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1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania jaj.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego jaj przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Jaja spozywcze klasy AL

Jaja - jaja w skorupie pochodzgce od kury domowej.

Jaja spozywcze klasy A - jaja klasy pierwszej jakosciowe;.

Jaja L — jaja okre$lane w kategorii wagowej jako duze, wazace od 63 do 73g.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetniac wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne dla jaj kl. A

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Skorupa O normalnym ksztatcie, czysta, nieuszkodzona, niemyta,
nieczyszczona
2 |[Komora O wysaokosci nie przekraczajgcej 6 mm, nieruchoma; w jajach
powietrzna | oznakowanych, jako EKSTRA — o wysoko$&ci nie
przekraczajgcej 4mm
3 | Biatko Przejrzyste, geste, bez ciat obcych Wg. 4.2
4 | Zotko Stabo widoczne, kuliste, przy obracaniu jajem stabo ruchliwe,
powracajace do centralnego potozenia, bez ciat obcych
5 | Tarczka Niewidoczna
zarodkowa
6 | Zapach Swaoisty, bez obcego zapachu
Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.3 Wymagania fizyczne
Wedtug Tablicy 2
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Tablica 2 - Wymagania wagowe

L.p. | Nazwa kategorii Symbol Masa jaja (g) Masa 100 jaj nie | Metody badan
mniejsza niz (kg) wediug
1 Duze L Mniej niz 73 do 63 6,4 Wg. 4.2

2.4 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen i pestycydéw w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.5 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Okreslanie wysokosci komory powietrznej, wygladu biatka i zéttka, obecnosci ciat obeych i widocznosci
tarczki zarodkowej wykonywac, przeswietlajac jaja. Kontroine przeswietlanie jaj wykona¢ za pomocg
lampy jajczarskiej. Podczas prze$wietlania zwrdcic uwage na stabilno$é i barwe komory powietrznej
oraz uszkodzenia skorupy.

Zapach jaj ocenia¢ w temperaturze pokojowej bezposrednio po otwarciu opakowania.

Okreslanie wygladu skorupy nalezy wykonaé wzrokowo przez ogledziny jaj. Jaja podejrzane o mycie lub
czyszczenie nalezy badac w $wietle lampy ultrafioletowej z filtrem Wooda. Jaja myte lub czyszczone
charakteryzujg sie niejednorodng i zwykle nieco stabszg fluorescencjg, z widocznymi konturami plam po
usunietym brudzie,

Mase jaj okreslac, wazgc z doktadnoscig do 1,0g poszczegdine jaja w probce. Kontrolng mase 100 jaj
okresla¢ wazac je z doktadnoscig do 100g..

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

Jaja klasy ,A" znakuje sie nastepujaco:

1) Na skorupie powinien znajdowa¢ sie kod producenta skiadajacy sie z:

a.

kodu systemu hodowli (w zaleznosci od metod chowu: cyfra 0 oznacza chow
ekologiczny, 1 = na wolnym wybiegu, 2 — scidtkowy, 3 — klatkowy),

kodu Panstwa Czionkowskiego (np. PL dla Polski),
weterynaryjnego numeru identyfikacyjnego.

Kod producenta jest tatwo widoczny, czytelny i ma przynajmniej 2mm wysokosci.

2) Opakowania zawierajgce jaja klasy ,A” posiadajg na zewnetrznej powierzchni nastgpujgce
dobrze widoczne i czytelne oznaczenia:

a.

b.

f.

kod zaktadu pakowania,

klasa jakosci (np. ,klasa A” lub litera ,A"),
klasa wagowa (np. L),

data minimalnej trwatosci,

informacja zalecajgca konsumentom przechowywanie jaj po zakupie w warunkach
chiodniczych,

metoda chowu kur wyrazona stownie.

