INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CZEKOLADA PELNA GORZKA

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 czekolady petnej gorzkie;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego czekolady petnej gorzkiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy

— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrow

— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci ttuszczu

— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowosci

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu

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

1.3 Okreslenie produktu

Czekolada petna gorzka

Wyréb otrzymany z wyrobéw kakaowych i cukréw, zawierajgcy nie mniej niz 70% suchej masy

kakaowej, o zawartosci cukru wyrazonej utamkiem masowym do 40%, bez dodatkow.

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

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 Metody badan wedtug
Opakowanie powinno doktadnie pokrywaé wyréb; dopuszcza
. sie do 2% ilosciowo wyrobow o czesciowo odwinigtym lub
Stan opakowania . . ! e
1 ednostkowedo nieznacznie uszkodzonym opakowaniu w stopniu nie
J 9 wptywajgcym na zmiany jako$ciowe i stan higieniczny
produktu
Prawidtowy dla danej formy, bez nadtaman, dopuszcza sie do
2 | Ksztatt o/ . . ;
2% ilosciowo czekolady niedoktadnie uformowanej
Powierzchnia* PN-A-88032
3 | gorna Btyszczaca, gtadka, z wyraznym odciskiem wzoru formy,
- dolna Gtadka lub punktowo falista, wynikajaca z techniki
formowania, matowa
4 | Barwa Brazowa, rbwnomierna
5 | Konsystencja Jednolita, twarda, tamliwa
6 | Przetom Matowy, jednolity
7 | smak i zapach Wiasciwy dla czekolady gorzkiej; bez posmakdéw i zapachow
obcych
* Za wade nie uwaza sie powierzchni, na ktorej sporadycznie wystepuijg slady po pecherzykach powietrza, niewielkich ilosci
drobnych okruszkéw nie wptywajacych na wyglad estetyczny wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug |
1 | Zawartos¢ suchej masy, % (m/m), nie mnigj niz 98 PN-A-88027
2 | Zawartos¢ cukrow ogotem jako cukier inwertowany w
suchej masie, % (m/m), nie wiecej niz 40 PN-A-88023
3 | Zawarto$¢ ttuszczu w suchej masie, % (m/m), nie mnigj niz 18 PN-A-88021
4 | Kwasowos¢ ttuszczu wyekstrahowanego z masy

) . A 8 PN-A-88024
czekoladowej w stopniach normalnych, nie wiecej niz
5 | Zawartos$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu
chlorowodorowego o stezeniu 4 mol/l, %, nie wiecej niz 0,05 PN-A-88022

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [ Obecnosé¢ bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan 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.

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 zgodno$c¢ z pkt. 6.11 6.2 i PN-A-88032.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe o masie od 2 do 6kg, (materiat opakowaniowy przeznaczony
do kontaktu z zywnoscig).

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

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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CZEKOLADA PELNA MLECZNA

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 jako objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania czekolady petnej mleczne;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego czekolady petnej mlecznej przeznaczonej 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-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy

— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrow

— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci ttuszczu

— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowosci

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu

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

Salmonella spp.

1.3 Okreslenie produktu

Czekolada mleczna

Wyréb otrzymywany z wyrobow kakaowych, cukrow i mleka lub z produktéw mlecznych, zawierajgcy
nie mniej niz:

— 30 % suchej masy kakaowej ogotem,

— 14 % suchej masy mlecznej, otrzymanej z czesciowo lub catkowicie odwodnionego mleka petnego,
lub czesciowo lub catkowicie odttuszczonego mleka, lub smietanki, lub czesciowo lub catkowicie
odwodnionej $mietanki, lub masta, lub ttuszczu mlecznego,

— 2,5 % suchej odttuszczonej masy kakaowej,

— 3,5 % ttuszczu mlecznego,

— 25 % catkowitej zawartosci tluszczu kakaowego i ttuszczu mlecznego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
Opakowanie powinno dokfadnie pokrywaé wyréb; dopuszcza
Stan opakowania sie do 2% ilosciowo wyrobow o czgsciowo odwinietym lub
1|; b nieznacznie uszkodzonym opakowaniu w stopniu nie
jednostkowego ; : . . . R
wplywajgcym na zmiany jako$ciowe i stan higieniczny
produktu
Prawidtowy dla danej formy, bez nadtaman, dopuszcza sie do
2 | Ksztatt o/ ; ; ;
2% ilosciowo czekolady niedokfadnie uformowanej
FO\évrlr(]e;zchnla* Bltyszczaca, gtadka, z wyraznym odciskiem wzoru formy, PN-A-88032
3 9 dopuszcza sie powierzchnie lekko matowg
- dolna . . .
Gtadka lub punktowo falista, wynikajgca z techniki
formowania, matowa
4 | Barwa Jasnobrgzowa, réwnomierna
5 | Konsystencja Jednolita, twarda, tamliwa
6 | Przetom Matowy, jednolity
7 | Smakowitos¢ Wiasciwa dla uzytej masy czekoladowej

* Za wade nie uwaza sie powierzchni, na ktorej sporadycznie wystepuijg slady po pecherzykach powietrza, niewielkich ilosci
drobnych okruszkéw nie wptywajacych na wyglad estetycznych wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

L.p. Cechy Wymagania Metody badan wediug

1 Zawartos¢ suchej masy, % (m/m), AL
nie mniej niz 97,5 PN-A-88027

2 Zawartos¢ cukrow ogotem jako
cukier inwertowany w suchej masie, 60 PN-A-88023
% (m/m), nie wigcej niz

3 Zawartos¢ ttuszczu w suchej masie,

% (m/m), nie mniej niz 25 PN-A-88021

4 Kwasowos¢ tluszczu
wyekstrahowanego z masy
czekoladowej w stopniach
normalnych, nie wiecej niz

8 PN-A-88024

5 Zawartos$¢ popiotu
nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego o stezeniu
4 mol/l, %, nie wiecej niz

0,05 PN-A-88022

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
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Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Obecnosc bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

6 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 6.2 i PN-A-88032.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowanie transportowe
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Opakowanie transportowe — pudto kartonowe o masie od 2 do 6kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzeh, 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

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CZEKOLADA MLECZNA Z ORZECHAMI

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 badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania czekolady mlecznej z orzechami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego czekolady mlecznej z orzechami przeznaczonej 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-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy

— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrow

— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci ttuszczu

— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowosci

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu

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

Salmonella spp.
1.3 Okreslenie produktu
Czekolada mleczna z orzechami

Wyréb otrzymywany z wyrobow kakaowych, cukrow i mleka lub z produktéw mlecznych, zawierajgcy
nie mniej niz:

— 30 % suchej masy kakaowej ogétem,

— 14 % suchej masy mlecznej, otrzymanej z czeSciowo lub catkowicie odwodnionego mleka petnego,
lub czesciowo lub catkowicie odttuszczonego mleka, lub $mietanki, lub czesciowo lub catkowicie
odwodnionej $mietanki, lub masta, lub ttuszczu mlecznego,

— 2,5 % suchej odttuszczonej masy kakaowej,

— 3,5 % ttuszczu mlecznego,

— 25 % catkowitej zawartosci tluszczu kakaowego i thuszczu mlecznego.

