mniej niz 3,6%), chili, cebuli (nie mniej niz 2%), cukru i soli, przeznaczona do poprawy

smaku, zapachu i wygladu produktéw spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Konsystencja | Sypka, w zaleznos$ci od sktadu surowcowego dopuszcza sie niewielkie zbrylenia
2 |Barwa Niejednolita, wiasciwa dla uzytych skfadnikow
3 | Smak Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakéw obcych
4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla danej mieszanki, bez zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-ISO 939
> oZ/awartoé.c’: popio_’fu nigrozpuszczalnego w 10% roz.twp_rze HCl, 3.0 PN-ISO 930
o(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wiecej niz
3 | - czgstek bez ostrych koncoéw o wielko$ci liniowej nie wiekszej niz 3,0 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz
4 Obecnqéc’: szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujagcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 20g,

© 25g,

- 1kg.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 6.1 i 6.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

PRZYPRAWA UNIWERSALNA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL1711053
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy uniwersalne;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy uniwersalnej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikow, ich pozostatosci i zanieczyszczen
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1.3 Okreslenie produktu
Przyprawa uniwersalna

Produkt otrzymany przez wymieszanie rozdrobnionych, suszonych warzyw (m.in. marchwi, cebuli,
pasternaku, pietruszki, pora, selera, natki pietruszki, papryki stodkiej, ziemniakéw) w ilosci nie
mniejszej niz 15%, soli (nie wiecej niz 55%) oraz substancji wzmacniajgcych smak i zapach,

przeznaczony do poprawienia smaku, zapachu i wyglagdu produktéw spozywczych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Konsystencja | Sypka, warzywa rozdrobnione w zaleznosci od sktadu surowcowego,
dopuszcza sie niewielkie zbrylenia rozsypujgce sie pod naciskiem

2 |Barwa Niejednolita, wtadciwa dla uzytych sktadnikow
3 | Smak Charakterystyczny dla sktadnikdw, stony
4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla danej mieszanki

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)c;iug
1 | Zanieczyszczenia ferromagnetyczne:
- czgstek bez ostrych koncéw o wielkosci liniowej nie wiekszej niz 3,0 PN-A-74016
0,3 mm i masie nie wiekszej niz 0,4 mg, mg/kg nie wiecej niz
2 | Obecnosc¢ szkodnikéw zywych, martwych i ich pozostatosci nieobecne

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 20g,
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- 25q,
- 1kg.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢é czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PRZYPRAWA GYROS

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JIM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL1891383
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem

Strona 36 z 107




1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy gyros.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy gyros przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie
— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw.

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen
1.3 Okreslenie produktu
Przyprawa gyros

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych warzyw, przypraw i ziét przeznaczona do
poprawy smaku, zapachu i wyglagdu produktéw spozywczych.

W skitad mieszanki powinny wchodzi¢: czosnek, kolendra, papryka stodka, gorczyca, rozmaryn, chili
pieprz czarny, oregano, kozieradka, cukier, sol. Przyprawa moze zawieraC jeszcze m.in. tymianek,

majeranek, owoc jatowca, cebule, kurkume, ziele angielskie, gozdziki.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Konsystencja | Sypka, w zaleznosci od sktadu surowcowego dopuszcza sie niewielkie zbrylenia
rozsypuijace sie pod naciskiem palca

2 |Barwa Niejednolita, charakterystyczna dla uzytych sktadnikow
3 | Smak Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakéw obcych
4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-ISO 939
v - - 5
> oZawartos.c poplo_’fu meyozpuszczalnego w _10 A) roz.tw_o_rze HCI, 3.0 PN-ISO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wiecej niz
3 | - czgstek bez ostrych koncoéw o wielkos$ci liniowej nie wiekszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej 3,0
niz
4 Obecnos$¢ szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027

szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:
- 500g.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nhie mniej niz

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami umieszczonymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
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zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PRZYPRAWA DO FLAKOW

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL2112487
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy do flakéw.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy do flakdéw przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-R-87019 Surowce zielarskie — Pobieranie probek i metody badan

— PN-EN ISO 2825 Ziota i przyprawy - Przygotowanie zmielonej probki do analizy

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw.

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa do flakow

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych warzyw, przypraw i ziét m.in. cebuli,

marchwi, czosnku, papryki stodkiej i ostrej, gatki muszkatotowej, pieprzu czarnego, majeranku, imbiru,
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soli, cukru, z ewentualnym dodatkiem lisci laurowych, ziela angielskiego, kolendry, kurkumy i innych
sktadnikéw zgodnych z recepturg przeznaczona do poprawy smaku, zapachu i wygladu produktow

spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Konsystencja | Sypka, w zaleznos$ci od sktadu surowcowego dopuszcza sie niewielkie zbrylenia
2 |Barwa Niejednolita, wtasciwa dla uzytych skfadnikéw
3 | Smak Charakterystyczny dla sktadnikéw, bez posmakoéw obcych
4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla danej mieszanki, bez zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-ISO 939
> OZ/awartoéé.popio’ru .ni.e_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 3.0 PN-ISO 930
o(m/m), nie wiecej niz
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wiecej niz
3 | - czgstek bez ostrych koncoéw o wielko$ci liniowej nie wiekszej niz 3,0 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz
4 Obecnqéé szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

-~ 500g.
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4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami umieszczonymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PRZYPRAWA DO KURCZAKA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM:
ztozonym zamoéwieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
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przechowywania i pakowania przyprawy do kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy do kurczaka przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie
— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw.

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen
1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa do kurczaka

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych warzyw, przypraw i ziét m.in. papryki
stodkiej (nie mniej niz 14%), czosnku (nie mniej niz 5%), gorczycy biatej, kolendry, kurkumy, kminu
rzymskiego, imbiru, soli, przeznaczona do poprawy smaku, zapachu produktow spozywczych.
Przyprawa moze zawieraC jeszcze m.in. majeranek, chili, kminek, kurkume, gozdziki, cynamon,

pieprz, cebule, gatke muszkatotowg, bazylie, czgber, natke pietruszki.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Konsystencja | Sypka, w zaleznos$ci od sktadu surowcowego dopuszcza sie niewielkie zbrylenia
2 |Barwa Niejednolita, wlasciwa dla uzytych skfadnikow
3 | Smak Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakéw obcych
4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla danej mieszanki, bez zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

[Lp. ] Cechy |  Wymagania | Metody badan |
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wedtug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
— - - 5

2 oZawartosc poplo"fu nlgrozpuszczalnego w 10A> roz.twp'rze HClI, 3.0 PN-ISO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wigcej niz

3 | - czgstek bez ostrych koncéw o wielkosci liniowej nie wigkszej niz 3,0 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz

4 Obecnqsc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostato$ci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 20g,

© 25g,

- 1kg.

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

OCET

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL0857022
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badanh oraz warunki
przechowywania i pakowania octu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego octu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane
1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-79733 - Ocet
1.3 Okreslenie produktu

Ocet
Produkt przeznaczony do spozycia, otrzymany wylgcznie w procesie biologicznym dwdch fermentaciji,

alkoholowej i octowej z surowcoéw pochodzenia rolniczego.