Na zewnetrznej lub wewnetrznej powierzchni opakowania powinno znajdowac sie objasnienie
znaczenia kodu producenta oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z deklaracja producenta.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania dorsza atlantyckiego mrozonego - fileta.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego dorsza atlantyckiego mrozonego - fileta przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami):

— PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne swieze i mrozone - Wspdine wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu

Dorsz atlantycki mrozony - filet
Ptat miesa z dorsza atlantyckiego (Gadus morhua) o nieregularnej wielkoéci i ksztalcie, oddzielony od
pozostatych czesci anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa, bez skoéry i

wyrostkow oscistych kregostupa, btona otrzewna i zebra usuniete, zamrozony, pokryty glazurg
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne i fizyczne

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne i fizyczne dla ryb mrozonych po rozmrozeniu

Metody

Lp. Cechy Wymagania badar wedtug

1 | Wyglad Filety cate, bez obcych zanieczyszczen; tkanka migsna
jasna (bez przekrwien i przebarwier), o naturalnej barwie
charakterystycznej dla dorsza; niedopuszczalna obecnosé
pasozytow

2 | Oprawienie Powierzchnie cie¢ rowne, gladkie, bez poszarpan krawedzi;
nie dopuszcza sie pozostatosci wnetrznoéci osci, kosci ,
skory, skrzepow krwi

3 | Sprezystosc tkanki miesnej | Sprezysta do ostabionej, niedopuszczalna mazista PN-A-86767
4 | Zapach Charakterystyczny dla dorsza
5 | Smak i zapach po Swoisty, wiasciwy dla dorsza; nie dopuszcza sie smaku
ugotowaniu obcego lub gorzkiego i zapachu obcego lub jetkiego
6 | Tekstura po ugotowaniu Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla dorsza;

dopuszcza sie lekko miekkg

7 | Masa pojedynczego fileta,
nie mniej niz, g 110
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8 | Zawartos¢ glazury %(m/m),
nie wiecej niz 5 PN-A-86767

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie
obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowari

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac metoda wagowg na zgodnos¢ z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Filety utozone warstwowo z zastosowaniem przekiadek z folii umozliwiajgcych fatwe oddzielenie
kazdego fileta tzw. shatter pack, zapakowane w pudia kartonowe. Dopuszcza sie pojedyncze
przypadki filetow przymarznigtych krawedziami, ale dajgcych sie tatwo rozdzielic.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obeych zapachéw 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.

5.2 Znakowanie
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Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawierac etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe gatunku ryby,

termin przydatnosci do spozycia lub date produkcji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

Stan na dzier 09.06.2020r.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania mintaja mrozonego fileta

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego mintaja mrozonego fileta przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego ({acznie ze zmianami):

- PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne $wieze i mrozone - Wspélne wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu
Mintaj mrozony filet

Ptat migsa z mintaja o nieregularnej wielkosci i ksztalcie, oddzielony od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa bez skoéry i wyrostkow oscistych
kregostupa, btona otrzewna i zebra usuniete, zamrozony, pokryty glazurg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogodlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne i fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 —- Wymagania organoleptyczne i fizyczne dla ryb mrozonych po rozmrozeniu

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug

1 | Wyglad Filety cate, bez obcych zanieczyszczen; tkanka miesna
jasna (bez przekrwien i przebarwien), o naturalnej barwie,
charakterystycznej dla mintaja; niedopuszczalna
obecnos¢ pasozytow

2 | Oprawienie Powierzchnie cie¢ rowne, gtadkie, bez poszarpan
krawedzi; nie dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci,
kosci, 04ci, skéry, skrzepow krwi

3 | Sprezystosé tkanki Sprezysta do ostabionej, niedopuszczalna zbyt miekka PN-A-86767
miesnej lub mazista
4 | Zapach Charakterystyczny dla mintaja
5 | Smak i zapach po Swoisty, wlasciwy dla mintaja; nie dopuszcza sie smaku
ugotowaniu obcego lub gorzkiego i zapachu obcego lub jetkiego
6 | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla mintaja;
ugotowaniu dopuszcza sie lekko miekkg
7 | Masa pojedynczego
fileta, nie mnigj niz, g 110
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8 | Zawartosc glazury,
%(m/m), nie wiecej niz 5 PN-A-86767