z dodatkiem orzechéw w ilosci od 15 do 40%.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne
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Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
Opakowanie powinno doktadnie pokrywaé wyréb; dopuszcza
Stan opakowania sie do 2% ilosciowo wyrobdw o czesciowo odwinietym lub
1 'ednosl?kowe o nieznacznie uszkodzonym opakowaniu w stopniu nie
! 9 wptywajgcym na zmiany jako$ciowe i stan higieniczny
produktu
Prawidtowy dla danej formy, bez nadtaman, dopuszcza sie do
2 | Ksztatt o/ ; ; ;
2% ilosciowo czekolady niedoktadnie uformowanej
Powierzchnia*
s |- gorna Blyszczaca, gtadka, z wyraznym odciskiem wzoru formy PN-A-88032
- dolna Gtadka lub nieréwna, z wypuktosciami spowodowanymi
uzytymi dodatkami, matowa, za wady nie uwaza sie
niewielkich przeswitow dodatkéw niecatkowicie pokrytych
masg czekoladowg
4 | Barwa Jasnobrgzowa
5 | Konsystencja Twarda, famliwa
6 | Przetom Matowy, niejednorodny, z widocznymi kawatkami orzechow
7 | Smakowitos¢ Wiasciwa dla uzytej masy czekoladowej i orzechéw

*Za wade nie uwaza sie powierzchni, na ktérej sporadycznie wystepujg slady po pecherzykach powietrza, niewielkich ilosci
drobnych okruszkéw nie wptywajacych na wyglad estetycznych wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

L.p. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 Zawartos¢ suchej masy, % (m/m), nie mnigj niz 97,5 PN-A-88027
2 Zawartogc culfrozv ogotem J:_ako puklgr !pwertowany 60 PN-A-88023

w suchej masie, % (m/m), nie wiecej niz
v - s -
3 Zawgrt9§c tluszczu w suchej masie, % (m/m), nie o5 PN-A-88021
mniej niz
4 Kwasowos¢ tluszczu wyekstrahowanego z masy
czekoladowej w stopniach normalnych, nie wiecej 8 PN-A-88024
niz
5 Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4
mol/l, %, nie wiecej niz 0.1 PN-A-88022

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
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Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [ Obecnosé bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1

Pozostate 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 by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
4 Trwatosé

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

6 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 6.2 i PN-A-88032.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowanie transportowe
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Opakowanie transportowe — pudto kartonowe o masie od 2 do 6kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzeh, 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

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CZEKOLADA MLECZNA Z CALYMI

ORZECHAMI LASKOWYMI

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 badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania czekolady mlecznej z catymi orzechami laskowymi.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego czekolady mlecznej z catymi orzechami laskowymi przeznaczonej 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-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy

— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrow

— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci ttuszczu

— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowosci

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu

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

Salmonella spp.

1.3 Okreslenie produktu

Czekolada mleczna z catymi orzechami laskowymi

Wyréb otrzymywany z wyrobow kakaowych, cukrow i mleka lub z produktéw mlecznych, zawierajgcy
nie mniej niz:

— 30 % suchej masy kakaowej ogotem,

— 14 % suchej masy mlecznej, otrzymanej z czeSciowo lub catkowicie odwodnionego mleka petnego,
lub czesciowo lub catkowicie odttuszczonego mleka, lub $mietanki, lub czesciowo lub catkowicie
odwodnionej $mietanki, lub masta, lub ttuszczu mlecznego,

— 2,5 % suchej odttuszczonej masy kakaowej,

— 3,5 % ttuszczu mlecznego,

— 25 % catkowitej zawartosci tluszczu kakaowego i thuszczu mlecznego.

z dodatkiem catych orzechow laskowych w ilosci od 20 do 40%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne
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Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
Opakowanie powinno doktadnie pokrywaé wyréb; dopuszcza
Stan opakowania sie do 2% ilosciowo wyrobdw o czesciowo odwinietym lub
1 'ednosl?kowe o nieznacznie uszkodzonym opakowaniu w stopniu nie
! 9 wptywajgcym na zmiany jako$ciowe i stan higieniczny
produktu
Prawidtowy dla danej formy, bez nadtaman, dopuszcza sie do
2 | Ksztatt o) ot ; ; ;
2% ilosciowo czekolady niedokfadnie uformowanej
. . Blyszczaca, gtadka, z wyraznym odciskiem wzoru formy
*
3 PO\éVr'r?;ZChma Nieroéwna, z wypuktosciami spowodowanymi dodatkiem PN-A-88032
i golna catych orzechow laskowych, matowa, za wady nie uwaza sie
niewielkich przeswitow dodatkéw niecatkowicie pokrytych
masg czekoladowg
4 | Barwa Jasnobrgzowa
5 | Konsystencja Twarda, famliwa
6 | Przetom Matowy, niejednorodny, z widocznymi orzechami laskowymi
7 | Smakowitosé Wiasciwa dla uzytej masy czekoladowej i dodanych orzechéw

laskowych

*Za wade nie uwaza sie powierzchni, na ktérej sporadycznie wystepujg slady po pecherzykach powietrza, niewielkich ilosci
drobnych okruszkéw nie wptywajacych na wyglad estetycznych wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

L.p. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
= - S - —

1 ﬁiazwartosc suchej masy, % (m/m), nie mniegj 975 PN-A-88027

2 Zawartos¢ cukrow ogotem jako cukier
inwertowany w suchej masie, % (m/m), nie 60 PN-A-88023
wiecej niz

3 Zawartosc tluszczu w suchej masie, % o5 PN-A-88021
(m/m), nie mniej niz

4 Kwasowos¢ tluszczu wyekstrahowanego z
masy czekoladowej w stopniach 8 PN-A-88024
normalnych, nie wiecej niz

5 Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego o 0.1 PN-A-88022

stezeniu 4 mol/l, %, nie wiecej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz

dozwolonych substanciji

z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

dodatkowych zgodnie
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Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Obecnosc bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

4 Trwatosé

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

6 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 6.2 i PN-A-88032.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowanie transportowe
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Opakowanie transportowe — pudto kartonowe o masie od 2 do 6kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzeh, 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

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CZEKOLADA Z NADZIENIEM OWOCOWYM

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 badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania czekolady z nadzieniem owocowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego czekolady z nadzieniem owocowym przeznaczonej 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-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy

— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrow

— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci ttuszczu

— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowosci

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu

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

Salmonella spp.

