INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BARSZCZ CZERWONY — KONCENTRAT W
PLYNIE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania barszczu czerwonego.

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

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkéw

1.3 Okreslenie produktu
Barszcz czerwony — koncentrat w ptynie

Produkt spozywczy otrzymany z zageszczonego soku z burakéw ¢wiktowych (co najmniej 55%), wody,
z dodatkiem ekstraktow warzywnych, przypraw, soli, cukru i innych niezbednych substancji zgodnych

z receptura, wykorzystywany jako baza do przygotowania zupy — barszczu czerwonego.
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 przed przyrzagdzeniem

Lp. Cechy Wymagania

1 |Wyglad Produkt ptynny, z widocznymi drobinkami przypraw, nieznaczny osad na dnie
opakowania nie stanowi wady

2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, intensywna, rubinowa, niedopuszczalna
barwa zmieniona, nietypowa np. brunatna

3 | Zapach Wiasciwy dla surowcow uzytych w czasie produkcji, niedopuszczalne zapachy obce

4 | Smak Wiasciwy dla uzytych w czasie produkcji surowcow, wyrazisty, stodkawy;
niedopuszczalne posmaki obce

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metvc\)’:)é*l:lzdan
1 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 60 PN-A75101-10

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Objetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bfedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetosé¢ netto:

-~ 300ml,

- 330ml.

5 Trwatos¢

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
BARSZCZ CZERWONY - INSTANT
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1 Wstep
1.2 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania barszczu czerwonego instant.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego barszczu czerwonego instant przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu
Barszcz czerwony - instant

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

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1i 2.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

6 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

500g,
1000g.

7 Trwalosé

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

5 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BAZYLIA
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1 Wstep

1.3 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania bazylii.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego bazylii przeznaczonej dla odbiorcy.

1.4 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Ziele bazylii otarte

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

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

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

i Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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iii. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12 PN-1SO 939
2 | Zawartos¢ popiotu ogoélnego,%(m/m), nie wiecej niz 17 PN-1SO 928
v - > <
3 0Zawartosc_pop_loiu _mg_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 5 PN-ISO 930
%(M/m), nie wiecej niz
4 | Zawartosc olejku, (ml/100g), nie mniej niz 0,3
5 Zawarto$¢ domieszek, zanieczyszczen organicznych i mineralnych, 9 PN-R-87019
%(m/m), nie wiecej niz
6 Z.awa'rtos<': zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, 3 PN-A-74016
nie wiecej niz
7 Obecno_sc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

- 10g.

- 15g,

-~ 100g,

- 250q,

-~ 500g,

- 1kg.

4 Trwalosé

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BOROWIK SUSZONY

1 Wstep
1.5 Zakres

Niniejszym minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania borowikow suszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego borowikami suszonymi przeznaczonymi dla odbiorcy.

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

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

1.3 Okreslenie produktu
Borowiki suszone

Produkt otrzymany ze $wiezych grzyboéw =z gatunku borowik szlachetny (Boletus edulis)

oczyszczonych z zanieczyszczen, pokrojonych, wysuszonych w stopniu zapewniajgcym ich trwato$é
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowegdo.

Powinien posiada¢ dotgczony atest grzyboznawcy zgodnie z obowigzujgcym prawem.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

Owocniki grzybéw jednego gatunku, pokrojone w

1 | Wyglad plastry, cate, zdrowe, bez objawdéw zepsucia

Barwa migzszu na przekroju podtuznym owocnika
biata do bladokremowej, powierzchni wierzchniej
2 |Barwa plastra kapelusza jasnobrgzowa do ciemnobrgzowej, PN-A-78509
spodu plastra kapelusza szarobiata z odcieniem
z6ttobrgzowym lub zéttozielonym

3 | Smak Grzybowy, bez obcych posmakow

4 | Zapach Grzybowy, bez obcych zapachow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0
2 | Grubos¢ plastréw, mm, nie wiecej niz 4,0
v y - v 5
3 Z.awa.rtosg pl_astrow przekraczajgcych grubos¢ 4mm, %(m/m), 50 PN-A-78509
nie wiecej niz
4 | Zawartos¢ plastrow samych trzondw, %(m/m), nie wiecej niz 50,0
5 | Zawartos¢ plastréw pokruszonych, %(m/m), nie wiecej niz 6,0
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6 | Zawartos¢ plastréw przypalonych, %(m/m), nie wiecej niz 1,0
7 Zawartos¢ plastrow pierwotnie zaczerwionych, %(m/m), nie 50
wiecej niz '
8 Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych lub pochodzenia 0.08
roslinnego, (m/m), nie wiecej niz '
9 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, (m/m), nie wiecej niz 0,4
10 | Zawarto$¢ grzybow innych gatunkow niedopuszczalna
11 | Obecnosc plesni oraz szkodnikow niedopuszczalna PN-A-78510

8 Masa netto

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

-~ 100g,

4 Trwatosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BULION DROBIOWY - KOSTKA

1 Wstep
1.6 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania bulionu drobiowego w kostkach.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego bulionu drobiowego w kostkach przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami):

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

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

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

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

oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella Spp.