Ocet spirytusowy

Ocet otrzymany ze spirytusu w biologicznym procesie fermentacji octowej, 10% kwasowo$ci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne
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Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Woyglad i konsystencja | Bezbarwny, klarowny ptyn

Zapach i smak Charakterystyczny, ostry, intensywny, kwasny, niedopuszczalny smak i zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 1 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?v:)é*ll)‘;dan
1 Zawarto$¢ kwaséw ogotem wyrazona jako bezwodny kwas octowy (g) 100
nie mniej niz na 1000ml PN-A-79733
2 | Resztkowa zawarto$¢ alkoholu, %(utamek objetosciowy), nie wiecej niz 0,5

3 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:

- 05l

-1

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KONCENTRAT POMIDOROWY

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8915PL0981647
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania koncentratu pomidorowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego koncentratu pomidorowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogdlnego

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowo$ci ogélnej

— PN-A-75101-05 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci lotnej

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Koncentrat pomidorowy
Produkt otrzymany ze $wiezych lub mrozonych, dojrzatych, czerwonych pomidoréw poddanych
procesowi przetarcia i zageszczenia, utrwalony termicznie, w opakowaniach hermetycznie

zamknietych, 30%.
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2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

iii. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy i Wymagania

Czerwona z odcieniem pomaranczowym do ciemnoczerwone;j,

1 |Bawa charakterystyczna dla przetworéw pomidorowych

Przetarta, jednorodna masa; niedopuszczalne objawy zaplesnienia

2 |Wygladikonsystencjia | ¢ oniowania

Wiasciwy dla pomidoréw poddanych obrébce termicznej, stodko-kwasny, bez

3 | Smaki zapach posmakéw i zapachdw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

iv. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [ Ekstrakt ogdiny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 30,0 PN-A-75101-02
2 - - - -
5 Kyvasc_>wp_sc ogolna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, %(m/m), nie 15 PN-A-75101-04
wiecej niz

3 | Kwasowos¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, %(m/m), nie wiecej niz 0,4 PN-A-75101-05
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,05 PN-A-75101-18

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 200g,

- 250g,

- 300g,

- 870q,

- Ikg,

- 3,2kg.

4 Trwalosé
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3

miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze
pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KWASEK CYTRYNOWY SPOZYWCZY

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL0000204
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kwasku cytrynowego spozywczego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kwasku cytrynowego spozywczego przeznaczonego dla odbiorcy.

Strona 48 z 107




1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami):
— PN-A-79734 Kwas cytrynowy spozywczy
1.3 Okreslenie produktu

Kwasek cytrynowy spozywczy
Srodek spozywczy o konsystencji sypkich krysztatéw, jednowodny o wzorze sumarycznym CeHsO7

H20 i masie czgsteczkowej 210,14
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Konsystencja Krysztaty sypkie, bez zlepéw i grudek lub proszek

2 Barwa Krysztaly bezbarwne lub proszek biaty PN-A-79734

3 Zapach Bez obcego zapachu

4 Smak Silnie kwasny

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp Cecha Wymagania Metody badan wedlug
1 | Zawartos¢ kwasu cytrynowego, %(m/m), nie 99,5
mniej niz
2 | Pozostato$¢ po prazeniu, %(m/m), nie wiecej niz 0,10
3 | Zawarto$¢ wapnia, %(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-79734
4 | Zawartos¢ siarczandw, %(m/m), nie wiecej niz 0,07
5 | Zawarto$¢ kwasu szczawiowego niedopuszczalna
6 | Zawartosc¢ zelazocyjanku potasowego niedopuszczalna

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 15g,

- 20g,

- 100g.

4 Trwalosé
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

ZELATYNA SPOZYWCZA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL0000189
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania zelatyny spozywcze;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego zelatyny spozywczej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).
— PN-A-82245 — Zelatyna spozywcza
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1.3 Okreslenie produktu

Zelatyna spozywcza
Produkt pochodzenia zwierzecego w postaci sypkiej, otrzymany z odtluszczonych kosci i migkkich
odpaddéw poubojowych zwierzat rzeznych m.in. skoéry, skoérek. Sciegien, przez przeprowadzenie

nierozpuszczalnego kolagenu w glutyne

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 1.

V. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne
. . Metody badan
Lp. Cechy i Wymagania wedtug
1 | Zapachismak Charakterystyczny, niedopuszczalny obcy
2 | Twardos¢ zelu, stopnie Blooma, nie mniej niz 170
3 | Przezroczystosc¢, %, nie mniej niz 94
4 | Barwa,%, nie mniej niz 60
5 | Wilgotnosé¢, %(m/m), nie wiecej niz 14 PN-A-82245
6 | Zawarto$¢ popiotu, %(m/m), nie wiecej niz 2
7 | pH zolu 47
8 | Zawarto$¢ substancji redukujgcych w
przeliczeniu na SO2 mg/kg, nie wiecej niz 50
9 | Zawarto$¢ substanciji utleniajgcych w
przeliczeniu na H202 mg/kg, nie wigcej niz 25

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 30g,

- 50g,

- 250q,

- 500g,

- 1000g.
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4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 12

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

DROZDZE SUSZONE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL2057430
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania drozdzy suszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego drozdzy suszonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje
sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).
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— PN-A-79005-3 Drozdze. Metody badan-Sprawdzanie stanu opakowan i cech organoleptycznych
— PN-A-79005-4 Drozdze. Metody badan. Oznaczanie zawartosci suchej masy

— PN-A-79005-5 Drozdze. Metody badan. Oznaczanie sity pednej

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1
Drozdze piekarskie prasowane
Odwirowana i odfiltrowana biomasa komodrkowa drozdzy nalezgcych do gatunku Saccharomyces

cerevisiae.

1.3.2
Drozdze piekarskie suszone
Drozdze piekarskie prasowane (1.3.1) wysuszone w warunkach gwarantujgcych zachowanie

wiasciwej sity pednej i przedtuzenie trwatosci.

2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

vi. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
. . Metody badan
Lp. Cechy i Wymagania wedtug
1 |Postaé Jednorodne drobiny
2 |Barwa Kremowa z odcieniem bezowym lub szarym
3 | Konsystencja Sypka, niedopuszczalne zbrylenia, grudki trwate PN-A-79005-3
4 | smak i zapach Chara’kte_rystyczn)’/ dla drozdzy suszonych, bez obcych
smakow i zapachow
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
vii. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. . Metody badan
Lp. Cechy i Wymagania wedtug
1 | Zawartos$c¢ suchej masy,% (m/m), nie mniej niz od 89 do 93 PN-A-79005-4
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Sita pedna
= wyrazona czasem podnoszenia ciasta, min,
nie wiecej niz

- | ped 60
- Il ped 35
2 - suma I+II+11l pedu 120 PN-A-79005-5
= wyrazona objetoscig wydzielonego dwutlenku
wegla, ml, nie mniej niz
- po 60 min, 600
- po 120 min 1400
3 | Obecnosé zanieczyszczen (ciat obcych) Niedopuszczalna PN-A-79005-3

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:
- 7g,
-~ 10g,
- 14q,
-~ 100g,
- 125¢q,
- 500g.
4Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien

12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed

wynosic

uszkodzeniem

nie mniej niz

zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

LISC LAUROWY

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL2059612
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania liscia laurowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego liscia laurowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-EN ISO 927 Ziota i przyprawy - Oznaczanie zawartosci substancji pochodzenia

zewnetrznego i substancji obcych

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw

— PN-R-87019 Surowce zielarskie — Pobieranie prébek i metody badan

—  PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

—  PN-1SO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody - Metoda destylacji azeotropowej

—  PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikdw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Lis¢ laurowy