1.3 Okreslenie produktu

Czekolada z nadzieniem owocowym
Czekolada uformowana z masy czekoladowej mlecznej w ilosci stanowigcej nie mniej niz 25% masy

wyrobu, z nadzieniem owocowym

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

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

Opakowanie powinno doktadnie pokrywaé wyréb; dopuszcza sie
Stan opakowania | do 2% ilosciowo wyrobow o czesciowo odwinigtym lub

jednostkowego nieznacznie uszkodzonym opakowaniu w stopniu nie PN-A-88032
wplywajgcym na zmiany jakosciowe i stan higieniczny produktu
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Ksztatt

Prawidtowy dla danej formy, bez nadtaman, dopuszcza sie do
2% ilosciowo czekolady niedokiadnie uformowanej

Powierzchnia*
- gérna

- dolna

Gtadka z wyraznym odciskiem wzoru formy, lekko blyszczaca,
bez wyraznych plam, zadrapan, peknie¢, moze by¢ zdobiona
naturalnymi dodatkami, dopuszcza si¢ jasniejsze smugi, w
przypadku wyrobéw z masy czekoladowej mlecznej dopuszcza
sie powierzchnig lekko matowg

Gtadka lub z widocznym zgrubieniem wynikajgcym z techniki
formowania, matowa, bez wyraznych pekniec, dopuszcza sie
2% ilosciowo wyrobdw o nieznacznie uszkodzonej powierzchni
goérnej i dolnej, za wady nie uwaza sie sporadycznie
wystepujgcych sladow po pecherzykach powietrza, niewielkich
ilosci okruszkéw nie wptywajgcych na wyglad estetyczny
wyrobu

Barwa

Brazowa lub w przypadku skorupki z czekolady mlecznej —
jasnobrgzowa lub w przypadku skorupki z czekolady biatej -
kremowa

Konsystencja

Skorupki jednolita, twarda
Nadzienia charakterystyczna dla uzytego nadzienia

6

Przetom

Skorupki matowy jednolity
Nadzienia charakterystyczny dla uzytego nadzienia

7

Smakowitosé

Wiasciwa dla uzytej masy czekoladowej i zastosowanego
nadzienia

PN-A-88032

* Za wade nie uwaza sie powierzchni, na ktorej sporadycznie wystepuijg slady po pecherzykach powietrza, niewielkich ilosci
drobnych okruszkéw nie wptywajacych na wyglad estetycznych wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

L.p. Cechy . Metody badan
Wymagania wedtug
1 Zawartos¢ suchej masy, % (m/m), nie AL
mniej niz 97,5 PN-A-88027
2 Zawartos¢ cukrow ogotem jako cukier
inwertowany w suchej masie, % (m/m), nie 60 PN-A-88023
wiecej niz
3 Zawartos¢ ttuszczu w suchej masie, %
(m/m), nie mniej niz 25 PN-A-88021
4 Kwasowos¢ tluszczu wyekstrahowanego z
masy czekoladowej w stopniach ) PN-A-88024
normalnych, nie wiecej niz
5 Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego o
stezeniu 4 mol/l, %, nie wiecej niz 0,1 PN-A-88022

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz

dozwolonych substanciji

z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

dodatkowych zgodnie

LLp. |

Cechy

| Wymagania |

Metody badan

Stan na dzien 17.06.2021r

Strona3z5



wedtug

1 | Obecnosc bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1

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

procesu produkcyjnego.
3.Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

6 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 6.2 i PN-A-88032.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe — pudto kartonowe o masie od 2 do 6kg, wykonane z materiatow

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.
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Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzeh, 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

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BATON CZEKOLADOWY Z NADZIENIEM

opracowaf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$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 batonéw czekoladowych z nadzieniem.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego batonéw czekoladowych z nadzieniem 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-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci popiotu
— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze — Badania organoleptyczne
— PN-A-88111 Wyroby cukiernicze — Wyroby czekoladowane

1.3 Okreslenie produktu
Baton czekoladowy z nadzieniem

Wyroby, ktérych rdzeh stanowi nadzienie nugatowe i/lub karmel i/lub wafel i/lub kruche ciastko
mogace zawiera¢ dodatkowo orzechy ziemne i/lub ptatki ryzowe lub inne dodatki okreslone recepturg,

a catg zewnetrzng warstwe lub jej cze$¢ stanowi czekolada.

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

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 [Wyglad ogdiny i Ksztalt prostokgtny, powierzchnia wyrobu gérna, boczna jesli
powierzchnia oblana czekoladg z potyskiem, bez plam, zasiwien, zadrapan
lub peknieé, powierzchnia dolna matowa; pokrycie rdzenia
catkowite lub czesciowe w zaleznosci od rodzaju wyrobu;
2 | Barwa
- powierzchni pokrywy | Od jasnobrgzowej do brgzowej PN-A-88032
- rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia; w przypadku
barwienia, pastelowa
3 | Konsystencja
- pokrywy Jednolita, twarda
- rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia
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4 | Przetom
- pokrywy Matowy, jednorodny
- rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia PN-A-88032
5 | Smak i zapach Wiasciwa dla uzytych surowcéw, bez smaku i zapachu
obcego

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Tablica 1 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawartos¢ kuwertury,%, nie mniej niz 15 PN-A-88111
2 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego, o PN-A-88022
c(HCI=4mol/l, % nie wiecej niz 0,1

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.3 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 produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

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

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

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe do 25 kg, (materiat opakowaniowy przeznaczony do
kontaktu z zywnoscig).

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, 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

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WAFLE CZEKOLADOWE O SMAKU

KAKAOWYM

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 badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania wafli czekoladowych o smaku kakaowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego wafli czekoladowych o smaku kakaowym przeznaczonych 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-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu

— PN-A-88120 Wyroby ciastkarskie czekoladowane, w masie czekoladopodobnej i w polewie

kakaowej

- PN-EN

ISO 6579-1 Mikrobiologia tahcucha zywnosciowego -

Horyzontalna metoda

wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie

Salmonella spp.

1.3 Okreslenie produktu

Wafle czekoladowe o smaku kakaowym

Wyréb sktadajacy sie z suchych wafli przetozonych nadzieniem z masy kakaowej, oblany czekolada.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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 | Ksztait Rdéznorodny, prawidtowy dla wyrobu
2 | Powierzchnia Pokryta catkowicie czekoladg, powierzchnia z lekkim potyskiem,
gtadka PN-A-74252

3 | Barwa

- powierzchni Brgzowa

- korpusu Charakterystyczna dla korpusu ciastkarskiego (wafli)
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4 | Konsystencja
- pokrywy Jednolita, w temp. do 20° C- stata, niemazista
- korpusu Krucha, chrupka
5 | Przekrgj Warstwowy, réwnomierny
6 |Smakizapach | Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych dodatkéw i aromatow, PN-A-74252
bez stechlizny, goryczki, zjetczenia lub innego obcego
7 Oznal’<| o Niedopuszczalne PN-A-88120
zaplesnienia
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 | Zawartos¢ suchej masy, %(m/m), nie mnigj niz 96
2 Zawartos¢ tluszczu w suchej masie, %(m/m), nie 21 PN-A-74252
mniegj niz
3 Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 mol/l, 0,1 PN-A-88022
%(m/m), nie wiecej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wediug |

1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania 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 by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
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 opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1. Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw 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 — pudto kartonowe o masie od 1kg do 5 kg, wykonane z materiatéw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, 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

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WAFLE CZEKOLADOWE O SMAKU

KOKOSOWYM

opracowaf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$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 wafli czekoladowych o smaku kokosowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego wafli czekoladowych o smaku kokosowym 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):

kakaowej
— PN-EN

PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan

PN-A-88022 Wyrobhy cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu

ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego -

PN-A-88120 Wyroby ciastkarskie czekoladowane, w masie czekoladopodobnej i w polewie

Horyzontalna metoda

wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1. Wykrywanie

Salmonella spp.