1.3 Okreslenie produktu
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Bulion drobiowy - kostka

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcéw
roslinnych, zwierzecych (ttuszcz kurzy, migso kurze suszone), z dodatkiem naturalnych przypraw
roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych smak i
zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych barwnikéw oraz innych substanciji
zgodnych z recepturg, uformowany w kostki o masie 10g

Produkt moze by¢ stosowany jako podstawa do przygotowywania innych potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad i konsystencja Produkt w postaci statej, ksztalt matych kostek o zachowanym ksztatcie,
jednolitych pod wzgledem ksztaltu i wielkosci, z widocznymi na powierzchni
bardzo drobnymi czgstkami warzyw, przypraw

2 Barwa Barwa typowa dla produktu, zéttawa

3 | Smaki zapach Wiasciwy bez obcych posmakéw i zapachéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Azot ogdéiny w 11, nie mniej niz, mg 100 PN-A-04018
2 | Chlorek sodu w 1l nie wiecej niz, g 12,5 PN-A-79011-7

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Bakterie Escherichia coli Nieobecne w 0,1g PN-ISO 7251
2 | Pateczki rodzaju Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

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

procesu produkcyjnego.

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

- 120g, (12szt.x10g),

-~ 180g. (18szt.x10g).

10 Trwatos¢

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
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Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWE

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
BULION DROBIOWY

1 Wstep
1.7 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badanh oraz warunki

przechowywania i pakowania bulionu drobiowego.

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

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

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

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

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

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

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

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcow

roslinnych, zwierzecych (ttuszcz kurzy, mieso kurze suszone), z dodatkiem naturalnych przypraw
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roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych smak i

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

zgodnych z receptura.

Produkt moze by¢ stosowany jako podstawa innych potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 Wyglad i konsystencja Produkt w postaci sypkiej, bez zbryleh, z widocznymi
bardzo drobnymi czgstkami warzyw
2 Barwa Barwa typowa dla produktu, zéttawa
3 Smak i zapach Wiasciwy bez obcych posmakéw i zapachow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Azot ogdiny w 11, nie mniej niz, mg 100 PN-A-04018
2 | Chlorek sodu w 1l nie wiecej niz, g 12,5 PN-A-79011-7

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Bakterie Escherichia coli Nieobecne w 0,19 PN-ISO 7251
2 | Pateczki rodzaju Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

11

Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
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Dopuszczalna masa netto:
- 500,
- 1000g.

12 Trwatosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CYNAMON

1 Wstep

1.8 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania cynamonu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego cynamonu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

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

w formie proszku
2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 |Barwa Jasno-brgzowa do brunatnej, jednolita 5921

2 | Konsystencja Sypka, zmielony proszek przesiewajgcy sie bez reszty 599

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

3 | Zapach Swoisty, intensywny, bez zapachéw obcych 523

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

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

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

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

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

— - > o
4 Zawaortosc pop|9+u rjlerquL_Jszczalnego w 10% roztworze 15 PN-ISO 930
HCI, %(m/m), nie wiecej niz

5 | Zawarto$¢ substancji obcych,%(m/m) nie wiecej niz niedopuszczalna PN-1SO 927

6 g:iiccnhosc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci niedopuszczalna PN-R-87027
13 Masa netto

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

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 250g,

- 500gq,

- 1kg.

14 Trwatosé

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 zgodnos¢ z 6.1 6.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
5.2.1 Sprawdzenie barwy cynamonu

Prébke cynamonu rozsypaé na biatym papierze, wygtadzi¢ przez przycisniecie papierem lub ptytkg

szklang i ocenié barwe.

5.2.2 Sprawdzenie konsystencji cynamonu

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

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

W przypadku podejrzenia zapachéw obcych sprawdzenie zapachu wykona¢ ponownie przez powolne
ogrzanie w czasie 5 minut do okolo 30°C rozdrobnionej probki 10 g cynamonu w szczelnie
zamknietym naczynku szklanym i wachanie cynamonu natychmiast po otwarciu naczynka.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CZOSNEK

1 Wstep

1.9 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania czosnku.

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

1.10Dokumenty powotane

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Czosnek
Produkt w postaci proszku, otrzymany z poddanego odpowiedniej obrobce czosnku pospolitego
(Allium sativum L.), przeznaczony do poprawy smaku, zapachu i wygladu produktéw spozywczych.

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

iv. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy i Wymagania
1 Wyglad i konsystencja Sypki proszek
2 Barwa Biatawa do kremowej
3 Zapach Aromatyczny, silny, bez zapachéw obcych
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4 Smak Charakterystyczny, ostry, silnie piekacy, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

V. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 11,0 PN-ISO 939
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wiecej niz
2 | - czgstek bez ostrych koncoéw o wielko$ci liniowej nie wiekszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiece;j
niz 3,0
Obecnos¢ szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po .
3 szkodnikach niedopuszczalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

- 10g,

- 15g,

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

- 1kg.
4 Trwatos¢

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

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

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DANIE INSTANT
MAKARON CARBONARA

1 Wstep

1.11Zakres
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Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania dania instant — makaron carbonara.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego dania instant — makaron carbonara.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

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

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

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

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu

Danie instant — makaron carbonara

Produkt spozywczy, o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub
przetworzonych surowcow roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych
przypraw roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych
z naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania,
z dodatkiem makaronu, z ktérego po zalaniu wrzatkiem i zamieszaniu otrzymamy gotowe do spozycia
danie.