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Filety ufozone warstwowo z zastosowaniem przekladek z folii umozliwiajgcych fatwe oddzielenie
kazdego fileta tzw. shatter pack, zapakowane w pudia kartonowe. Dopuszcza sie pojedyncze
przypadki filetdw przymarznigtych krawedziami, ale dajacych sie tatwo rozdzieli¢.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

5.2 Znakowanie

Stan na dzien 09.06.2020r. Strona3z 4




Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawierac etykiete z nastepujgcymi danymi:

I

nazwe gatunku ryby,

- termin przydatno$ci do spozycia lub date produkcji,
— rodzaj oprawienia,

- klase jakasci,

— sposob utrwalania,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

Stan na dzien 09.06.2020r.

Strona4z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SLEDZIE SOLONE MATIASY FILETY

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnos$ciowej
04-470 \Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sledzi solonych matiasow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego sledzi solonych matiaséw przeznaczonych 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-86766 Ryby solone - Wspolne wymagania i badania

— PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennegj

— PN-A-86782 Przetwory rybne marynowane. Badanie jakosci

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

— PN-ISO 4831 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania i oznaczania

liczby bakterii z grupy coli — Metoda najbardziej prawdopodobne;j liczby
1.3 Okreslenie produktu
Sledzie solone matiasy filety

Pfaty miesa sledzia o nieregularnej wielkosci i ksztalcie, oddzielone od pozostalych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym rownolegle do kregostupa z pozostawieniem skory, bez
wyrostkéw oscistych kregostupa, btona otrzewna i zebra usuniete, utrwalone solg kuchenng

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad Filety cale, ze skora, o odpowiednim umiesnieniu, bez obcych
zanieczyszczerl,  niedopuszczalne — wystepowanie  pasozytéw
szkodliwych dla zdrowia ludzkiego Iub nadajgcy rybom
odrazajacy wyglad;
tkanka migsna jasna o naturalnej barwie, charakterystycznej dla $ledzi;
dopuszcza sie solanke zalewowa lekko zmetniata.
PN-A-86766
2 | Oprawienie Powierzchnie cigc gladkie, bez poszarpan krawedzi, nie dopuszcza sie
pozostatosci wnetrznosci,
3 | Tekstura tkanki | Charakterystyczna dla filetéw $ledziowych, niedopuszczalna
migsne mazista tekstura tkanki miesnej
4 | Smak Swoisty, charakterystyczny dla sledzi solonych, niedopuszczalny smak
migsa i solanki: jetki, kwasny, gorzki, metaliczny, stodki z
rownoczesnym wystepowaniem rézowej barwy migsa oraz inny
obcy
5 |Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $ledzi solonych, niedopuszczalny
zapach migsa i solanki: jetki, kwasny, gnilny, oraz inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawarto$é soli w miesie
ryb, % e
- ryby $rednio solone 10-14 Ph-A:80759
- ryby mocno solone powyzej 14
2 | Gestosc¢ solanki g/cm®
- ryby $rednio solone 1,16-1,19 PN-A-86766
- ryby mocno solone powyzej 1,19
3 | Stosunek masy $ledzi
odcieknietych do
deklarowanej masy netto, 80 PN-A-86782
% (m/m), nie mnigj niz

Zawarto$¢ zanieczyszczen i substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25 g nieobecne PN-EN ISO 6579
; ; n=5c¢=2
2 | Bakterie z grupy coliw 1 g m=0(0,1g); M=0 (0,01 g) PN-ISO 4831

n — liczba prébek badanych z partii

¢ — liczba probek z partii, dajacych wynik miedzy mi M

m — warto$¢, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sa za zadawalajgce

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktorej wyniki sg niezadawalajgce
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Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 5kg.