Wysuszone liscie zebrane z drzewa laurowego (Laurus nobilis L.)
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

viii. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
. . ii. Metody badan
Lp. Cechy i Wymagania weﬁlug
iii. Jasno-zielona do iv.
oliwkowo-zielonej
1 Barwa o .
z mozliwym odcieniem
mlecznym
Zawartosé lisci o barwie y pkt. 5.2
odmiennej, nie wiecej ’ Vi
2 | niz, % (m/m): o
; . Vil. 12
a) jasno-brgzowej 3
b) ciemno-brazowej
Konsystencja viii. tamliwa
4 | zapach iX. Swoisty, bez zapachow
obcych
5 | smak X. Gorzki, bez posmakéw
obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
iX. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 |Wymiary wcm:
a) diugosé 4-10
b) szerokos¢ 2-4 pkt. 5.3.1
2 | Zawartosé€ lisci drobnych i potamanych, % (m/m), nie wiecej niz 15
3 Zavv’atjtos'c.zanlec‘:)zyszczen Qrgaplczpygh (gatazki, szyputki, inne PN-EN 1SO 927
czesci roslinne), % (m/m), nie wiecej niz 4
4 | Obecnos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych niedopuszczalna PN-A-74016
5 Obecnqsc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach
6 | Zawartos¢ wody, % (m/m), nie wiecej niz 10 PN-ISO 939
7 | Zawartosc¢ olejkow eterycznych, % (m/m), nie mniej niz 1,8 PN-R-87019
8 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych jako popidt nierozpuszczalny PN-ISO 930
w 10 % roztworze HCI, %(m/m), nie wiecej niz 1

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

- 10g,
- 15g,
- 100g,
- 250g,
- 500g,
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- 1kg.
4 Trwatos¢é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
5.2.1 Sprawdzenie barwy i zawartosci lisci o barwie odmiennej

Odwazy¢ z probki laboratoryjnej 20 g produktu z doktadnoscig do 0,1 g. W sSwietle dziennym,
rozproszonym dokona¢ ogledzin lisci rozsypanych na biatym tle. Wybraé liscie wykazujgce barwe
jasno-brgzowg oraz barwe ciemno-brgzowg. Wybrane licie zwazy¢ oddzielnie dla kazdej z grup barw
z doktadnoscig do 0,1g.

Zawartos$¢ lisci o odmiennej barwie (A) wyrazong w procentach obliczy¢é wg wzoru

A= -rrnnl x100
gdzie:

mi - masa lisci o barwie ciemno-brgzowej/jasno-brgzowej, wyrazona w gramach (g),
m - masa probki, wyrazona w gramach (g).

5.2.2 Sprawdzenie konsystencji

Wykonac¢ przez zginanie w palcach kilku liSci o réznej barwie i wymiarach oraz przetamywanie ich

w poprzek do osi podiuznej liscia.
5.2.3 Sprawdzenie zapachu i smaku

Oceniaé przez kilkakrotne wachanie z bliska catej prébki lisci, a nastepnie kilku lisci rozkruszonych
w palcach oraz przez zagryzienie i krétkie przetrzymywanie na jezyku kilku lisci o réznej barwie.
W przypadku stwierdzenia nieprawidtowego lub obcego zapachu, wykona¢ prébe kontrolng przez
powolne ogrzanie okoto 10g w szczelnie zamknietym naczyniu szklanym do temperatury okoto 30°C,

a nastepnie wachanie lisci natychmiast po otwarciu naczynia.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.3.1 Sprawdzenie wymiarow lisci i oznaczenie zawartosci lisci drobnych i potamanych

Z prébki laboratoryjnej odwazyé 20 g produktu z doktadnoscig do 0,1g, nastepnie dokona¢ pomiaru
dtugosci i szerokosci lisci oraz ich czesci przy pomocy miarki z podziatkg milimetrowg. Liscie i ich

czesci o wymiarach mniejszych od wymaganych wydzieli¢ i zwazyé z doktadnoscig do 0,1g.
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Zawartos$¢ lisci drobnych i potamanych (A) wyrazong w procentach obliczy¢é wg wzoru

A= an]% x100
gdzie:

ms1 - masa lisci i czesci o wymiarach mniejszych od wymaganych, wyrazona w gramach (g),
m - masa prébki, wyrazona w gramach (g).

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

MAJERANEK

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL2047407
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania majeranku.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego majeranku przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogéinego

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej

— PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie probek i metody badan.
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— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw.
— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen
1.3 Okreslenie produktu

Ziele majeranku otarte

Ziele majeranku przesortowane, poddane procesowi ocierania, w wyniku ktérego =zostaty
wyeliminowane fodygi a, rozdrobnione liscie i kwiaty powinny w 95% (m/m) przechodzi¢ przez sito o
boku oczka kwadratowego 5 mm; ziela pozostajgcego na sicie o boku oczka kwadratowego 0,25 mm

— nie mniegj niz 90% (m/m)
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

X. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy i. Wymagania
1 Barwa Szarozielonooliwkowa
2 Konsystencja Sypka, bez zbrylen
3 Zapach Aromatyczny, silny, bez zapachéw obcych
4 Smak Korzenny, gorzkawy, bez obcych posmakow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Xi. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12 PN-ISO 939
2 | Zawartos$¢ popiotu ogétnego,%(m/m) , nie wiecej niz 16 PN-ISO 928
v - > -
3 OZawartosc.popllo’ru .nlle_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, PN-ISO 930
%(m/m), nie wiecej niz 4,5
4 | Zawartos¢ olejku, (ml/100g), nie mniej niz 0,7
5 | Zawarto$¢ domieszek, %(m/m), nie wiecej niz 10
- - — ——— PN-R-87019
6 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 1,5
7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych, %(m/m), nie wiecej niz 3
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wiecej niz AL
8 1. czgstek bez ostrych koncow o wielkosci liniowej nie wiekszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej niz 3,0
9 Obecnc_Jsc szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po _ PN-R-87027
szkodnikach niedopuszczalna

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalnha masa netto:

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 250q,

- 500g,

- 1kg.

4 Trwalos¢é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

TYMIANEK

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL1728445
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania tymianku.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego tymianku przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogéinego

— PN-EN ISO 927 Ziota i przyprawy — Oznaczanie zawartosci substanciji pochodzenia zewnetrznego i
substancji obcych

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej

— PN-EN ISO 6571 Przyprawy i ziota - Oznaczanie zawartosci olejku eterycznego (metoda
hydrodestylaciji)

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow

1.3 Okreslenie produktu

Ziele tymianku otarte
Oczyszczone, przesortowane ziele tymianku skfadajgce sie z suszonych lisci i kwiatow rosliny Thymus

vulgaris L., poddane procesowi ocierania

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Cechy 2 Wymagania
1 |Barwa Otarte suszone lisScie majg barwe od popielatozielonej do brunatnoszarej;
suszone kwiaty od purpuroworézowej do brunatnorézowej
Konsystencja Sypka, bez trwatych zbrylen
Zapach i smak Aromatyczny, silny, bez zapachdéw i smakdéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12 PN-ISO 939
v - - S - -
5 Zawartosp ppplo}ulpgo’rnego,/o(m/m), w przeliczeniu na suchg 14 PN-ISO 928
mase, nie wiecej niz
v - - 5
3 oZawartosc poplc_)’fu nlgrozpuszczalnego w 1Q/o r_oz.t_worze HCI, 35 PN-ISO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz
4 Zayvayrtq_sc olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg mase, nie 1,0 PN-EN ISO 6571
mniej niz
5 | Zawarto$c¢ substancji obcych, %(m/m), nie wigcej niz 1,0
o |Zawartos¢ fodyzek w otartym zielu tymianku o diugosci powyze] 50 PN-EN ISO 927
10mm i Srednicy powyzej 2mm, %(m/m), nie wiecej niz '
7 Obecnos¢ szkodnikéow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027

szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdéw badan

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

mikrobiologicznych z kontroli higieny

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

- 10g,
- 15g,
-~ 100g,
- 250g,
- 500g,
- 1kg.