Danie instant — makaron carbonara powinien zawieraC w skitadzie co najmniej: 50% makaronu
Swiderki, 10% Smietanki w proszku, 3% suszonego boczku wedzonego, 3% sera w proszku, suszone

warzywa (smazona cebula, czosnek).
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzagdzeniem

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
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1 [Wyglad Produkt sypki, widoczny makaron i czastki sktadnikéw zgodnie ze
sktadem surowcowym, dopuszczalne nietrwate zbrylenia sktadnikéw
rozprowadzajgce sie w czasie przyrzgdzania PN-A-79011-2
2 | Zapach Typowy dla surowcow uzytych w czasie produkcji, niedopuszczalne
zapachy obce,
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Konsystencja typowa dla makaronu carbonara, widoczny makaron
i konsystencja | i czgstki sktadnikdw zgodnie ze sktadem surowcowym,
niedopuszczalne zbrylenia sktadnikdw nierozprowadzajace sie
podczas przyrzgdzania
2 | Barwa Wiasciwa dla makaronu carbonara PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dla dania deklarowanego w nazwie,
niedopuszczalne zapachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dla smaku dania deklarowanego w nazwie,
niedopuszczalny smak obcy oraz smak zbyt stony
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 Zawartosc.pop_lolu _nlt_a_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 02 PN-A-79011-8
%(m/m), nie wiecej niz
2 | Zawartos¢ chlorku sodu %(m/m), nie wiecej niz 5,0 PN-A-79011-7
3 Qbecnosc zanieczyszczen mechanicznych, szkodnikéw niedopuszczalna PN-A-79011-2
i ich pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

15

Masa netto

Masa netto powinna pozwoli¢ na przygotowanie 1 porcji dania i by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

16

Okres

50g,
55g.

Trwatosé

minimalnej trwatosci powinien wynosic nie

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 i 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Danie instant powinno by¢ pakowane w kubek, wykonany z materialtdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig, zamykany przy pomocy wieczka zgrzewanego do kubka.
Opakowanie powinno zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinno by¢
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DANIE INSTANT
MAKARON W SOSIE GULASZOWYM

1 Wstep
1.12Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badanh oraz warunki

przechowywania i pakowania dania instant — makaron w sosie gulaszowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego dania instant — makaron w sosie gulaszowym.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

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

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

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

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu

Danie instant — makaron w sosie gulaszowym

Produkt spozywczy, o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub
przetworzonych surowcow roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych
przypraw roslinnych, spozywczych dodatkdw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych Ilub identycznych
z naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania,
z dodatkiem makaronu, z ktérego po zalaniu wrzatkiem i zamieszaniu otrzymamy gotowe do spozycia

danie.
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Danie instant — makaron w sosie gulaszowym powinien zawiera¢ w skfadzie co najmniej:
50% makaronu $widerki, 12% suszonych warzyw (pomidory, cebula, czerwona papryka, czosnek),

0,5% suszonego miesa wieprzowego, przyprawy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogodlne

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 |Wyglad Produkt sypki, widoczny makaron i czastki warzyw zgodnie ze sktadem
surowcowym, dopuszczalne nietrwate zbrylenia sktadnikéw
rozprowadzajgce sie w czasie przyrzgdzania PN-A-79011-2
2 | Zapach Typowy dla surowcow uzytych w czasie produkcji, niedopuszczalne
zapachy obce,
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad Konsystencja typowa dla makaronu w sosie gulaszowym, widoczny
i konsystencja | makaron i czastki warzyw zgodnie ze sktadem surowcowym,
niedopuszczalne zbrylenia sktadnikéw nierozprowadzajace sie
podczas przyrzgdzania
2 | Barwa Wiasciwa dla makaronu w sosie gulaszowym PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dla dania deklarowanego w nazwie,
niedopuszczalne zapachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dla smaku dania deklarowanego w nazwie,
niedopuszczalny smak obcy oraz smak zbyt stony
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
v - - S
1 0Zawar’tosc;_pop_lolu _nlg_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 0.2 PN-A-79011-8
%(M/m), nie wiecej niz
2 | Zawartos¢ chlorku sodu %(m/m), nie wiecej niz 5,0 PN-A-79011-7
3 _O_becnosc zanieczyszczen mechanicznych, szkodnikéw niedopuszczalna PN-A-79011-2
i ich pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
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17 Masa netto

Masa netto powinna pozwoli¢ na przygotowanie 1 porcji dania i by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalnha masa netto:

- 52q,

- 55q.

18 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic 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.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Danie instant powinno by¢ pakowane w kubek, wykonany z materiatbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig, zamykany przy pomocy wieczka zgrzewanego do kubka.
Opakowanie powinno zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinno byc¢
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2. Opakowanie transportowe

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

Z Zywnoscig.
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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.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DANIE INSTANT
PUREE ZIEMNIACZANE
Z BOCZKIEM | CEBULKA

1 Wstep
1.13Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania dania instant — puree ziemniaczane z boczkiem i cebulka.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego dania instant — puree ziemniaczane z boczkiem i cebulka.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen
— PN-A-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci

chlorku sodu
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— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartoSci
popiotu ogdlnego i popiotu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu

Danie instant — puree ziemniaczane z boczkiem i cebulka

Produkt spozywczy, o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub
przetworzonych surowcow roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych
przypraw roslinnych, spozywczych dodatkbw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych
z naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania,
z ktérego po zalaniu wrzatkiem i zamieszaniu otrzymamy gotowe do spozycia danie.