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

4 Trwatoscé

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

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych 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 — wiaderko plastikowe 5kg.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

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

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

6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KARP - FILET

opracowaf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowe;
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania filetéw z karpia.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego filetéw z karpia przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne Swieze i mrozone - Wspdlne wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu
Karp- filet

Ptat z miesa karpia o nieregularne] wielkosci i ksztalcie, oddzielony od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym rownolegle do kregostupa z pozostawieniem skory

i wyrostkow oscistych kregostupa, btona otrzewna i zebra usunigte

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Wyglad Filety cate, bez obcych zanieczyszczen, na skorze
dopuszcza sie przezroczysty $luz; niedopuszczalna

obecno$¢ pasozytow

2 | Oprawienie Powierzchnie cie¢ gtadkie, bez poszarpan krawedzi; nie

dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci

3 | Sprezystoscé tkanki Sprezysta, niedopuszczalna zbyt migkka lub mazista

miesnej PN-A-86767
4 |Barwa Tkanka miesna o naturainej barwie, charakterystycznej
dla miesa karpia
5 | Zapach Wiasciwy i charakterystyczny dla swiezego karpia

6 | Zapach i smak po Swoisty dla karpia, niedopuszczalny jetki, gorzki, kwasny

ugotowaniu lub inny obcy
7 | Tekstura po Charakterystyczna dla karpia, krucha, zwarta, soczysta,
ugotowaniu dopuszcza sie lekko migkkg
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2.3 Wymagania chemiczne
Zawartosc zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosc

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

4 Metody badar

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowari

Wykonac¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1i5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowanie — pojemniki plastikowe wytozone rozdrobnionym lodem.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obecych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe gatunku ryby,

— rodzaj oprawienia,
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— sposob utrwalania,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

- termin przydatnosci do spozycia lub date produkciji,
— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

— klase jakosci

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

Stan na dzien 09.06.2020r.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MAKRELA WEDZONA TUSZA

opracowai:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowe]
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania makreli wedzonej tuszy.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego makreli wedzonej tuszy 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-86739 Ryby i przetwory rybne - Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej
PN-A-86746 Przetwory rybne - Oznaczanie kwasowosci ogoinej

— PN-A-86772 Przetwory rybne wedzone — Wspdlne wymagania i badania

— PN-A-86783 Ryby i przetwory rybne - Oznaczanie zawartosci wody

1.3 Okreslenie produktu
Makrela wedzona tusza

Makrela pozbawiona gtowy wraz z pasem barkowym (i ptetwami piersiowymi) cieciem skosnym lub
prostym, z pfatami brzusznymi przecietymi lub $cietymi poza otwér odbytowy i usunietymi
wnetrznosciami, poddana procesowi wedzenia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania va:a?S; badan

1 | Wyglad Tusze cate, bez obcych zanieczyszczen, skora blyszczaca o barwie
od brunatnej do ztotobrunatnej

Niedopuszczalne wystepowanie pasozytow szkodliwych dla zdrowia
ludzkiego lub nadajgcy rybom odrazajgcy wyglad, zanieczyszczenia
przez szkodniki: muchy, szczury, obecnos¢ plesni. PN-A-86772

2 | Tkanka migsna | Jedrna, rbwnomiernie uwedzona; migso soczyste, delikatne
niedopuszczalna mazista tekstura tkanki miesnej,

3 | Smak i zapach | Charakterystyczny dla makreli wedzonej, niedopuszczainy jetki,
gorzki, plesni, gnilny, inny obcy
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2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawartosé soli kuchennej‘ % 15-3 PN-A-86739
2 | Kwasowos¢ ogolna w przeliczeniu na kwas
octowy, % (tylko gdy surowiec przed 0,5-1,0 PN-A-86746
wedzeniem poddano kapieli octowo-solngj)
3 | Zawartos¢ wody, % 50-72 PN-A-86783

Zawarto$¢ zanieczyszczen oraz substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwalosé

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj niz 3 dni,
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé¢ metodg wagowg na zgodnosé z deklaracjag producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

4.4 Oznaczanie cech chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie
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Opakowanie — pudfo kartonowe wylozone papierem pergaminowym.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢
czyste, bez obcych zapachow 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.
5.2 Znakowanie

Kazde opakowanie powinno zawiera¢ etykiete z nastepujacymi danymi:

nazwe gatunku ryby,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkciji,
— rodzaj oprawienia,

— Kklase jakosci,

— sposob utrwalania,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA St ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SLEDZ PO KASZUBSKU

opracowat:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania $ledzia po kaszubsku.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego $ledzia po kaszubsku 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-86782 Przetwory rybne marynowane - Badanie jakosci

— PN-EN I1SO 6579 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella Spp.