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$é z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KMINEK CALY

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL2057639
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kminku catego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kminku catego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).
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PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogdinego

PN-1SO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

PN-1SO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowe;j

PN-EN ISO 2825 Ziota i przyprawy - Przygotowanie zmielonej prébki do analizy

PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw

PN-R-87019 Surowce zielarskie — Pobieranie prébek i metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Kminek caty

Dojrzate, wysuszone, przesortowane, nierozdrobnione owoce kminku zwyczajnego (Carum carvi L.)

przeznaczone do poprawy smaku i zapachu potraw.

2 Wymagania

21

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2

Wymagania ogélne

Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Xii. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy i. Wymagania
1 |Barwa Szarobrunatna lub brunatna
2 | Zapach Swoisty, aromatyczny, silny, bez zapachéw obcych
3 | Smak Korzenny, piekacy, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Xiil. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 13,0 PN-ISO 939
2 | Zawarto$¢ popiotu ogétnego,%(m/m) , nie wiecej niz 8,0 PN-ISO 928
v - > o S
3 Z.awa.rtosp pc_>p|o’fu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, %(m/m), 15 PN-1SO 930
nie wiecej niz
4 | Zawartosc olejku, (ml/100g), nie mniej niz 2,5 PN-R-87019
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, nie
wiecej niz AL
5. czgstek bez ostrych koncow o wielkosci liniowej nie wigkszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej niz 3,0
6 oZawartosc_; dornles.ze.lf zanieczyszczenh organicznych i mineralnych, 1 PN-R-87019
%(m/m) nie wiecej niz
7 Obecnos¢ szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027

szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 250q,

- 500g,

- 1kg.

4 Trwalos¢é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

ZIELE ANGIELSKIE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL2031876
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.2 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ziela angielskiego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ziela angielskiego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.3 Dokumenty powotane

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

— PN-EN ISO 927 Ziota i przyprawy - Oznaczanie zawartosci substancji pochodzenia

zewnetrznego i substancji obcych

—  PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogélnego

—  PN-ISO 930 Ziofa i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

—  PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody - Metoda destylacji azeotropowej

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw

— PN-R-87019 Surowce zielarskie — Pobieranie prébek i metody badan

—  PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Ziele angielskie

Wysuszone, wyksztatcone, lecz niedojrzale owoce (jagody) rosliny Pimenta officinalis L.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Xiv. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp.| Cechy i Wymagania I Metx:)é'z;dan
iii. Kuliste owoce o powierzchni chropowatej,
kazdy z pozostatoscig
1 | Wyglad iv. 4-dziatowego kielicha oraz pozostatoscig
szyputki, niedopuszczalne objawy
zaple$nienia pkt. 5.2
2 |Barwa V. Swoista, jasno-brgzowa do ciemno-brunatnej
3 | Zapach Vi. Swoisty, intensywny, bez zapachéw obcych
Smak Vii. Swoisty, piekacy, bez posmakéw obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
XV. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Wielkos¢ owocu, mm, srednica nie mniejsza niz 3,0
Zawarto$¢ owocow o $rednicy mniejszej niz 3 mm, % (m/m), 3.0 pkt. 5.3.1
nie wiecej niz '
3 ﬁiaiwartosc owocow niewyksztatconych, pustych, % (m/m), nie wigcej 20 pkt. 5.3.2
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych (szypuiki, inne czesci 15 PN-EN 1SO 927
roslinne), % (m/m), nie wiecej niz '
5 | Obecnos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych niedopuszczalna PN-A-74016
6 | Obecnos¢ szkodnikéw i ich pozostato$ci niedopuszczalna| PN-R-87027
7 | Zawartosc¢ popiotu ogdlnego, % (m/m), nie wigcej niz 5,0 PN-ISO 928
8 | Zawarto$¢ wody, % (m/m), nie wigcej niz 12 PN-ISO 939
9 | Zawartos¢ olejkodw eterycznych, % (m/m), nie mniej niz 3,0 PN-R-87019
10 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych jako popidt nierozpuszczalny i
w 10 % roztworze HCI, % (m/m), nie wiecej niz 0.5 PN-ISO 930

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

- 10g,
- 15g,
- 100g,
- 250q,
- 500g,
- 1kg.
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4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
5.2.1 Ocena barwy, ksztattu i powierzchni ziarna

Ocenia¢ w $wietle dziennym, rozproszonym przez ogledziny ziela rozsypanego w jednej warstwie na

biatym tle.
5.2.2 Ocena zapachu

Ocenia¢ przez wachanie z bliska catej probki ziela angielskiego, a nastepnie kilku owocéw
rozgniecionych. W przypadku stwierdzenia nieprawidiowego lub obcego zapachu, wykona¢ prébe
kontrolng przez powolne ogrzanie okoto 10 g w szczelnie zamknietym naczyniu szklanym do

temperatury okoto 30° C, a nastepnie wachanie ziela natychmiast po otwarciu naczynia.
5.2.3 Ocena smaku

Smak oceniaé przez kroétkie przetrzymanie na jezyku sproszkowanych owocoéw ziela angielskiego,
dociskajgc lekko do podniebienia. Po kazdorazowym wykonaniu préby smaku usta przeptukac
kilkakrotnie letnig woda.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug Tablicy 2.
5.3.1 Ocena wielkosci owocow

Wielkos¢ owocdw oraz dopuszczalng zawarto$¢ owocow o srednicy mniejszej niz 3 mm oceniac przez
przesianie 100 g ziela odwazonego z doktadnoscig do 0,1 g przez sito o Srednicy oczek 2,9 mm
i zwazenie z doktadnoscig do 0,1 g owocow, ktore przeszty przez sito.

Zawarto$¢ owocow o srednicy mniejszej niz 3mm (A) wyrazong w procentach obliczy¢ wg wzoru

A=115100
gdzie:

mi - masa przesianych owocéw, wyrazona w gramach (g),
m - masa prébki, wyrazona w gramach (g).

5.3.2 Oznaczenie zawartosci owocow niewyksztalconych (pustych)

Odwazy¢ 20 g ziela z dokfadnoscig do 0,1 g, rozsypac na czystej powierzchni i przekroi¢ kazdy owoc
ostrym nozem. Puste owoce wybrac¢ i zwazy¢ z doktadnoscig do 0,1 g.

Zawarto$¢ owocow niewyksztatconych (A) wyrazong w procentach obliczy¢ wg wzoru:
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A= -rrnnl x100
gdzie:

m1 - masa owocow pustych, wyrazona w gramach (g),
m - masa prébki, wyrazona w gramach (g).