Danie instant — puree ziemniaczane z boczkiem i cebulkg powinno zawiera¢ w sktadzie co najmnie;:

50% ziemniakow, 3,5% boczku wieprzowego, 3,5% cebuli.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

Lp. Cechy Wymagania Metvc;(:)é*zzdan
1 [Wyglad Produkt sypki, widoczne sktadniki zgodnie ze sktadem surowcowym,
dopuszczalne nietrwate zbrylenia sktadnikdw rozprowadzajace sie
W czasie przyrzgdzania PN-A-79011-2
2 | Zapach Typowy dla surowcow uzytych w czasie produkcji, niedopuszczalne
zapachy obce,
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu
Lp. Cechy Wymagania Met‘?vg)é*zzdan
1 [Wyglad Konsystencja typowa dla puree ziemniaczanego z dodatkami,
i konsystencja | widoczne czastki sktadnikow zgodnie ze sktadem surowcowym,
niedopuszczalne zbrylenia sktadnikdw nierozprowadzajace sie
podczas przyrzadzania
2 | Barwa Wiasciwa dla puree ziemniaczanego z dodatkami PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dla dania deklarowanego w nazwie,
niedopuszczalne zapachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dla smaku dania deklarowanego w nazwie,
niedopuszczalny smak obcy oraz smak zbyt stony

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 3.
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Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
v - - 5
1 0Zawartosc'pop'loiu 'nlg'rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 0.2 PN-A-79011-8
%(m/m), nie wiecej niz
2 | Zawartos¢ chlorku sodu %(m/m), nie wiecej niz 4,0 PN-A-79011-7
3 _O_becnosc zanieczyszczen mechanicznych, szkodnikow niedopuszczalna PN-A-79011-2
i ich pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

19 Masa netto

Masa netto powinna pozwoli¢ na przygotowanie 1 porcji dania i by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:
- 51g,
- 53g.

20 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

wynosié¢ nie

mniej niz
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Danie instant powinno by¢ pakowane w kubek, wykonany z materiatbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig, zamykany przy pomocy wieczka zgrzewanego do kubka.
Opakowanie powinno zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinno by¢
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DANIE INSTANT
SPAGHETTI PO BOLONSKU

1 Wstep
1.14Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania dania instant — spaghetti po bolonsku.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego dania instant — spaghetti po bolorisku.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

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

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

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

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu

Danie instant — spaghetti po bolonsku

Produkt spozywczy, o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub
przetworzonych surowcéw roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych
przypraw roslinnych, spozywczych dodatkbw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych Ilub identycznych
z naturalnymi barwnikédw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania,
z dodatkiem makaronu, z ktérego po zalaniu wrzatkiem i zamieszaniu otrzymamy gotowe do spozycia
danie.

Danie instant — spaghetti po bolorisku powinno zawieraé w skfadzie co najmniej: 53% makaronu,

13% suszonych warzyw (pomidory, cebula, czosnek, por), przyprawy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzagdzeniem

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 |Wyglad | Produkt sypki, widoczny makaron i czgstki warzyw zgodnie ze
skladem surowcowym, dopuszczalne nietrwate zbrylenia sktadnikéw PN-A-79011-2
rozprowadzajgce sie w czasie przyrzadzania
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2 |Zapach | Typowy dla surowcow uzytych w czasie produkcji, niedopuszczalne
zapachy obce,
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 |Wygladi Konsystencja typowa dla spaghetti po bolorisku, widoczny
konsystencja | makaron i czastki warzyw zgodnie ze sktadem surowcowym,
niedopuszczalne zbrylenia sktadnikéw nierozprowadzajace sie
podczas przyrzadzania
2 | Barwa Wiasciwa dla spaghetti po bolonsku PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dla dania deklarowanego w nazwie,
niedopuszczalne zapachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dla smaku dania deklarowanego w nazwie,
niedopuszczalny smak obcy oraz smak zbyt stony
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 0.2 PN-A-79011-8
%(m/m), nie wiecej niz ’
2 | Zawartos¢ chlorku sodu %(m/m), nie wiecej niz 5,0 PN-A-79011-7
3 Obecnosc’zgnleczyszczen mechanicznych, szkodnikéw i ich niedopuszczalna PN-A-79011-2
pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

21

Masa netto

Masa netto powinna pozwoli¢ na przygotowanie 1 porcji dania i by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

- 57g,
- 60g,
- 61g.
22 Trwatosé
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

nie

mniej niz
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Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Danie instant powinno by¢ pakowane w kubek wykonany z materialdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig, zamykany przy pomocy wieczka zgrzewanego do kubka.
Opakowanie powinno zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinno by¢
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO St.UZBY ZYWNOSCIOWEJ
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DROZDZE SUSZONE

1 Wstep

1.15Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania drozdzy suszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego drozdzy suszonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.16Dokumenty powotane

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

— PN-A-79005-3 Drozdze. Metody badan-Sprawdzanie stanu opakowan i cech organoleptycznych

— PN-A-79005-4 Drozdze. Metody badan. Oznaczanie zawartosci suchej masy

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

1.170kreslenie produktu

13.1
Drozdze piekarskie prasowane
Odwirowana i odfiltrowana biomasa komdrkowa drozdzy nalezgcych do gatunku Saccharomyces

cerevisiae.