— PN-ISO 4831 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania i oznaczania
liczby bakterii z grupy coli — Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby

1.3 Okreslenie produktu
1.3.1 Filety $ledziowe

Piaty miesa $ledzia o nieregularnej wielkosci i ksztalcie, oddzielone od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa z pozostawieniem skory, bez

wyrostkow oscistych kregostupa, blona otrzewna i zebra usuniete
1.3.2 Sledz po kaszubsku

Przetwér otrzymany przez marynowanie (utrwalanie z uzyciem octu i soli kuchennej) ryb (filety
sledziowe) z ewentualnym dodatkiem warzyw (cebula), innych $rodkéw spozywczych i dozwolonych

substancji dodatkowych, w zalewie pomidorowej, przeznaczony do bezposredniego spozycia
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

s Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad Filety sledziowe w zalewie pomidorowej z dodatkiem warzyw
i przypraw
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw i sposobu
przygotowania, niedopuszczalna barwa zmieniona
- ryb Jasnokremowa do kremowej,
- zalewy Pomaranczowa do ceglasto pomarariczowej
3 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych ryb, srodkow spozywczych i
sposobu przygotowania, niedopuszczalny zapach zjetczaty, PN-A-86782
nilny, chemiczny, stechty lub inny obcy
4 | Konsystencja Charakterystyczna dla danej zalewy pomidorowe;j -
zalewy zawiesista, niedopuszczalne rozwarstwienie zalewy
5 | Smak Charakterystyczny dla uzytych surowcow rybnych, srodkow
spozywczych i zastosowanej technologii, niedopuszczalny
smak zjefczaty, gorzki lub inny obcy
6 | Tekstura migsa Charakterystyczna dla danego gatunku ryb i zastosowanej
ryb technologii, niedopuszczalna mazista lub twarda
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Stosunek masy $ledzi odcieknietych do 60
deklarowanej masy netto, %(m/m), nie mniej niz
2 | Zawarto$¢ warzyw (m/m), % nie mniej niz 10
3_| Zawartost soli (m/m), % nie mniej niz 15 RbA-Bere2
4 | Zawarto$¢ kwasu octowego (m/m), % nie mniej niz 1,0
5 [ pH nie wyzsze niz 45

Zawartos¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Bakterie z rodzaju Salmonellaw 25 g nieobecne PN-EN ISO 6579

n=5c¢=1

m=0(0,1g); M=0(0,019) PN-ISO 4831

2 |Bakterie z grupy coliw 1 g

n — liczba prébek badanych z partii

¢ — liczba prébek z partii, dajgcych wynik miedzy mi M

m —warto$¢, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace

M — akceptowana wartos¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadawalajgce

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

procesu produkcyjnego.
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3 Masa netto

Masa netto powinna wynaosi¢ 5kg..

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

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

1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn
Wykonac metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 6.1 16.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych 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

Opakowanie — wiaderko plastikowe 5kg.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OLEJ RZEPAKOWY

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowe;
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania oleju rzepakowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego oleju rzepakowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-86908 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Rafinowane oleje roslinne

— PN-A-86934 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Spekirofotometryczne oznaczanie barwy
0golnegj

— PN-A-86935 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Ocena sensoryczna smakowitosci
metodg punktowsg rafinowanych olejow i tiuszczow

— PN-C-04534-02 Analiza chemiczna - Oznaczanie barwy produktow chemicznych za pomocg
skali jodowej

- PN-EN ISO 660 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej
i kwasowosci

— PN-EN ISO 662 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie zawartosci wody
i substancji lotnych

— PN-EN 1SO 663 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie zawartosci
zanieczyszczen nierozpuszczalnych