1.3 Okreslenie produktu

Wafle czekoladowe o smaku kokosowym

Wyrdb skfadajacy sie z suchych wafli przetozonych kremem kokosowym, oblany czekoladg

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Ksztait Réznorodny, prawidtowy dla wyrobu
2 | Powierzchnia Pokryta catkowicie czekolada, powierzchnia z lekkim potyskiem,
gtadka

3 | Barwa PN-A-74252

- powierzchni Brazowa lub biata

- korpusu Charakterystyczna dla korpusu ciastkarskiego (wafli)
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4 | Konsystencja

- pokrywy Jednolita, w temp. do 20° C- stata, niemazista
- korpusu Krucha, chrupka
5 | Przekr6j Warstwowy, réwnomierny PN-A-74252

6 |Smakizapach | Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych dodatkéw i aromatow,
bez stechlizny, goryczki, zjetczenia lub innego obcego

7 Oznal§| o Niedopuszczalne PN-A-88120
zaplesnienia
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 | Zawarto$¢ suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 96
2 | Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie, %(m/m) nie 21 PN-A-74252
mniej niz
3 | Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 0,1 PN-A-88022
mol/l, %(m/m), nie wigcej niz

Zawartos¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtug

1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania 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.
4 Trwatosé

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
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1. Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzerh 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.

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe — pudto kartonowe o masie od 1 do 5 kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, 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

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WAFLE CZEKOLADOWE O SMAKU
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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 badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania wafli czekoladowych o smaku orzechowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego wafli czekoladowych o smaku orzechowym przeznaczonych 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-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu

— PN-A-88120 Wyroby ciastkarskie czekoladowane, w masie czekoladopodobnej i w polewie

kakaowej

- PN-EN

ISO 6579-1 Mikrobiologia tahcucha zywnosciowego -

Horyzontalna metoda

wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie

Salmonella spp.

1.3 Okreslenie produktu

Wafle czekoladowe o smaku orzechowym

Wyréb sktadajgcy sie z suchych wafli przetozonych kremem orzechowym, oblany czekoladg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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 | Ksztait Rdéznorodny, prawidtowy dla wyrobu
2 | Powierzchnia Pokryta catkowicie czekoladg, powierzchnia z lekkim potyskiem,
gtadka PN-A-74252

3 | Barwa

- powierzchni Brgzowa

- korpusu Charakterystyczna dla korpusu ciastkarskiego (wafli)
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4 | Konsystencja

- pokrywy Jednolita, wtemp. do 20° C- stata, niemazista
- korpusu Krucha, chrupka PN-A-74252
5 | Przekrgj Warstwowy, réwnomierny

6 | Smakizapach | Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych dodatkéw i aromatow,
bez stechlizny, goryczki, zjetczenia lub innego obcego

7 | Oznaki Niedopuszczalne

PN PN-A-88120
zaplesnienia
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 | Zawartos¢ suchej masy, %(m/m), nie mnigj niz 96
2 Zawartos¢ tluszczu w suchej masie, %(m/m), nie 21 PN-A-74252
mniej niz
3 Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 0,1 PN-A-88022
mol/l, %(m/m), nie wiecej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wediug |

1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania 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 by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
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 opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1. Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw 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 — pudto kartonowe o masie od 1 do 5 kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, 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

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
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opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowe;
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania wafli czekoladowych o smaku toffi.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego wafli czekoladowych o smaku toffi przeznaczonych 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-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu

— PN-A-88120 Wyroby ciastkarskie czekoladowane, w masie czekoladopodobnej i w polewie

kakaowej

- PN-EN

ISO 6579-1 Mikrobiologia tahcucha zywnosciowego -

Horyzontalna metoda

wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie

Salmonella Spp.

1.3 Okreslenie produktu

Wafle czekoladowe o smaku toffi

Wyréb sktadajgcy sie z suchych wafli przetozonych kremem o smaku toffi, oblany czekoladg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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 | Ksztait Rdéznorodny, prawidtowy dla wyrobu
2 | Powierzchnia Pokryta catkowicie czekoladg, powierzchnia z lekkim potyskiem,
gtadka PN-A-74252

3 | Barwa

- powierzchni Brgzowa

- korpusu Charakterystyczna dla korpusu ciastkarskiego (wafli)
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4 | Konsystencja

- pokrywy Jednolita, wtemp. do 20° C- stata, niemazista
- korpusu Krucha, chrupka PN-A-74252
5 | Przekrgj Warstwowy, réwnomierny

6 | Smakizapach | Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych dodatkdw i aromatow,
bez stechlizny, goryczki, zjetczenia lub innego obcego

7 | Oznaki Niedopuszczalne

PN PN-A-88120
zaplesnienia
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 | Zawartos¢ suchej masy, %(m/m), nie mnigj niz 96
2 Zawartos¢ tluszczu w suchej masie, %(m/m), nie 21 PN-A-74252
mniej niz
3 Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 0,1 PN-A-88022
mol/l, %(m/m), nie wiecej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wediug |

1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania 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 by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
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 opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1. Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw 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 — pudto kartonowe o masie od 1 do 5 kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, 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

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CUKIERKI CZEKOLADOWE

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 badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania cukierkdw czekoladowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego cukierkéw czekoladowych 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-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci popiotu
— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze — Badania organoleptyczne
— PN-A-88111 Wyroby cukiernicze — Wyroby czekoladowane

1.3 Okreslenie produktu
Cukierki czekoladowe

Wyroby, ktérych rdzen stanowig korpusy miekkie, karmelki nadziewane, drazetki, wyroby wschodnie

lub inne korpusy, a catg zewnetrzng warstwe lub jej cze$¢ stanowi czekolada, zawijane w etykiety
2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

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 | Ksztatt Rdéznorodny, prawidiowy dla danego asortymentu, dopuszcza
sie do 2,5% ilosciowo wyrobdw zdeformowanych,

2 | Powierzchnia Z potyskiem, bez plam, zasiwien, zadrapan lub peknig¢,
pokrywy powierzchnia dolna matowa; pokrycie rdzenia catkowite lub
czesciowe w zaleznos$ci od rodzaju wyrobu; dopuszcza sie do
2,5% ilosciowo wyrobéw o nieznacznie uszkodzonej PN-A-88032
powierzchni lub niecatkowicie pokrytym spodzie; dla wyrobow
0 rdzeniu z owocdw i wyrobow o rdzeniu miekkim i
fantazyjnym ksztatcie dopuszcza sie punktowe nieoblanie
kuwerturg
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3 | Barwa
- powierzchni pokrywy | Brgzowa

- rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia; w przypadku
barwienia, pastelowa

4 | Konsystencja

- pokrywy Jednolita, twarda PN-A-88032
- rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia
5 | Przetom
- pokrywy Matowy, jednorodny
- rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia
6 | Smak i zapach Wiasciwa dla uzytej masy czekoladowej i rdzenia, bez smaku

i zapachu obcego

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Tablica 1 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawartos¢ kuwertury,%, nie mniej niz 15 PN-A-88111
2 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego, 0 PN-A-88022
c(HCIl)=4mol/l, % nie wiecej niz 0,1

Zawarto$¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.3 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartosé btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
4 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigej 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. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnosé 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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw 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 tekturowe do 25 kg, (materiat opakowaniowy przeznaczony do
kontaktu z zywnoscig).