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

wiasciwej sity pednej i przedtuzenie trwatosci.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Vi. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. . Metody badan
Lp. Cechy i Wymagania wedtug
1 |Postaé Jednorodne drobiny
2 |Barwa Kremowa z odcieniem bezowym lub szarym
3 | Konsystencja Sypka, niedopuszczalne zbrylenia, grudki trwate PN-A-79005-3
4 | Smak i zapach Chara'kte'rystyczny dla drozdzy suszonych, bez obcych
smakow i zapachéw
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
vii. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. . Metody badan
Lp. Cechy I Wymagania wedtug
1 | Zawartos$c¢ suchej masy,% (m/m), nie mniej niz od 89 do 93 PN-A-79005-4
Sita pedna
= wyrazona czasem podnoszenia ciasta, min,
nie wiecej niz
- |l ped 60
- |l ped 35
2 - suma I+lI+lll pedu 120 PN-A-79005-5
= wyrazona objetoscig wydzielonego dwutlenku
wegla, ml, nie mniej niz
- po 60 min, 600
- po 120 min 1400
3 | Obecnos¢ zanieczyszczen (ciat obcych) Niedopuszczalna PN-A-79005-3

3 Masa netto

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

- 79,

- 10g,

- 14q,

- 100g,

- 125q,

- 500g.

4Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ESTRAGON

1 Wstep

1.18Zakres
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Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania estragonu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego estragonu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.19Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

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

1.200kreslenie produktu

Ziele estragonu otarte

Przesortowane, wysuszone, poddane procesowi ocierania liscie i kwiaty estragonu (Artemisia
dracunculus L.), w wyniku ktérego zostaty wyeliminowane todygi, a wszystkie rozdrobnione czgstki
lisci i kwiatébw przechodzg przez sito o boku oczka kwadratowego 6mm i nie wiecej niz 10%(m/m)
przez sito o boku oczka kwadratowego 0,25mm; przeznaczone do poprawy smaku i zapachu

produktow spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

viii. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy i. Wymagania
1 | Konsystencja Produkt sypki, bez zbrylen
2 |Barwa Zielona
3 | Zapach Aromatyczny, silny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Korzenny, lekko gorzki, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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iX. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-ISO 939
> oZ/awartoéc’:.popio’fu .ni.e_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 20 PN-ISO 930
o(m/m), nie wiecej niz
3 | Zawartos$¢ popiotu ogdinego, %(m/m), nie wigecej niz 12 PN-ISO 928
4 | Zawartos¢ olejku, (ml/100g), nie mniej niz 0,5 PN-R-87019
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg
surowca, nie wiecej niz
5 | - czgstek bez ostrych koncoéw o wielko$ci liniowej nie wiekszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz 3,0
6 Zgwartoéc’: domieszek, ;anigczy_szc_:_zeh organicznych i 9 PN-R-87019
mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz
7 Obecnos$¢ szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027

szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

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

4 Trwalosé

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy .

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

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

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GALKA MUSZKATOLOWA

1 Wstep

1.21Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania gatki muszkatotowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego gatki muszkatotowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.22Dokumenty powotane
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Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostato$ci i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

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

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

2.Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Xi. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-1SO 939
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg
surowca, nie wiecej niz
2 | - czastek bez ostrych koncow o wielkosSci liniowej nie wiekszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz 3,0
3 Obeon(_)sc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym

prawem.

Dopuszczalna masa netto:
- 10g,
- 15g,
-~ 100g,
- 250q,
- 500g,
- 1kg.

4 Trwalos¢é

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

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

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscig.
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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.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GOZDZIKI

1 Wstep
1.23Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania gozdzikow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego gozdzikéw przeznaczonych dla odbiorcy.
1.24Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen
1.250kreslenie produktu
Gozdziki

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

wykorzystywane jako przyprawa do poprawy smaku i zapachu produktéw spozywczych.
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Xiii. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-ISO 939
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg
surowca, nie wiecej niz
2 | - czgstek bez ostrych koncoéw o wielko$ci liniowej nie wiekszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz 3,0
Obecnc_)sc szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach
4 | Zawartosc¢ substancji obcych, %(m/m), nie wiecej niz 0,5 PN-EN ISO 927

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

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

4 Trwatos¢é

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy .

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

IMBIR MIELONY

1 Wstep

1.26Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania imbiru mielonego.