— PN-EN ISO 3596 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie substancji
niezmydlajacych sie - Metoda ekstrakgji eterem etylowym

— PN-EN ISO 3960 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby nadtlenkowej -
Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu kofncowego

— PN-EN ISO 12966-1 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece — Chromatografia gazowa estrow
metylowych kwasow tluszczowych — Czes¢ 1. Przewodnik do nowoczesnej chromatografii
gazowej estrow metylowych kwaséw tluszczowych

— PN-EN ISO 6885 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby anizydynowej

— PN-EN ISO 10539 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie alkalicznosci

- PN-EN ISO 18609 Oleje i tuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie substancji
niezmydlajgcych sie - Metoda ekstrakcji heksanem

- Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa | Rozwoju Wsi z dnia 15 kwietnia 2004 r. w sprawie metody
analizy zawartosci kwasu erukowego w niektérych artykulach rolno-spozywczych (Dz. U.

z 2004 r. nr 73, poz.663 z pdzn. zm.)
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1.3 Okreslenie produktu
Olej rzepakowy

Olej otrzymany z surowego oleju rzepakowego, ktéry zostat poddany nastepujgcym procesom
rafinacyjnym: odsluzowaniu (odszlamowaniu), odkwaszaniu (neutralizacji i/lub destylacji), odbarwianiu

(bieleniu) oraz odwanianiu (dezodoryzacji)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnaosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Smakowito$¢, co najmniej Dostateczna PN-A-86935
2 | Klarownosc oleju przechowywanego przez 24 hw Przejrzysty,
temperaturze 20 °C £ 2 °C klarowny, bez PN-A-86908
osadu
3 | Barwa oznaczona:
- wedtug skali jodowej, mg jodu na 100 ml, nie wiecej niz 8 PN-C-04534-02
- spektrofotometrycznie, jednostek nie wiecej niz a0 Pi-A-86004
4 | Liczba kwasowa, mg KOH/g, nie wiecgj niz 0,3 PN-1SO 660
5 | Liczba nadtlenkowa, milirbwnowazniki aktywnego
tlenu/kg, nie wiecej niz . RRIEh aassen
6 | Liczba anizydynowa, nie wiecej niz 8 PN-EN ISO 6885
7 | Zawartosé substanciji lotnych, % (m/m), nie wiecej niz 0,05 PN-EN ISO 662
8 Z'elwa.rtoég': ;gnieczyszczeﬁ nierozpuszczalnych, % (m/m), 002 PN-EN ISO 663
nie wiecej niz
9 | Zawarto$¢ mydet, mg sodu na kg, nie wiecej niz 0,5 PN-EN ISO 10539
10 | Zawarto$c¢ substanciji niezmydlajgcych sig, % (m/m), 15 PN-EN ISO 3596
ogotem nie wiecej niz ' PN-EN 1SO 18609
11 | Zawartos¢ izometrow trans kwasow tluszczowych, % 20 PN-EN 1SO 12966-1
(m/m), ogdtem nie wiecej niz ; PN-A-86908
12 | Zawarto$c¢ kwasu erukowego w kwasach tluszczowych Zgodnie z aktualnie
oleju rzepakowego, % (mm) , nie wiecej niz 2 obowigzujgcym
prawem’

Zawartos¢ zanieczyszczen, pozostatosci pestycydow oraz substancji dodatkowych w produkcie

zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3 Objetos¢ netto

Objetosé netto powinna wynosic 1l.

' Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa | Rozwoju Wsi z dnia 15 kwietnia 2004 r. w sprawie metody analizy zawartosci kwasu

erukowego w niektérych artykutach rolno-spozywczych (Dz. U. z 2004 r. nr 73 poz. 663 z p6zn. zm.)
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Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwato$é

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonac metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe — butelki z tworzyw sztucznych o objetosci 11.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow 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.

6.1.2. Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe — zgrzewki z folii termokurczliwej. Materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen i uszkodzen mechanicznych.