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladdéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

BOROWIK SUSZONY

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8915PL1995388
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.4 Zakres

Niniejszym minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania borowikow suszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego borowikami suszonymi przeznaczonymi dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-78510 Przetwory grzybowe - Grzyby suszone
— PN-A-78509 Grzyby swieze i produkty grzybowe - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Borowiki suszone
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Produkt otrzymany ze s$wiezych grzybéw 2z gatunku borowik szlachetny (Boletus edulis)

oczyszczonych z zanieczyszczen, pokrojonych, wysuszonych w stopniu zapewniajgcym ich trwatos¢

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Powinien posiada¢ dotgczony atest grzyboznawcy zgodnie z obowigzujgcym prawem.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
Owocniki grzybéw jednego gatunku, pokrojone w
1 | Wyglad o :
plastry, cate, zdrowe, bez objawow zepsucia
Barwa migzszu na przekroju podtuznym owocnika
biata do bladokremowej, powierzchni wierzchniej
2 |Barwa plastra kapelusza jasnobrgzowa do ciemnobrgzowe;j, PN-A-78509
spodu plastra kapelusza szarobiata z odcieniem
z0itobrgzowym lub zéttozielonym
3 | Smak Grzybowy, bez obcych posmakow
4 | Zapach Grzybowy, bez obcych zapachow
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0
2 | Grubos¢ plastrow, mm, nie wiecej niz 4,0
3 Zawartos¢ plastrow przekraczajgcych grubo$¢ 4mm, %(m/m), 50
nie wiecej niz '
4 | Zawartos¢ plastrow samych trzonéw, %(m/m), nie wiecej niz 50,0
5 | Zawartos¢ plastréw pokruszonych, %(m/m), nie wiecej niz 6,0
6 | Zawartos¢ plastrow przypalonych, %(m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-A-78509
7 Zawartos¢ plastrow pierwotnie zaczerwionych, %(m/m), nie 50
wiecej niz '
Zawartos¢ zanieczyszczen organicznych lub pochodzenia 0.08
roslinnego, (m/m), nie wiecej niz '
9 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, (m/m), nie wiecej niz 0,4
10 | Zawartos$¢ grzybéw innych gatunkéw niedopuszczalna
11 | Obecnosc plesni oraz szkodnikow niedopuszczalna PN-A-78510

5 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
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Dopuszczalna masa netto:
- 100g,

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PODGRZYBEK SUSZONY

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8915PL 1995390
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
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1.1 Zakres

Niniejszym minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania podgrzybkoéw suszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego podgrzybkami suszonymi przeznaczonymi dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-78510 Przetwory grzybowe - Grzyby suszone
— PN-A-78509 Grzyby swieze i produkty grzybowe - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Podgrzybki suszone

Produkt otrzymany ze $wiezych grzybéow z gatunku podgrzybek brunatny (Imleria badia),

oczyszczonych z zanieczyszczen, pokrojonych, wysuszonych w stopniu zapewniajgcym ich trwatos¢.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Powinien posiadac dotgczony atest grzyboznawcy zgodnie z obowigzujgcym prawem.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

Owocniki grzybéw jednego gatunku, pokrojone w plastry,

1 | Wyglad cate, zdrowe, bez objawdw zepsucia

Barwa migzszu na przekroju podtuznym owocnika
charakterystyczna dla danego gatunku grzyba, zmieniona
2 |Barwa procesem technologicznym, powierzchnia wierzchnia plastra PN-A-78509
kapelusza ciemnobrgzowa, spodu plastra kapelusza
bladozétta do zéttozielonej

3 | Smak Grzybowy, bez obcych posmakow

4 | Zapach Grzybowy, bez obcych zapachéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania | Metody badan wedtug

1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0

2 | Zawartos¢ plastrow samych trzondw, %(m/m), nie wigcej niz 50,0

3 | Zawartos¢ plastréw pokruszonych, %(m/m), nie wigcej niz 6,0

4 | Zawarto$¢ plastrow przypalonych, %(m/m), nie wiecej niz 2,0

5 Zawartos¢ plastréw pierwotnie zaczerwionych, %(m/m), nie 50 PN-A-78509
wiecej niz '

6 Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych lub pochodzenia 0.1
roslinnego, (m/m), nie wiecej niz '

7 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, (m/m), nie wigcej niz 0,5

8 | Zawartos$¢ grzybow innych gatunkow niedopuszczalna

9 | Obecnos¢ plesni oraz szkodnikéw niedopuszczalna PN-A-78510

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 100g,

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Strona 73 z 107




Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CZOSNEK

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL1997631
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badanh oraz warunki

przechowywania i pakowania czosnku.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego czosnku przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowe;j

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow.

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikdw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Czosnek
Produkt w postaci proszku, otrzymany z poddanego odpowiedniej obrébce czosnku pospolitego

(Allium sativum L.), przeznaczony do poprawy smaku, zapachu i wygladu produktéw spozywczych.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy i Wymagania

1 Wyglad i konsystencja Sypki proszek

2 Barwa Biatawa do kremowej

3 Zapach Aromatyczny, silny, bez zapachdw obcych

4 Smak Charakterystyczny, ostry, silnie piekacy, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 11,0 PN-ISO 939
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wiecej niz

2 | - czgstek bez ostrych koncoéw o wielko$ci liniowej nie wiekszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz 3,0

3 Obecnqéc’: szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 10g,

- 15g,

- 100g,
- 250q,
- 500g,

- 1kg.
4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykonaé w temperaturze pokojowej na zgodno$é z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PAPRYKA StODKA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL1997555
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania papryki stodkie;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego papryki stodkiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).
— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogéinego
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PN-1SO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowe;j

PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw

PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie probek i metody badan

PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikdw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Papryka stodka

Produkt w postaci proszku, otrzymany z poddanych odpowiednim zabiegom technologicznym

owocow papryki (Capsicum annuum), przeznaczony do poprawy smaku, zapachu i wygladu

produktéw spozywczych.

2.Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

XVi. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy i. Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja | Sypki proszek, niedopuszczalne trwate zbrylenia
2 | Barwa Pomaranczowo-czerwona do brunatno-czerwonej
3 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych surowcéw, bez zapachdéw obcych
4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych surowcoéw, lekko stodki, bez posmakdéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

XVil. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 11,0 PN-ISO 939
2 | Zawartos¢ popiotu ogdlnego, %(m/m), nie wiecej niz 6,5 PN-ISO 928
v - > -
3 oZawartosc_pop_lo’ru _nl_e.rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 05 PN-ISO 930
%(m/m), nie wiecej niz
4 Z.awart_o§c,. I_<apsa|cyn0|dow w przeliczeniu na kapsaicyne, %(m/m), 01 PN-R-87019
nie mniej niz
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wiecej niz A
5. czgstek bez ostrych koncow o wielkosci liniowej nie wigkszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej niz 3,0
6 Obecnosc¢ szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027

szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalha masa netto:

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 250q,

- 500g,

- 1kg.

4 Trwalos¢é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

BAZYLIA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8915PL1130299
15111000-9 ztozonym zamoéwieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania bazylii.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego bazylii przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogélnego

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej

— PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie prébek i metody badan.

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow.

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Ziele bazylii otarte

Ziele bazylii pospolitej (Ocimum basilicum L.) wysuszone, przesortowane, poddane procesowi
ocierania, w wyniku ktérego zostaty wyeliminowane todygi, a wszystkie rozdrobnione czgstki lisci i
kwiatéw przechodzg przez sito o boku oczka kwadratowego 6mm i nie wiecej niz 10%(m/m) przez sito

0 boku oczka kwadratowego 0,25mm, przeznaczone do poprawy smaku i zapachu potraw
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy i. Wymagania
1 |Barwa Zielona do zielonooliwkowej
2 | Konsystencja Sypka, bez trwatych zbrylen
3 | Zapach Aromatyczny, silny, przypominajgcy zapach gozdzikéw, bez zapachéw obcych
4 | Smak Korzenny, gorzkawy, bez posmakéw obcych
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2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12 PN-ISO 939
2 | Zawartos¢ popiotu ogdlnego,%(m/m), nie wiecej niz 17 PN-ISO 928
v - ; <

3 0Zawartosc_pop_lolu _nlf:-z_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, > PN-ISO 930
%(M/m), nie wiecej niz

4 | Zawartosc olejku, (ml/100g), nie mniej niz 0,3

5 Zawartos¢ domieszek, zanieczyszczen organicznych i mineralnych, 9 PN-R-87019
%(m/m), nie wiecej niz

6 Z.awa'rtos<': zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, 3 PN-A-74016
nie wiecej niz

7 Obecnc_)sc szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 10g,

- 15g,

-~ 100g,

- 250g,

- 500g,

- 1kg.