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, 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

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CUKIERKI WITAMINIZOWANE

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 cukierkéw witaminizowanych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego cukierkéw witaminizowanych 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-88104 Wyroby cukiernicze — Cukierki

— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu
— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrow

— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy
1.3 Okreslenie produktu
Cukierki witaminizowane

Wyroby z masy karmelowej lub z pokrywg z masy karmelowej wypetnionej nadzieniem, uformowane
w rézne ksztatty, z dodatkiem witamin, zawijane w etykiety

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 Opakowanie powinno doktadnie pokrywaé wyréb; dopuszcza sie do
Stan 2, 5 % ilosciowo wyrobdéw o czesciowo odwinietym lub nieznacznie
opakowania uszkodzonym opakowaniu w stopniu nie wptywajgcym na zmiany
jakosciowe i stan higieniczny produktu PN-A-88032
2 Ksztalt Prawidtowy dopuszcza sie do 2,5 % ilosciowo wyrobow czgsciowo
zdeformowanych lub uszkodzonych
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3 | Powierzchnia | Sucha, nie lepigca sie, bez plam, z odcisnigtym wzorem formy lub
gtadka, karmelkéw pokrytych cukrem, kakao itp. —chropowata,
réwnomierna; dopuszcza sie do 2,5 % ilosciowo karmelkow
peknietych lub niedomknietych oraz karmelki zlepione, ktére
rozdzielajg sie po wstrzgsnieciu

4 | Barwa Roéwnomierna, jednolita lub wielobarwna, dopuszcza sie
wystepowanie smug i odcieni spowodowanych nadzieniem; barwa
nadzienia wtasciwa dla danego rodzaju nadzienia, w przypadku
barwienia — réwnomierna w catym nadzieniu PN-A-88032
5 | Konsystencja | W przypadku karmelkéw twardych — twarda; w przypadku
karmelkéw przecigganych — twarda, krucha; w przypadku
karmelkéw nadziewanych- chrupka; nadzienia charakterystyczna
dla uzytego nadzienia

6 | Smakowito$¢ | Charakterystyczna dla sortymentu, uzytych mas i aromatéw, bez
obcego smaku i zapachu

7 | Zawartosé Dopuszcza sie wystepowanie drobnych okruchoéw, do 1% w
okruchow przypadku karmelkéw niezawijanych w opakowaniach PN-A-88104
jednostkowych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

L.p. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Zawartos¢ suchej masy, %, (m/m) 96,5 dla karmelkéw twardych i
nie mniej niz pokrywy z masy karmelowej; tacznie PN-A-88027

w karmelkach nadziewanych nie
normalizuje sie

2 | Zawarto$¢ cukrow redukujgcych jako | 19 dla karmelkéw twardych i pokrywy
cukier inwertowany, w suchej masie, | z masy karmelowej; tgcznie w

% (m/m), nie wigcej niz karmelkach  nadziewanych  nie PN-A-88023
normalizuje sie
3 | Zawartos¢ popiotu
nierozpuszczalnego w roztworze 0.1 PN.A.88022

kwasu chlorowodorowego o stezeniu
4 mol/l, %, nie wiecej niz

Zawarto$¢ witamin oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania 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.

4 Trwatos¢é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
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6 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 6.2 i PN-A-88032.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

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
Zywnoscia.

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

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe — pudto kartonowe o masie do 25 kg, wykonane z materiatéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, 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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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BISZKOPTY

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 badarn oraz warunki
przechowywania i pakowania biszkoptow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego biszkoptéw przeznaczonych 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-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan
- 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

Biszkopty

Wyroby otrzymane z ciasta stanowigcego mieszanine ubitej masy jajowej z cukrem oraz maki,

formowane w rézne ksztatty

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody
Lp. Cechy Wymagania badan wedtug
1 | Wyglad Ksztatt dowolny, prawidiowy dla danej formy; ksztatt i wielko$¢ wyrobéw
zewnetrzny wyréwnane w opakowaniu jednostkowym, powierzchnia sucha bez
pecherzykow; niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone
2 | Barwa Zlocista; niedopuszczalne wyroby przypalone PN-A-74252
3 | Konsystencja | Krucha lub lekko elastyczna; niedopuszczalne grudki surowcow
4 | Przekrgj Porowaty
5 | Smak i zapach | Charakterystyczny dla wyrobu, bez stechlizny, goryczki, zjetczenia lub
innego obcego
6 Oznalr<i. . Niedopuszczalne pkt 5.2.2
zaplesnienia

2.3 Wymagania chemiczne
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Zawarto$¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtug

1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania 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 by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.

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

5.2.1 Sprawdzenie wygladu zewnetrznego, barwy, konsystenciji, przekroju, smaku i zapachu

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, przekroju, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w

temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 wg. PN-A-74252.

5.2.2 Sprawdzenie oznak zaplesnienia

Sprawdzenie makroskopowe oznak zaplesnienia polega na ocenie wygladu powierzchni wyrobu
ciastkarskiego okiem nieuzbrojonym. Ocene wyrobow opakowanych nalezy wykona¢ po ich
rozpakowaniu. Oznaki zaplesnienia dyskwalifikujg produkt do spozycia bez wzgledu na pozostate

prawidtowe jego cechy.

5.2.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
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Wedtug normy podanej w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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
Zywnoscia.

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

Opakowanie transportowe — pudto kartonowe do 10kg, wykonane z materiatéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia. Nie dopuszcza sie pudet zaplesniatych,
z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.

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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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CIASTECZKA KRUCHE

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 badarn oraz warunki
przechowywania i pakowania ciasteczek kruchych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ciasteczek kruchych przeznaczonych 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-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci popiotu

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

1.3 Okreslenie produktu

Ciasteczka kruche

Wyroby otrzymane z ciasta kruchego, formowane w rézne ksztatty

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metxg)éizzdan
1 | Wyglad zewnetrzny Ksztatt dowolny, prawidtowy dla danej formy; ksztatt i wielkos¢
wyrobow wyréwnane w opakowaniu jednostkowym,
powierzchnia sucha; niedopuszczalne wyroby zgniecione,
zabrudzone
2 | Barwa Zlocista; niedopuszczalne wyroby przypalone PN-A-74252
3 | Konsystencja Krucha lecz nie rozsypujaca sie; niedopuszczalne grudki
surowcow;,
4 | Przekrgj Drobnoporowaty
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych dodatkow i
aromatow, bez stechlizny, goryczki, zjetlczenia lub innego obcego
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6 | Oznaki zaplesnienia Niedopuszczalne pkt 5.2.2

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu 01 PN-A-88022
chlorowodorowego o c(HCl)=4mol/l, %(m/m), nie wigcej niz ’

Zawartos¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtug

1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania 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 by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
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. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

5.2.1 Sprawdzenie wygladu zewnetrznego, barwy, konsystenciji, przekroju, smaku i zapachu

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, przekroju, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w

temperaturze pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 wg. PN-A-74252.
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5.2.2 Sprawdzenie oznak zaplesnienia

Sprawdzenie makroskopowe oznak zaplesnienia polega na ocenie wygladu powierzchni wyrobu
ciastkarskiego okiem nieuzbrojonym. Ocene wyrobow opakowanych nalezy wykona¢ po ich
rozpakowaniu. Oznaki zaplesnienia dyskwalifikujg produkt do spozycia bez wzgledu na pozostate
prawidtowe jego cechy.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug normy podanej w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedtug normy podanej w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

Opakowanie transportowe — pudio kartonowe do 10kg, wykonane z materiatbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia. Nie dopuszcza sie pudet zaple$niatych,
z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.