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

1.27Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3a niezbedne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow
— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Imbir mielony
Produkt w postaci proszku, otrzymany z poddanego odpowiednim zabiegom technologicznym ktgcza

imbiru, przeznaczony do poprawy smaku i zapachu produktéw spozywczych.
2.Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Xiv. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy i. Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja | Sypki proszek, niedopuszczalne trwate zbrylenia
2 | Barwa Qd jasnobezowej do bezowej
3 | Zapach Typowy, delikatny, bez zapachéw obcych
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[ 4 [Smak | Intensywny, palacy, lekko gorzki, bez posmakow obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

XV. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-ISO 939
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, nie
wiecej niz A-
2. czgstek bez ostrych koncow o wielko$ci liniowej nie wiekszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej niz 3,0
3 Obecnc_)sc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostato$ci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

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

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

- 10g,

- 15g,

-~ 100g,

- 250g,

- 500g,

- 1kg.

4 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

Wykonaé metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykonaé w temperaturze pokojowej na zgodnosé 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

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
JALOWIEC

1 Wstep
1.28Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania jatowca.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego jatowca przeznaczonego dla odbiorcy.
1.29Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

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

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

substancji obcych
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PN-EN ISO 6571 Przyprawy i ziota - Oznaczanie zawartosci olejku eterycznego (metoda

hydrodestylacji)

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

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

1.300kreslenie produktu

Owoce jatowca

Dojrzate,

czesciowo wysuszone szyszkojagody jatowca

(Junipenus communis

przeznaczone do poprawy smaku i zapachu produktéw spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Linnaeus);

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

XVi.

XVil. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy i. Wymagania
1 | Wyglad Ksztalt kulisty, owoce czyste, zdrowe, niedopuszczalne owoce zaple$niate
2 | Konsystencja Produkt sypki, bez zbrylen
3 |Barwa Ciemnobrgzowa do ciemnoniebieskiej
4 | Zapach Aromatyczny, bez zapachéw obcych
5 | Smak Poczatkowo stodkawy, pézniej gorzkawy, korzenny, zywiczny, bez posmakéw
obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Xviii. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 16,0 PN-ISO 939
v - - S
2 0Zawartosc poplo_’fu nle_rozpuszczalnego w 1OA: roz_tw_qrze HCI, 1,0 PN-ISO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz
3 oZawartosc.popllo’fu .og.c_>lnego, w przeliczeniu na suchg mase, 40 PN-ISO 928
%(m/m), nie wiecej niz
0,8
e . . . lub
4 Zav.vallrtq_sc olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg mase, nie 15 PN-EN ISO 6571
mniej niz S
(w zaleznosci od
obszaru produkcji)
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg
5 | surowca, nie wiecej niz PN-A-74016

- czgstek bez ostrych korncéw o wielkosci liniowej nie wiekszej niz
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0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz

3,0

Obecnos¢ szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po

6 - niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach
7 Z'awa.rtoéf'; qwocc')w niewyksztatconych, uszkodzonych, %(m/m), 10
nie wiecej niz PN-1SO 927
8 [ Zawarto$¢ substancji obcych, %(m/m), nie wigcej niz 0,5

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:
- 10g,
- 15g,
- 100g,
- 250q,
- 500g,
- 1kg.

4 Trwalosé

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy .

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Przygotowanie prébek do badan

Wedtug PN-EN I1SO 2825.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.4 Oznaczanie cech fizykochemicznych

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

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KETCHUP JEDNOPORCJOWY

1 Wstep

1.31Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ketchupu jednoporcjowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ketchupu jednoporcjowego przeznaczonego dla odbiorcy.
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1.2 Dokumenty powotane

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

D-izocytrynowego - Metoda spektrometryczna z NADPH

1.3 Okreslenie produktu

Ketchup jednoporcjowy

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

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 |Barwa Typowa dla uzytych surowcoéw, zmieniona procesem
technologicznym

2 | Zapach i smak | Charakterystyczny dla uzytych surowcéw, bez obcych zapachéw PN-A-86951

i posmakow
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3 | Konsystencja | Konsystencja od potptynnej do gestej, ewentualnie z widocznymi

i wyglad czagstkami przypraw, jednorodna, przetarta masa bez ziarnistosci

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 |Zawartosc ekstqutu ogolnego.oznagz_or?(_ego 35,0 PN-A-75101-02
refraktometrycznie, %(m/m), nie mniej niz

2 L(wasowosp ogolng vy_przellczenlu na stosowany kwas, 25 PN-A-75101-04
%(m/m), nie wiecej niz

3 | Zawarto$¢ k.wasu'D.-lz'(')cytrynowego w sosach ketchup, PN-EN 1139
mg/100 g, nie mniej niz 15

4 | Zawarto$¢ biatka w sosach ketchup, %(m/m), nie mniej niz 1,6 PN-A-04018

5 | Zawarto$¢ cukrow ogotem w sosach ketchup o zawartosci o5
ekstraktu oznaczonego refraktometrycznie wynoszacej 35,0%, PN-A-75101-07
g/100 g, nie wiecej niz

6 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-A-75101-10

7 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej 0,03 PN-A-75101-18

niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

23 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:
- 12g,
- 16g,
- 20g.