4 Trwatosc¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
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5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ witasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

OREGANO

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL2057763
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania oregano.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego oregano przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 927 Ziota i przyprawy - Oznaczanie zawartosci substancji pochodzenia zewnetrznego i
substancji obcych

— PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogdlnego

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow.
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— PN-EN ISO 6571 Przyprawy i ziota - Oznaczanie zawartosci olejku eterycznego (metoda
hydrodestylacji)
— PN-EN ISO 2825 Ziota i przyprawy - Przygotowanie zmielonej prébki do analizy

1.3 Okreslenie produktu

Oregano
Suszone, rozdrobnione liscie (powinny catkowicie przechodzi¢ przez sito o nominalnej $rednicy

przekroju oczek 500um) rosliny Origanum vulgare L.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

XViii. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy i. Wymagania
1 |Barwa Jasnoszarozielona do oliwkowozielonej
2 | Konsystencja Sypka, bez zbrylen
3 | Zapach Silny, aromatyczny, przyjemny, delikatny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Korzenny, lekko gorzkawy i piekacy, bez obcych posmakow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

XiX. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12 PN-ISO 939
v - , o - -
> Zawarto;c p.oplo"fu 'c-)golnego, %(m/m) w przeliczeniu na sucha 12 PN-ISO 928
mase, nie wiecej niz
v - - 5
3 OZawartosc poplo_’fu nlgrozpuszczalnego w 10/0 roztworze HCI, 5 PN-ISO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz
4 ie:]vi\grrt]ci);c olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg mase, nie 15 PN-EN ISO 6571
5 [ Zawarto$¢ substancji obcych, %(m/m), nie wigcej niz 1 PN-EN ISO 927
6 Obecnc_Jsc szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto
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Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalnha masa netto:

- 10g,

- 15gq,

-~ 100g,

- 250g,

- 500g,

- 1kg.

4 Trwatos¢é

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Przygotowanie prébek do badan

Wedtug PN-EN SO 2825,

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.4 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢é czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
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Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

PRZYPRAWA CURRY

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL2002990
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania przyprawy curry.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy curry przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw.

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikdw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa curry

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych przypraw i ziét: kurkuma ( nie mniej niz
18%), kolendra (nie mniej niz 14%), kmin rzymski (nie mniej niz 4%), kozieradka, gorczyca, chilli,
mozliwy jest takze dodatek gozdzikdw, gatki muszkatotowej, pieprzu czarnego, czosnku, kardamonu,
cynamonu, imbiru, anyzu, soli, przeznaczona do poprawy smaku, zapachu i wygladu produktow

spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy i Wymagania
Barwa Zolta, czerwona lub ciemnobrgzowa
Konsystencja Sypka, bez trwatych zbrylen
Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez zapachéw obcych

Strona 84 z 107




‘ 4 ‘ Smak Charakterystyczny dla uzytych skfadnikéw, pikantno-stodki, bez posmakdéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-1SO 939
— - - S S
> Z.awa.rtosg pgplo’fu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, %(m/m), PN-ISO 930
nie wiecej niz 3,0
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, nie
wiecej niz AL
3. czgstek bez ostrych koncow o wielko$ci liniowej nie wiekszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej niz 3,0
4 Obecnc_)sc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostato$ci po niedopuszczalna| PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

6 3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 10g,

- 15g,

-~ 100g,

- 250g,

-~ 500g,

- 1kg.

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3

miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
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5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ witasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CYNAMON

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL2057791
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania cynamonu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego cynamonu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-ISO 928 Ziota i przyprawy — Oznaczanie popiotu ogdélnego

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy — Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow

— PN-EN SO 927 Ziota i przyprawy — Oznaczanie zawartosci substancji pochodzenia
zewnetrznego i substancji obcych

— PN-R-87019 Surowce zielarskie — Pobieranie prébek i metody badan
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1.3 Okreslenie produktu

Cynamon
Wysuszona kora zdjeta z gatezi réznych gatunkéw drzewa rodzaju Cinnammonum, przygotowana

w formie proszku
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 |Barwa Jasno-brgzowa do brunatnej, jednolita 521

2 | Konsystencja Sypka, zmielony proszek przesiewajacy sie bez reszty 522

i rozdrobnienie (granulacja) | przez sito o oczkach 1mm -

3 | Zapach Swoisty, intensywny, bez zapachéw obcych 523

4 | Smak Stodko-piekacy, bez posmakdéw obcych o
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m) nie wiecej niz 12 PN-ISO 939

2 | Zawartos¢ olejku, (ml/100g), nie mnigj niz 1,3 PN-R-87019

3 | Zawartos$¢ popiotu ogdlnego ,%(m/m), nie wiecej niz 6 PN-1SO 928

— : > o
4 Zawaortosc pop|9+u rjlerquL_Jszczalnego w 10% roztworze 15 PN-ISO 930
HCI, %(m/m), nie wiecej niz
5 | Zawarto$¢ substancji obcych,%(m/m) nie wiecej niz niedopuszczalna PN-1SO 927
6 Sgﬁiccnhosc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostato$ci niedopuszczalna PN-R-87027

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 10g,

- 15g,

-~ 100g,

-~ 250g,

-~ 500g,
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- 1kg.
4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z 6.1 6.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
5.2.1 Sprawdzenie barwy cynamonu

Probke cynamonu rozsypac na biatym papierze, wygtadzi¢ przez przycisnigcie papierem lub ptytkg

szklang i oceni¢ barwe.

5.2.2 Sprawdzenie konsystencji cynamonu

Wykonac przez przesianie probki cynamonu przez sito o oczkach 1 mm.
5.2.3 Sprawdzenie zapachu i smaku

Wykona¢ organoleptycznie przez wachanie z bliska catej prébki cynamonu oraz rozdrobnienie
w zebach i krotkie przetrzymanie na jezyku niewielkiej porcji cynamonu.

W przypadku podejrzenia zapachéw obcych sprawdzenie zapachu wykona¢ ponownie przez powolne
ogrzanie w czasie 5 minut do okoto 30°C rozdrobnionej probki 10 g cynamonu w szczelnie

zamknietym naczynku szklanym i wgchanie cynamonu natychmiast po otwarciu naczynka.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢é czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Strona 88 z 107



6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

ZIOLA PROWANSALSKIE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL2026430
15870000 - 7 ztozonym zamoéwieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania zi6t prowansalskich.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ziét prowansalskich przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej

— PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie probek i metody badan.

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow.