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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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CIASTECZKA TYPU DELICJE

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 badarn oraz warunki
przechowywania i pakowania ciasteczek typu delicje.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ciasteczek typu delicje przeznaczonych 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-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci popiotu

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

1.3 Okreslenie produktu
Ciasteczka typu delicje

Wyroby otrzymane z ciasta biszkoptowego i galaretki (w ilosci nie mniejszej niz 50% masy wyrobu),

powierzchnia gérna oblana catkowicie polewg czekoladowg (w ilosci nie mniejszej niz 12% masy wyrobu)
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 Met‘?vg)éizzdan
1 | Wyglad ogdiny Ksztatt i wielko$¢ wyrobéw wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym, ksztalt biszkoptu okragty, na biszkopcie
umieszczony krgzek galaretki, powierzchnia gérna oblana PN-A-74252
catkowicie polewg czekoladowg; niedopuszczalne wyroby
zgniecione, zabrudzone
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2 | Barwa
- korpusu Kremowa do Zlocistej; niedopuszczalne wyroby przypalone
- galaretki Charakterystyczna dla uzytych surowcow
- polewy Brunatna
3 | Konsystencja
- korpusu Krucha do lekko elastycznej; niedopuszczalne grudki
surowcow;
- galaretki Stata PN-A-74252
- polewy Stala, niemazista
4 | Przekroj Drobnoporowaty, biszkopt scisle potgczony z galaretkg
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych dodatkow i
aromatow, bez stechlizny, goryczki, zjetczenia lub innego
obcego
6 | Oznaki zaplesnienia | Niedopuszczalne pkt 5.2.2

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego o
stezeniu 4 mol/l, wyrazona utamkiem 0.1 PN-A-88022
masowym %(m/m), nie wiecej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wediug

1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania 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.
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
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$c¢ z pkt. 6.1 6.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

5.2.1 Sprawdzenie wygladu zewnetrznego, barwy, konsystencji, przekroju, smaku i zapachu

Okreslanie wygladu, barwy, konsystenciji, przekroju, smaku, zapachu wykonac¢ organoleptycznie w
temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 wg. PN-A-74252.

5.2.2 Sprawdzenie oznak zaplesnienia

Sprawdzenie makroskopowe oznak zaple$nienia polega na ocenie wygladu powierzchni wyrobu
ciastkarskiego okiem nieuzbrojonym. Ocene wyrobow opakowanych nalezy wykona¢ po ich
rozpakowaniu. Oznaki zaplesnienia dyskwalifikujg produkt do spozycia bez wzgledu na pozostate

prawidtowe jego cechy.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedtug normy podanej w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe — pudto kartonowe do 5 kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z 2zywno$cig. Nie dopuszcza sie pudet zapledniatych,
z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.

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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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KRAKERSY

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 badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania krakersow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego krakersow 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-74252 Wyroby i pétprodukty ciastkarskie - Metody badan
— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu
— PN-A-88109 Wyroby ciastkarskie - Herbatniki i suchary

1.3 Okreslenie produktu

Krakersy

Herbatniki laminowane i nielaminowane o zawartosci cukrow nie wiecej niz 7 % (m/m), bardzo kruche
2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Wymagania wedlug
Lp. Cechy
Herbatniki nielaminowane Herbatniki laminowane
1 |Barwa Wiasciwa dla danego Wiasciwa dla danego
asortymentu i uzytych surowcéw i | asortymentu, nieco ciemniejsze
dodatkow, spody i brzegi moga brzegi i pecherzyki, na spodzie PN-A-74252
nieznacznie by¢ ciemniejsze lecz | ciemniejsze Slady od siatki;
nie przypalone; dopuszcza sie w | dopuszcza sie w jednym
jednym opakowaniu wyroby o opakowaniu wyroby o
nieznacznie zréznicowanej nieznacznie zréznicowanej
barwie barwie
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2 | Powierzchnia Odpowiednia dla danego asortymentu, lekko chropowata z
odcisnietym wzorem, z widocznymi dodatkami smakowymi na
powierzchni gornej, dopuszcza sie wystepowanie pecherzykéw z
tendencjg do tuszczenia sie, dopuszcza sie herbatniki z czesciowo
ztuszczonymi pecherzykami i wystepowanie niewielkiej iloci

okruchéw;
bez peknie¢ z wyjatkiem
herbatnikéw o charakterystycznej
spekanej powierzchni z
ewentualnymi widocznymi PN-A-74252
naturalnymi dodatkami

3 | Przetom Drobnoporowaty, z widocznymi Wielowarstwowy, z widocznymi
ewentualnie naturalnymi ewentualnie naturalnymi
dodatkami dodatkami

4 | Konsystencja Stata, krucha Stata, bardzo krucha

5 | Smaki zapach Charakterystyczny dla danego wyrobu oraz uzytych naturalnych

dodatkéw i aromatdw, bez stechlizny, goryczy lub zjetczenia

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 Zawartos¢ suchej masy,% (m/m) nie mnigj niz 95 PN-A-74252
- - - =

> Zawarto§c sgh kl_Jch_enneJ w herbatnikach posypanych solg % 3 PN-A-88109
(m/m), nie wiecej niz

3 Zawartos¢ popiotu merozpuszczalnego w ro_ztwqrzg_ kwasu 01 PN-A-88022
chlorowodorowego o ¢(HCL)= 4 mol/l nie wiecej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych 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 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

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

Nalezy wykona¢ organoleptycznie 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

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

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

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

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

Opakowanie transportowe — pudto kartonowe o masie od 1kg do 5 kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, 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

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PALUSZKI

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 badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania paluszkow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego paluszkéw 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-74108 Pieczywo- Metody badan.