24 Trwatos¢

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KETCHUP

1 Wstep

1.32Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ketchupu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ketchupu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

— PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawarto$ci cukrow i ekstraktu bezcukrowego

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

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci zanieczyszczenh mineralnych

— PN-EN 1139 Soki owocowe i warzywne - Oznaczanie enzymatyczne zawartosci kwasu

D-izocytrynowego - Metoda spektrometryczna z NADPH

1.3 Okreslenie produktu

Ketchup

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

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

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Barwa Typowa dla uzytych surowcdéw, zmieniona procesem
technologicznym
2 | Zapach i smak Charakterystyczny dla uzytych surowcéw w zaleznosci od uzytych
o A . PN-A-86951
skfadnikow, bez obcych zapachéw i posmakow
3 | Konsystencja Konsystencja od pétptynnej do gestej, ewentualnie z widocznymi
i wyglad czastkami przypraw, jednorodna, przetarta masa bez ziarnistosci

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

.| Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
v - —
1 Zgwartp§c .e_kstraktu ogoélnego oznaczonego refraktometrycznie, %(m/m)), 35.0 PN-A-75101-02
nie mniej niz
2 ﬁivivasowosc ogolna w przeliczeniu na stosowany kwas, %(m/m), nie wiecej 25 PN-A-75101-04
3 ﬁia;wartosc kwasu D-izocytrynowego w sosach ketchup, mg/100 g, nie mniej 15 PN-EN 1139
4 | Zawarto$¢ biatka w sosach ketchup, %(m/m), nie mniej niz 1,6 PN-A-04018
5 | Zawartos¢ cukrow ogotem w sosach ketchup o zawartosci ekstraktu
. . o SN 25 PN-A-75101-07
oznaczonego refraktometrycznie wynoszacej 35,0%, g/100 g, nie wiecej niz
6 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-A-75101-10
7 | Zawarto$¢ zanieczyszczeh mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
25 Masa netto

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

- 450q,

- 500g,

- 970g,

- 1kg.

26 Trwatos¢

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

niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
KMIN RZYMSKI MIELONY

1 Wstep
1.33Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kminu rzymskiego mielonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kminu rzymskiego mielonego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.34Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

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

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

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

hydrodestylacji)
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1.3 Okreslenie produktu

Kmin rzymski mielony

PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow

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

Produkt otrzymany z poddanych odpowiednim zabiegom technologicznym (m.in. wysuszenie,

rozdrobnienie), owocow kminu rzymskiego ( Cuminum cyminum L.), przeznaczony do poprawy smaku

i zapachu potraw.

2.Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

XiX. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy i. Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja | Sypki proszek, niedopuszczalne trwate zbrylenia
2 |Barwa Od bezowej do brunatnej z ewentualnym odcieniem zéttego
3 | Zapach Typowy, aromatyczny, silny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Inbtensr)]/wny, palacy, korzenny, stodko-ostry, lekko gorzkawy, bez posmakow
obcyc

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

XX. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-1SO 939
v - - S - -
> Zawartos_c pqplo{u 9_go|nego, %(m/m) , w przeliczeniu na suchg 95 PN-ISO 928
mase, nie wiecej niz
v - - 5
3 0Zawartosc poplo_%u nle_rozpuszczalnego w _10 /o roz_tw_qrze HCI, 15 PN-ISO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz
4 Zav_ve_lrtc_)_sc olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg mase, nie 13 PN-EN ISO 6571
mniej niz
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg
surowca, nie wiecej niz
5 | - czagstek bez ostrych koncoéw o wielkosSci liniowej nie wiekszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz 3,0
6 Obecnosc¢ szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027

szkodnikach
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

- 10g,

- 15g,

-~ 100g,

- 250q,

-~ 500g,

- 1kg.

4 Trwalos¢é

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Przygotowanie prébek do badan

Wedtug PN-EN ISO 2825.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

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

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

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KMINEK CALY

1 Wstep

1.35Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kminku catego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kminku catego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.36Dokumenty powotane

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

— PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogélnego
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PN-1SO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

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

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

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

PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw

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

1.3 Okreslenie produktu

Kminek caty

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

przeznaczone do poprawy smaku i zapachu potraw.

2 Wymagania

21

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

Wymagania ogodine

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

XXil. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigecej niz 13,0 PN-ISO 939
2 | Zawartos¢ popiotu ogdétnego,%(m/m) , nie wiecej niz 8,0 PN-ISO 928
v . > o 5
3 Z_awa_rtosg p_gplO%u nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, %(m/m), 15 PN-ISO 930
nie wiecej niz
4 | Zawartos¢ olejku, (ml/100g), nie mniej niz 2,5 PN-R-87019
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, nie
wiecej niz AL
5. czgstek bez ostrych koncow o wielkosci liniowej nie wiekszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej niz 3,0
6 0Zawartosc_; domles_ze_lf zanieczyszczenh organicznych i mineralnych, 1 PN-R-87019
%(m/m) nie wiecej niz
7 Obecnos¢ szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027

szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

CZERWIEC 2024 r.

Strona 63 z 163




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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 250q,

- 500g,

- 1kg.

4 Trwalos¢é

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA SIL. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KOLENDRA

1 Wstep
1.37 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kolendry.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produke;ji i obrotu
handlowego kolendry przeznaczonej dla odbiorcy.