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Ziota prowansalskie
Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych ziét takich jak: rozmaryn, bazylia, tymianek,
szatwia lekarska, mieta pieprzowa, czgber ogrodowy, lebiodka i majeranek, przeznaczona do poprawy

smaku, zapachu i wygladu produktéw spozywczych.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

XX. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy i. Wymagania
1 |Barwa Zielona do zielonooliwkowej
2 | Konsystencja | Sypka, bez zbrylen
3 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez zapachéw obcych
4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakéw obcych
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2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

XXi. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigecej niz 12,0 PN-ISO 939
v - - 5

2 oZawartos,c.popllo’fu .nltle_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 3.0 PN-ISO 930
%(m/m), nie wiecej niz

3 | Zawartosc¢ olejku, (ml/100g), nie mniej niz 0,2 PN-R-87019
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wiecej niz AL

4. czgstek bez ostrych koncow o wielko$ci liniowej nie wiekszej niz 30 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej niz '

5 Obecnc_)sc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostato$ci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 10g.

- 15g,

-~ 100g,

- 250g,

-~ 500g,

- 1kg.

4 Trwatosc¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PIEPRZ CZARNY MIELONY PORCJOWANY

1 Wstep

Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM:
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pieprzu czarnego mielonego porcjowanego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pieprzu czarnego mielonego porcjowanego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotfane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogéinego

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowe;j

— PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie probek i metody badan

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikdw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Pieprz czarny mielony porcjowany

Wysuszone, wyksztatcone, przesortowane, rozdrobnione tak Zze, wszystkie czastki przechodzg przez
sito o boku oczka kwadratowego 2mm, owoce pieprzu czarnego (Piper nigrum L.) z rodziny
pieprzowatych, stosowane do poprawienia smaku i aromatyzowania potraw, w opakowaniu

jednoporcjowym
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

XXil. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy i Wymagania
1 |Barwa Brunatnoczarna lub ciemnoszara do szarobrunatnej
2 | Konsystencja Sypka, dopuszcza sie niewielkie zbrylenia fatwo rozsypujgce sie
3 | Zapach Swoisty, aromatyczny, korzenny, silny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Charakterystyczny, silnie piekacy, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

XXiii. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
2 | Zawartos¢ olejku, ml/100g, nie mniej niz 1,0 PN-R-87019
3 [ Zawarto$¢ popiotu ogétem, %(m/m), nie wigcej niz 6,0 PN-ISO 928
v - ; 5
4 0Zawartosc.pop_lolu _nlt_a_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 05 PN-ISO 930
%(m/m), nie wiecej niz
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych,
5 | p_zqstek bgz osFrych kopcow 0 vw_elkosm liniowej nie W|e,kszejl 3.0 PN-A-74016
niz 0,3mm i masie nie wiekszej niz 0,4mg, mg/1kg surowca, nie
wiecej
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,1 PN-R-87019
7 Obecnc_)sc szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 0,2g.
4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos$é z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PIEPRZ CZARNY MIELONY

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL0927183
15870000 - 7 ztozonym zaméwieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pieprzu czarnego mielonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pieprzu czarnego mielonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogdlnego

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej

— PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie probek i metody badan

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikdw, ich pozostatosci i zanieczyszczen
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1.3 Okreslenie produktu

Pieprz czarny mielony
Wysuszone, wyksztatcone, przesortowane, rozdrobnione tak ze, wszystkie czgstki przechodzg przez
sito o boku oczka kwadratowego 2mm, owoce pieprzu czarnego (Piper nigrum L.) z rodziny

pieprzowatych, stosowane do poprawienia smaku i aromatyzowania potraw.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

XXiV. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy i Wymagania
1 |Barwa Brunatnoczarna lub ciemnoszara do szarobrunatnej
2 | Konsystencja Sypka, dopuszcza sie niewielkie zbrylenia fatwo rozsypujace sie
3 | Zapach Swoisty, aromatyczny, korzenny, silny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Charakterystyczny, silnie piekacy, bez posmakoéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

XXV. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [ Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-ISO 939
2 | Zawartos¢ olejku, ml/100g, nie mniej niz 1,0 PN-R-87019
3 | Zawartos$¢ popiotu ogdtem, %(m/m), nie wiecej niz 6,0 PN-ISO 928
v - > 5
4 0Zawartosc_p0|:>_|oiu _nlt_a_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 05 PN-ISO 930
%(m/m), nie wiecej niz
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych,
5 | .c_zqstek bgz os’grych kopcow o vyl_elk030| liniowej nie W|ekszejl 30 PN-A-74016
niz 0,3mm i masie nie wiekszej niz 0,4mg, mg/1kg surowca, nie
wiecej
6 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,1 PN-R-87019
7 Obecnqsc szkodnikoéw zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 10g,
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- 15g,
- 100g,
- 250g,
- 500g,
- 1kg.

4 Trwatos¢é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢é czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

GOZDZIKI

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL2057428
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania gozdzikow.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego gozdzikéw przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

PN-1SO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowe;j

PN-EN ISO 927 Ziota i przyprawy — Oznaczanie zawartosci substancji pochodzenia zewnetrznego i

substancji obcych

PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw.

PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikdw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Gozdziki

Wysuszone, cate, nierozwiniete paki kwiatowe Gozdzikowca korzennego (Syzygiom aromaticum L.);

wykorzystywane jako przyprawa do poprawy smaku i zapachu produktéw spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

XXVi. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy i. Wymagania
1 | Wyglad Wysuszone, cate nierozwinigte paki kwiatowe, majg ok. 12-16mm dlugosci,
przypominajg wyglagdem mate gwozdzie, ze stozkowatym trzpieniem, kazdy gozdzik
zakohczony jest czterema spiczastymi pgczkami kwiatowymi, niedopuszczalne
oznaki zaple$nienia
2 | Konsystencja Sypka, twarda, bez zbrylen, niedopuszczalne zlepienia
3 |Barwa Ciemnobrgzowa
4 | Zapach Typowy, korzenny, aromatyczny, intensywny, bez zapachéw obcych
5 | Smak Typowy dla gozdzikéw, bez posmakdw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

xxvii.  Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-1SO 939
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg
2 | surowca, nie wiecej niz PN-A-74016
- czgstek bez ostrych korncéw o wielkosci liniowej nie wiekszej niz

Strona 96 z 107




0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz 3,0

3 Obecnos$¢ szkodnikoéw zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027

szkodnikach

4 | Zawartosc¢ substancji obcych, %(m/m), nie wiecej niz 0,5 PN-EN I1SO 927

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 10g.

- 15g,

- 100g,

- 250g,

-~ 500g,

- 1kg.

4 Trwatos¢é

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
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zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

GALKA MUSZKATOLOWA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8950PL2112626
15870000 - 7 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania gatki muszkatotowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego gatki muszkatotowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotfane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikdw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Gatka muszkatotowa
Produkt w postaci proszku, otrzymany z jgder wysuszonych nasion muszkatotowca korzennego

(Myristica fragrans), przeznaczony do poprawy smaku i zapachu produktéw spozywczych.

2.Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Strona 98 z 107




Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy i. Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja | Sypki proszek, niedopuszczalne trwate zbrylenia
2 |Barwa Od bezowej do jasnobrazowej
3 | Zapach Typowy, aromatyczny, korzenny, lekko orzechowy, bez zapachéw obcych
4 | Smak Intensywny, stodkawy, lekko ostry i gorzki, bez posmakoéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)éiug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg
surowca, nie wiecej niz
2 | - czgstek bez ostrych koncoéw o wielko$ci liniowej nie wiekszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiece;j
niz 3,0
3 Obecnos¢ szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027

szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

- 10g,
- 15g,
-~ 100g,
- 250q,
- 500g,
- 1kg.