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci popiotu.
1.3 Okreslenie produktu
Paluszki

Pieczywo porowate, lekkie o btyszczacej powierzchni, wypieczone z ciasta zaparzonego w roztworze
2% (m/m) tugu sodowego lub w wodzie, zawierajgce nie wiecej niz 7% (m/m) soli w suchej masie,

posypane solg

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Ksztatt Prawidtowy dla danej formy, bez uszkodzen, dopuszcza sie do

7%(m/m) wyrobow zdeformowanych lub uszkodzonych
2 |Barwa Od jasnoztocistej do brunatnej, sporadycznie jasne miejsca

spowodowane peknieciami pecherzy
3 | Powierzchnia Btyszczgca lub matowa czesciowo chropowata (dopuszczalne

pecherzyki), z widoczna solg PN-A-74108
4 | Przetom Porowaty
5 | Konsystencja Stata, krucha
6 |Smakizapach |Charakterystyczny dla danego wyrobu i uzytych  dodatkow

smakowych, bez obcych zapachéw i posmakéw
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

chlorowodorowego o ¢(HCL)= 4 mol/l, %(m/m) nie wiecej niz

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 Zawarto§c’: sughej masy,% (.m/m.) nlg rr.1.n|ej niz 80 PN-A-74108
2 Zawartos¢ soli , % (m/m), nie wiecej niz 7
3 Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu 01 PN-A-88022

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych 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 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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$c¢ 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

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

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

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

Opakowanie transportowe — pudto kartonowe o masie od 1 kg do 5 kg, wykonane z materiatéw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, 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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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ORZESZKI ZIEMNE SOLONE

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 badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania orzeszkéw ziemnych solonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego orzeszkéw ziemnych solonych 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-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,

oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.
1.3 Okreslenie produktu
Orzeszki ziemne solone

Produkt otrzymany przez prazenie, tuskanie, obieranie owocoéw rosliny Anachis hypogaca L., z

dodatkiem soli

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Orzechy catkowicie pozbawione skorki, tuski; ksztatt typowy; bez uszkodzen
spowodowanych przez choroby lub szkodniki; bez uszkodzeh mechanicznych,
Sladow plesni

2 | Barwa Od kremowej do jasnobezowej

3 | Konsystencja Twarda

4 | Zapach Charakterystyczny dla orzeszkéw ziemnych solonych, bez zapachéw obcych
5 | Smak Charakterystyczny dla orzeszkéw ziemnych solonych, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
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Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtug

1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania 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 by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
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 opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze

pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe
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Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe — pudto kartonowe o masie do 10kg, wykonane z materiatéw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, 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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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAKAO

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 kakao

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kakao przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

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

— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci ttuszczu

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu

— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowosci

— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy

— PN-A-88031 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie sedymentaciji proszku kakaowego

— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

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

oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.
1.3 Okreslenie produktu
Kakao (kakao w proszku)

Wyréb otrzymany przez sproszkowanie oczyszczonych, odtluszczonych i prazonych ziaren kakaowych,
0 zawartosci ttuszczu kakaowego od 10 do 12% w przeliczeniu na suchg mase

2 Wymagania

2.1 Wymagania og0lne

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 Metody badan wedtug
Opakowanie powinno doktadnie pokrywaé wyréb; dopuszcza
1 Stan opakowania | sie do 2,5% ilosciowo wyrobdw o nieznacznie uszkodzonym
jednostkowego opakowaniu nie wptywajagcym na zmiany jakosciowe, straty
ilosciowe i stan higieniczny produktu
2 | Konsystencja Proszek. sypkll, jednolity, dopuszcza sie lekkie zbrylenia tatwo PN-A-88032
rozsypujace sie
3 |Barwa Jasnobrgzowa do brunatnoczerwonej
Smakowitos¢
4 (smak i zapach) Charakterystyczna dla kakao, wyczuwalna goryczka
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne
L.p. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
— - o - —
1 ﬁiazwartosc suchej masy, % (m/m), nie mniej 93 PN-A-88027
2 Zawartos¢ tluszczu w suchej masie, % (m/m), Powyzej 10 do 12 PN-A-88021
3 Kwasowo$¢ :
-W stqpnlgch nornjglnych, nie wiecej niz 20,0 PN-A-88024
- pH nie wieksze niz 7,0
4 | Liczba kwasowa wyekstrahowanego ttuszczu,
mg KOH/1g tluszczu, nie wiecej niz 3,5 PN-A-88024
5 | Sedymentacja, ml, nie wiecej niz
- po 5 min 2,5 PN-A-88031
- po 10 min 4,5
6 | Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego o 0,2 PN-A-88022
stezeniu 4 mol/l, %, nie wiecej niz
7 | Obecnos¢ szkodnikdw zbozowo- mgcznych i .
ich pozostatosci niedopuszczalna PN-A-74016

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancii

z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3- Wymagania mikrobiologiczne

dodatkowych zgodnie

Lp.

Cecha Wymagania

Metody badan wedtug

1

Salmonella

Nieobecne w 25¢g

PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartosé btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
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4 Trwalos¢é

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

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$c¢ z pkt. 6.1 6.2 i PN-A-88032.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

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

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

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

Opakowanie transportowe — pudio kartonowe o masie od 3kg do 10kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, 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
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CZEKOLADA DO PICIA

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 jako objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania czekolady do picia

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego czekolady do picia przeznaczonej 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-79011-2 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Badania organoleptyczne,

sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda

wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie
Salmonella spp.

1.3 Okreslenie produktu

Czekolada do picia

Produkt w postaci sypkiej, zawierajgcy co najmniej nastepujace sktadniki : cukier, mleko w proszku,

kakao w proszku (nie mniej niz 25%), z ktérego po przyrzgdzeniu wedtug przepisu podanego na

opakowaniu, otrzymuje sie napdj gotowy do spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?vg)éizzdan
. . Produkt w postaci sypkiej, dopuszczalne wystepowanie
1 Wyglad i konsystencja zbrylen maZy i grud}(;i skJIadn!:I)(éw rozpuszgzajeapcych sie
podczas przyrzgdzania napoju
2 | Barwa Jasnobrgzowa do brgzowe;j PN-A-79011-2
3 Konsystencja Produkt w postaci ptynnej, niedopuszczalne
(po przyrzadzeniu) nierozpuszczajgce sie zbrylenia produktu
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Barwa . . .

4 (po przyrzadzeniu) Od brgzowej do ciemnobrgzowe;j

5 Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez obcych PN-A-79011-2
(po przyrzadzeniu) smakow i zapachow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

L.p. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Obecnos¢ zanieczyszczer mechanicznych

oprocz ferromagnetycznych

2 Zawartos¢ zanieczyszczen

Niedopuszczalna

ferromagnetycznych bez ostrych koncow PN-A-79011-2
- ogolna ilos¢, mg/kg produktu, nie wiecej
niz 3,0

3 | Obecnos¢ szkodnikow i ich pozostatosci Niedopuszczalna

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Obecnos¢ bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania 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 by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
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 opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
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Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw 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 — pudio kartonowe o masie od 2 do 6kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, 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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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CUKIER - SASZETKA

opracowat:

Wojskowy Os$rodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnos$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 badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania cukru w saszetkach.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego cukru w saszetkach 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-74855-2 Cukier — Metody badan — Badania organoleptyczne

— PN-A-74855-4 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci wilgoci jako straty wskutek
suszenia

— PN-A-74855-5 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci sacharozy

— PN-A-74855-6 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci zwigzkéw redukujgcych

— PN-A-74855-7 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zabarwienia cukru w roztworze