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

Zgodnie z obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OLEJ SLONECZNIKOWY

opracowai:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowe;
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania oleju stonecznikowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego oleju stonecznikowego 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-86908 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Rafinowane oleje roslinne

— PN-A-86934 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Spektrofotometryczne oznaczanie barwy
ogolnej

- PN-A-86935 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Ocena sensoryczna smakowitosci
metoda punktowa rafinowanych olejow i ttuszczow

— PN-C-04534-02 Analiza chemiczna - Oznaczanie barwy produktéw chemicznych za pomocg
skali jodowej

— PN-EN ISO 660 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Ozpaczanie liczby kwasowe]
i Kwasowosci

— PN-EN ISO 662 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie zawartosci wody
i substancji lotnych

— PN-EN [SO 663 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie zawartosci
zanieczyszczen nierozpuszczalnych

— PN-EN ISO 3596 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie substancji
niezmydlajacych sie - Metoda ekstrakcji eterem etylowym

— PN-EN ISO 3960 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby nadtlenkowej -
Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu koncowego

— PN-EN ISO 12966-1 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece — Chromatografia gazowa estrow
metylowych kwasow tluszczowych — Czes¢ 1: Przewodnik do nowoczesnej chromatografii
gazowej estrow metylowych kwasow ttuszczowych

— PN-EN ISO 6885 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby anizydynowej

— PN-EN ISO 10539 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie alkalicznosci

- PN-EN ISO 18609 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie substancji
niezmydlajgcych sie - Metoda ekstrakcji heksanem

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa | Rozwoju Wsi z dnia 15 kwietnia 2004 r. w sprawie metody
analizy zawartosci kwasu erukowego w niektorych artykutach rolno-spozywczych (Dz. U.
z 2004 r. nr 73, poz.663 z pozn. zm.)
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1.3 Okreslenie produktu
Olej stonecznikowy

Olej otrzymany z surowego oleju stonecznikowego, ktory zostat poddany nastepujacym procesom
rafinacyjnym: odsluzowaniu (odszlamowaniu), odkwaszaniu (neutralizacji i/lub destylacji), odbarwianiu

(bieleniu) araz odwanianiu (dezodoryzacji)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Smakowitos¢, co najmnigj Dostateczna PN-A-86935
Klarownos¢ oleju przechowywanego przez 24 hw Przejrzysty,
temperaturze 20°C + 2 °C klarowny, bez PN-A-86908
osadu
3 | Barwa oznaczona:
- wedlug skali jodowej, mg jodu na 100 ml, nie wiecej niz 8 PN-C-04534-02
- spektrofotometrycznie, jednostek nie wiecej niz 30 PN-A-86934
4 | Liczba kwasowa, mg KOH/g, nie wiecej niz 0.3 PN-ISO 660
5 | Liczba nadtlenkowa, milirdwnowazniki aktywnego
tlenu/kg, nie wiecej niz B Pi-EN 13073560
6 | Liczba anizydynowa, nie wiecej niz 8 PN-EN ISO 6885
7 | Zawarto$¢ substancii lotnych, % (m/m), nie wiecej niz 0,05 PN-EN I1SO 662
8 Zlawa.rtosp zanieczyszczen nierozpuszczalnych, % (m/m), 0,02 PN-EN 1SO 663
nie wiecej niz
9 | Zawartosc¢ myde’r, mg sodu na kg, nie WiQCEj niz 0,5 PN-EN 1SO 10539
10 | Zawarto$c¢ substanciji niezmydlajacych sig, % (m/m), 15 PN-EN ISO 3596
ogétem nie wiecej niz ' PN-EN [SO 18609
11 | Zawarto$¢ izometréw trans kwasoéw ttuszczowych, % 20 PN-EN ISO 12966-1
(m/m), ogdtem nie wiecej niz ' PN-A-86908
12 | Zawartos¢ kwasu erukowego w kwasach ttuszczowych Zgodnie z aktualnie
oleju rzepakowego, % (mm) , nie wiecej niz 2 obowigzujgcym
prawe:m1

Zawarto$¢ zanieczyszczen, pozostatosci pestycyddw oraz substancji dodatkowych w produkcie

zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3 Objetosé netto

Objetos¢ netto powinna wynosi¢ 11.

' Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa | Rozwoju Wsi z dnia 15 kwietnia 2004 r. w sprawie metody analizy zawartoéci kwasu
erukowego w niektérych artykutach rolno-spozywczych (Dz. U. z 2004 r. nr 73 poz. 663 z p6zn.zm.)
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Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.

4 Trwalosé

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe — butelki z tworzyw sztucznych o objetosci 11.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia.

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

Opakowanie transportowe — zgrzewki z folii termokurczliwej. Materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, zabrudzen i uszkodzen mechanicznych.

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

Zgodnie z obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MIX TLUSZCZOWY JEDNOPORCJOWY

opracowatf:

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



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mix-u thuszczowego jednoporcjowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mix-u tluszczowego jednoporcjowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotfanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-EN 1SO 17189 Masto, spozywcze emulsje tluszczowe i thuszcze do smarowania — Oznaczanie

zawartosci tluszczu (Metoda odwotawcza)

1.3 Okreslenie produktu

Mix tluszczowy jednoporcjowy

Produkt otrzymany ze zmiksowania ttuszczu mlecznego (co najmniej 16%) i tluszczu roslinnego (co

najmniej 49%) z dodatkiem zakwasu czystych kultur bakteryjnych lub dodatkiem kwasu mlekowego

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Produkt starannie uformowany w opakowaniu; wygniecenie
prawidtowe; powierzchnia gtadka, sucha

2 |Barwa Barwa z6tta, jednolita

3 | Konsystencja Jednolita, smarowna; dopuszcza sie lekko kruchg, lekko
mazistg

4 | Smak i zapach Czysty mlekowy, lekki posmak pasteryzacji, lekko kwasny i
tluszczowy; bez posmakoéw i zapachéw obcych

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartosé ttuszczu % (m/m) 65,0 +/-1 PN-EN ISO 17189

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie ocbowigzujgcym prawem.
2.3 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Mix tluszczowy jednoporcjowy o masie netto 10 g.

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

Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni 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 16.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywka z folii aluminiowe]

termozgrzewalne;.
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta kartonowe o masie do 1kg. Materiat opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoécia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, $ladow pleéni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.

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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MARGARYNA

opracowati:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimainymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania margaryny.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego margaryny przeznaczonej 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):

— PN-A-86929 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Pobieranie i przygotowanie prébek

N margaryn do badan chemicznych i fizykochemicznych

— PN-A-86936 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Ocena sensoryczna margaryn metodg
punktowg

— PN-A-86933 Tiuszcze rodlinne jadalne - Metody badan - Okreslanie zawartosci substancji
ftuszczowej w margarynie

- PN-EN I1SO 660 Oleje i tuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej
i kwasowosci

— PN-EN ISO 3960 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby nadtlenkowej.

Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu koncowego
1.3 Okreslenie produktu
Margaryna

Produkt spozywczy w formie plastycznej lub ptynnej emulsji, glownie typu woda w oleju, wytwarzany
z ttuszczow i olejow jadalnych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cech Wymagania Metody badan wedtug
p Y y

1 | Smakowitos¢, co najmniej Dostateczna PN-A-86936
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2 | Barwa, co najmniej Dostateczna
PN-A-86936
3 | Konsystencja, co najmniej Dostateczna
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug
1 | Zawarto$¢ substancji ttuszczowej, % nie mniej niz 39 PN-A-86933
2 | Liczba kwasowa osnowy, mg KOH na 1 kg 15 PN-ISO 660

produktu, nie wigecej niz

3 | Zawartos¢ nadtlenkow w osnowie jako
milirownowaznik tlenu aktywnego na 1 kg 4.0 PN-EN [ISO 3960
produktu, nie wiecej niz

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna wynosic¢ 250 g.

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

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 21 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

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

Wedtug Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug Tablicy 2.
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6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe — folia aluminiowa dopuszczona do kontaktu z zywnoscig

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Opakowania transportowe — pudta kartonowe o masie od 5 do 10 kg. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, sladéw plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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.
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