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

SOL SPOZYWCZA PORCJOWANA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM:
15870000 - 7 ztozonym zaméwieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soli spozywczej porcjowanej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soli spozywczej porcjowanej przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotfane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

- PN-C-84081-11 — Sol (chlorek sodowy) — Sprawdzanie barwy, wyglagdu, smaku i zapachu

- PN-C-84081-17 - Sol (Chlorek sodowy) — Oznaczanie zawartoSci zanieczyszczenh
ferromagnetycznych i mechanicznych

- PN-C-84081-19 — Sdl (Chlorek sodowy) — Oznaczanie pH roztworu wodnego

- PN-C-84081-20 — Sdl (Chlorek sodowy) — Oznaczanie zawarto$ci wody

- PN-C-84081-21 — S¢l (Chlorek sodowy) — Oznaczanie zawartosci substancji nierozpuszczalnych
w wodzie i przygotowanie roztworéw podstawowych

- PN-C-84081-31 - Soél (Chlorek sodowy) — Oznaczanie zawartosci chlorkbw metodg

merkurymetryczng
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1.3 Okreslenie produktu

Sél spozywcza porcjowana
Sol spozywcza, warzona, prézniowa, wzbogacana zwigzkami jodu, przeznaczona do spozycia, w

opakowaniu jednoporcjowym
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wyglad Produkt drobnokrystaliczny, sypki
2 | Barwa Biata
3 |zapach Bez obcego zapachu PN-C-84081-11
4 | Smak Stony, bez obcego posmaku, zwltaszcza gorzkiego

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

Zawartos¢ chlorku sodu (NaCl) w suchej

1 masie, % (m/m), co najmniej 99 PN-C-84081-31

2 | Zanieczyszczenia mechaniczne Brak PN-C-84081-17

3 | £awartosc substancii nierozpuszczainych 0,05 PN-C-84081-21
w wodzie, % (m/m), nie wiecej niz
Zawarto$¢ wody w temperaturze 105 °C,

4 % (m/m), nie wiecej niz 0.5 PN-C-84081-20

5 | pH 1 % roztworu wodnego Od5do8 PN-C-84081-19

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

- 1g.

4 Trwatos¢
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SOL SPOZYWCZA JODOWANA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM:
15870000 - 7 ztozonym zaméwieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania soli spozywczej jodowane;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soli spozywczej jodowanej przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotfane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
- PN-C-84081-11 — Sdl (chlorek sodowy) — Sprawdzanie barwy, wygladu, smaku i zapachu

- PN-C-84081-17 - Sol (Chlorek sodowy) — Oznaczanie zawartoSci zanieczyszczenh
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ferromagnetycznych i mechanicznych

PN-C-84081-19 — Sdl (Chlorek sodowy) — Oznaczanie pH roztworu wodnego

PN-C-84081-20 — Sdl (Chlorek sodowy) — Oznaczanie zawartosci wody

PN-C-84081-21 — Sdl (Chlorek sodowy) — Oznaczanie zawartosci substancji nierozpuszczalnych
w wodzie i przygotowanie roztworéw podstawowych

PN-C-84081-31 — 86l (Chlorek sodowy) — Oznaczanie zawartosci chlorkéw metodg

merkurymetryczng

1.3 Okreslenie produktu

Sél spozywcza jodowana

Soél wydobywana z naturalnego zloza metodg suchej eksploatacji i mechanicznego rozdrabniania
urobku goérniczego, kamienna, drobno mielona, wzbogacana zwigzkami jodu, przeznaczona do
spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wyglad Produkt krystaliczny, sypki
2 | Barwa Biata lub biata o naturalnym odcieniu szarym lub rozowym
PN-C-84081-11
3 | Zapach Bez obcego zapachu
4 | Smak Stony, bez obcego posmaku, zwtaszcza gorzkiego

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | 4awartos¢ chlorku sodu (NaCl) w suchej 97 PN-C-84081-31
masie, % (m/m), co najmniej
2 | Zanieczyszczenia mechaniczne Brak PN-C-84081-17
5 | £awartos¢ substanciji nierozpuszczalnych 15 PN-C-84081-21
w wodzie, % (m/m), nie wiecej niz
Zawarto$¢ wody w temperaturze 105 °C,
% (M/m), nie wiecej niz ' ~ )
4 % (m/m). nie wiecej niz 0,5 PN-C-84081-20
5 | pH 1 % roztworu wodnego Od6do8 PN-C-84081-19

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny
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procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalnha masa netto:

- 1kg.
4 Trwatosc

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MIOD NEKTAROWY WIELOKWIATOWY

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JIM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8925PL1745388
15831600-8 ztozonym zamowieniem
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1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania miodu nektarowego wielokwiatowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego miodu nektarowego wielokwiatowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 14 stycznia 2009r. w sprawie metod

analiz zwigzanych z dokonywaniem oceny miodu (Dz.U. L 94 z 14.01.2009, s2018 z pdzn.

zm.)

1.3 Okreslenie produktu

Miéd nektarowy wielokwiatowy

Miéd nektarowy, wielokwiatowy wytwarzany przez pszczoly z nektaru roslin, wydzielanego z

nektarnikow kwiatowych lub pozakwiatowych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy

Wymagania

Metody badan wedtug

1 Barwa

- po skrystalizowaniu

- przed skrystalizowaniem

Jasnokremowa do herbacianej
Od jasnozottej lub jasnoszarej do
jasnobrgzowej

2 Konsystencja

- po skrystalizowaniu

- przed skrystalizowaniem

Ptynna do potptynnej, gesta
Srednioziarnista

3 Zapach Silny, zblizony do zapachu wosku
pszczelego, niedopuszczalny zapach
fermentacyjny lub inny obcy

4 Smak Stodki, fagodny, niedopuszczalny posmak

fermentac;ji lub inny obcy

Rozporzadzenie Ministra

Rolnictwa i Rozwoju Wsi z

dnia 14 stycznia 2009r. w
sprawie metod analiz

zwigzanych z

dokonywaniem oceny
miodu (Dz.U. L 94 z

14.01.2009, s2018 z pozn.

zm.)

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, % (m/m), nie wiecej niz 20
2 | Zawartosé¢ fruktozy i glukozy (suma fruktozy i glukozy), 60 Rozporzadzenie Ministra
9/100g, nie mniej niz Rolnictwa i Rozwoju Wsi
3 Zawarto$¢ sacharozy, g/100g, nie wiecej niz 5 z dnia 14 stycznia 20009r.
4 Z.awa'rtoé{: sybstancji nierozpuszczalnych w wodzie, g/100g 0.1 w sprawie metod analiz
nie wiecej niz ' zwigzanych z
5 Przewodnos$¢ wtasciwa, mS/cm, , nie wiecej niz 0,8 dokonywaniem oceny
6 | Zawartos¢ wolnych kwaséw, mval/kg, nie wiecej niz 50 miodu (Dz.U. L 94 z
7 | Liczba diastazowa (wg skali Schade), nie mniej niz 8 14.01.2009, s2018 z
8 | Zawarto$¢ 5-hydroksymetylofurfuralu (HMF), mg/kg, nie 40 pozn. zm.)
wiecej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

© 25g,

- 370g,

- 400g,

-~ 650gq,

-~ 900g

- 1000g.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wykona¢ wg. metod podanych w Rozporzgdzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 14 stycznia
2009r. w sprawie metod analiz zwigzanych z dokonywaniem oceny miodu (Dz.U. L 94 z 14.01.2009,

2018 z pézn. zm.) na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicach 1 2.
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6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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