— PN-A-74855-8 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci popiotu

— PN-A-74855-14 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zabarwienia cukru metodg barwnych

wzorcow statych
1.3 Okreslenie produktu
Cukier- saszetka

Produkt spozywczy otrzymany w procesie przerobu burakéw cukrowych, skladajacy sie z sacharozy,
w postaci pojedynczych krysztatow, przeznaczony do bezposredniego spozycia, pakowany w saszetki

typu stick pack

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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 Metody badan wedtug
1 |Barwa Biata
2 | Wyglad Posta¢ krysztatkdw, sypki, bez zbrylen
3 | Smak Stodki, charakterystyczny dla cukru PN-A-74855-2
4 | Zapach Bez obcego zapachu
5 | Klarownos¢ roztworu | Roztwdr klarowny
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp Cechy Wymagania Metody badan
' wediug
= - - 5 -
1 ianvive:}\rrt]ci);c sacharozy w przeliczeniu na sucha mase, % (m/m), nie 99,7 PN-A-74855-5
2 | Zawartos¢ wilgoci, % (m/m), nie wiecej niz 0,06 PN-A-74855-4
3 | Zawartos¢ substancji redukujgcych, % (m/m), nie wiecej niz 0,04 PN-A-74855-6
4 | Zabarwienie roztworu cukru, jednostki ICUMSA, nie wiecej niz 22,5 PN-A-74855-7
5 Zabar\{vlenle krysztaioyv cgkru: typ_) wzorcowego zabarwienia statych 5 PN-A-74855-14
wzorcow barwnych, nie wiecej niz
6 | Zawartosc¢ popiotu, % (m/m), nie wigcej niz 0,011 PN-A-74855-8

Zawarto$¢ zanieczyszczen zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

4.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 2.

4.4 Ocena punktowa

Przeliczy¢ wg Tablicy 3.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowanie jednostkowe

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
Zywnoscig.

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

Opakowania transportowe - pudfa kartonowe lub zgrzewa termokurczliwa o masie od 3 do10 kg.
Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, uszkodzen mechanicznych oraz
zapewniac¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BUDYN

opracowaf:

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 budyniu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego budyniu 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).

stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Budynh

PN-A-79011-2 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Badania organoleptyczne, sprawdzanie

Produkt spozywczy w postaci sypkiej otrzymany przez wymieszanie substancji zageszczajgcych,

substancji aromatycznych naturalnych, identycznych z naturalnymi lub syntetycznych, barwnikéw

spozywczych, z dodatkiem Ilub bez dodatku substancji stodzgcych, substancji poprawiajgcych

strukture produktu,

dozwolonych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

naturalnych spozywczych dodatkéw smakowych, oraz innych substanciji

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 sypki, dopuszczalne wystepowanie zbryleh skitadnikéw
rozprowadzajgcych sie podczas przyrzgdzania deseréw oraz
ciemniejszych czastek pochodzacych z zastosowanych surowcow
2 | Konsystencja Charakterystyczna dla danego deseru
(po przyrzadzeniu) PN-A-79011-2
3 | Barwa Dla budyniu o smaku owocowym zblizona do barwy owocu
(po przyrzadzeniu) | deklarowanego w nazwie deseru
4 | Smak i zapach Zblizony do deklarowanego w nazwie deseru, bez obcych smakéw
(po przyrzadzeniu) |i zapachéw
Stan na dzien 17.06.2021r Strona 2z 4




2.3 Wymagania fizyczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych poza .
L ferromagnetycznymi hiedopuszczalna
2 | Obecnos¢ szkodnikdw i ich pozostatosci niedopuszczalna| PN-A -79011-2
3 Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych bez ostrych koncow”
- 0golna ilo$¢, mg/kg produktu, nie wiecej niz 2,5

*oznacza sie tylko w przypadku deserow z udziatem cukru

2.4 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.5 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 byé zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwalosé

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. 6.1i6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Stan na dzien 17.06.2021r Strona 3z 4




6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzeh mechanicznych

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

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

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 15kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

Stan na dzien 17.06.2021r Strona 4z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GALARETKA

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 badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania galaretki.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego galaretki 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).

stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Galaretka

PN-A-79011-2 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Badania organoleptyczne, sprawdzanie

Produkt spozywczy w postaci sypkiej otrzymany przez wymieszanie cukru, substancji zelujgco-

zageszczajgcych, barwnikéw spozywczych, kwaséw spozywczych, substancji smakowo-zapachowych

naturalnych

obowigzujgcym prawem

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

lub syntetycznych oraz innych substancji dozwolonych zgodnie 2z aktualnie

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Produkt sypki, dopuszczalne wystepowanie zbrylen sktadnikéw
rozprowadzajgcych sie podczas przyrzgdzania deseréw oraz
ciemniejszych czastek pochodzacych z zastosowanych surowcow
2 | Konsystencja Charakterystyczna dla danego deseru
(po przyrzadzeniu) PN-A-79011-2
3 | Barwa Zblizona do barwy owocu deklarowanego w nazwie deseru
(po przyrzadzeniu)
4 | Smak i zapach Zblizony do deklarowanego w nazwie deseru, bez obcych smakow
(po przyrzadzeniu) | i zapachow
Stan na dzien 17.06.2021r Strona2z4




2.3 Wymagania fizyczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)clllug
1 fObecnoé.c’: zanieczy§zczer'1 mechanicznych poza niedopuszczalna
erromagnetycznymi
2 | Obecnos¢ szkodnikow i ich pozostatosci niedopuszczalna| PN-A-79011-2
3 Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych bez ostrych koncéw
- ogolna ilos¢, mg/kg produktu, nie wiecej niz 2,5

2.4 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.5 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania 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 by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia galaretki 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 zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
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6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw 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 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudfa tekturowe od 10kg do 15kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, 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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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE ZAMOWIENIA JAKOSCIOWE

KISIEL

opracowaf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$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 kisielu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kisielu 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
1.3 Okreslenie produktu
Kisiel

Produkt spozywczy w postaci sypkiej otrzymany przez wymieszanie substancji zageszczajgcych,
barwnikéw spozywczych, kwasow spozywczych, substancji smakowo-zapachowych naturalnych lub
syntetycznych z dodatkiem Ilub bez dodatku substancji stodzacych oraz innych substanciji

dozwolonych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéline

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 |Wyglad Produkt sypki, dopuszczalne wystepowanie zbryleh sktadnikow
rozprowadzajgcych sie podczas przyrzadzania deseréw oraz
ciemniejszych czastek pochodzacych z zastosowanych surowcow
2 | Konsystencja Charakterystyczna dla danego deseru
(po przyrzgdzeniu) PN-A-79011-2
3 | Barwa Zblizona do barwy owocu deklarowanego w nazwie deseru
(po przyrzadzeniu)
4 | Smak i zapach Zblizony do deklarowanego w nazwie deseru, bez obcych smakéw i
(po przyrzadzeniu) | zapachéw

Stan na dzien 17.06.2021r Strona2z4




2.3 Wymagania fizyczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)élug
1 fObecnoé.c’: zanieczygzczeh mechanicznych poza niedopuszczalna
erromagnetycznymi
2 | Obecno$¢ szkodnikéw i ich pozostatosci niedopuszczalna| PN-A-79011-2
3 Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych bez ostrych koncow”
- 0golna ilos¢, mg/kg produktu, nie wiecej niz 2,5

*oznacza sie tylko w przypadku deseréw z udziatem cukru

2.4 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.5 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.

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia kisielu 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 zgodnos$c¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Stan na dzien 17.06.2021r Strona3z4




6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw 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.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudia tekturowe od 10kg do 15kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzenh
mechanicznych.

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.

Stan na dzien 17.06.2021r Strona4z4
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