1.38 Dokumenty powolane

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

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

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

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawarto$ci wody. Metoda destylacji azeotropowe;j

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

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

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

zanieczyszczen

1.39 Okreslenie produktu

Kolendra
Wysuszone, przesortowane, nierozdrobnione owoce kolendry siewnej (Coriandrum sativum
L.) przeznaczone do poprawy smaku, zapachu produktow spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

XXiii. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy i Wymagania
1 | Wyglad Kulki o $rednicy od 2mm do 3mm, czyste, cale, niedopuszczalne zaple$niate
2 | Barwa Z6ttoszara lub brunatnawa
3 | Konsystencja Sypka
4 | Zapach Aromatyczny, silny, lekko korzenny, bez zapachéw obcych
5 | Smak Piekacy, lekko gorzkawy, bez posmakow obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
XXiV. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-1SO 939
& 1 1 0, 0, 1
2 Ze.lwar_to_s.c popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCl, %(m/m), nie 15 PN-1SO 930
wigcej niz
3 | Zawarto$¢ popiotu ogolnego,%(m/m), nie wigcej niz 7,0 PN-1SO 928
4 | Zawartos¢ olejku, (ml/100g), nie mniej niz 1,0
5 Zawarto$¢ domieszek, zanieczyszczen organicznych i mineralnych, %(m/m), 70 PN-R-87019
nie wigcej niz '
Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, nie wigcej
niz
6 1. czastek bez ostrych koncoéw o wielkosci liniowej nie wigkszej niz 0,3mm i PN-A-74016
masie nie wigkszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej niz 3,0
7 | Obecnosé szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po szkodnikach niedopuszczalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.

Dopuszczalna masa netto:

10g,

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

4 Trwalos¢

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 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

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

6.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KONCENTRAT POMIDOROWY
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1 Wstep

1.40Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania koncentratu pomidorowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego koncentratu pomidorowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.41Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

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

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

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

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

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

zamknietych, 30%.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

XXV. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy i Wymagania

Czerwona z odcieniem pomaranczowym do ciemnoczerwonej,

1 |Bawa charakterystyczna dla przetworéw pomidorowych
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Przetarta, jednorodna masa; niedopuszczalne objawy zaple$nienia

2 |Wygladikonsystencjia ;¢ oniowania

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

3 | Smakizapach posmakoéw i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

XXVi. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Ekstrakt ogéiny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 30,0 PN-A-75101-02
2 Kyvasgwp_sc ogolna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, %(m/m), nie 115 PN-A-75101-04
wiecej niz

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
27 Masa netto

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

- 200g,

- 250q,

- 300g,

- 870g,

- 1kg,

- 3,2kg.

4 Trwatos¢

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

miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$c¢ 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.
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5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KOPEREK SUSZONY

1 Wstep

1.42Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania koperku suszonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego koperku suszonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.43Dokumenty powotane
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Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

PN-1SO 1026 Produkty owocowe i warzywne -- Oznaczanie zawartosci suchej substanciji w wyniku

suszenia przy obnizonym cisnieniu i zawarto$ci wody w wyniku destylacji azeotropowe;j

PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne -- Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych -- Oznaczanie zawartos$ci zanieczyszczen organicznych

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

fizykochemicznych -- Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Koperek suszony

Pociete, wysuszone liscie kopru ogrodowego (Anethum graveolens L.), przeznaczone do poprawy

smaku, zapachu i wyglgdu produktéw spozywczych.

2

Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

xxvii.  Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy i Wymagania
1 |Barwa Zielona do zielonooliwkowej, niedopuszczalna brunatna
2 | Konsystencja Sypka
3 | Zapach Typowy, aromatyczny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Lekko stodki i korzenny, bez posmakdéw obcych
5 | Obecnosc plesni oraz objawy obecnosci

gryzoni i owadéw (odchoddw gryzoni,

siersci, zywych owadodw i ich szczatkow)

Niedopuszczalna

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

xxviii.  Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-1SO 1026
2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,1 PN-A-75101-18
3 OZawartosc_zan_leczys_z.czen organicznych pochodzenia roslinnego, 0.05 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wiecej niz

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 250q,

- 500g,

- 1kg.

4 Trwalos¢é

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KURKUMA

1 Wstep

2.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kurkumy.

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

2.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Kurkuma
Produkt w postaci proszku, otrzymany z poddanego odpowiednim zabiegom technologicznym ktgcza
ostryzu dlugiego (Curcumae longae rhizoma), przeznaczony do poprawy smaku i zapachu produktow

spozywczych.
2.Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

XXiX. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy i. Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja | Sypki proszek, niedopuszczalne trwate zbrylenia
2 |Barwa Zotta
3 | Zapach Typowy, aromatyczny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Intensywny, ostry, bez posmakoéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

XXX. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigecej niz 12,0 PN-ISO 939
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg
surowca, nie wigcej niz
2 | - czgstek bez ostrych koncéw o wielkosci liniowej nie wigkszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz 3,0
Obecnos¢ szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po .
3 szkodnikach niedopuszczalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym

prawem.

Dopuszczalna masa netto:
- 10g,
- 15g,
- 100g,
- 250q,
- 500gq,
- 1kg.
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4 Trwatos¢

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

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

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykonaé w temperaturze pokojowej na zgodnosé z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KWASEK CYTRYNOWY SPOZYWCZY
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1. Wstep
2.3 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kwasku cytrynowego spozywczego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kwasku cytrynowego spozywczego przeznaczonego dla odbiorcy.

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-79734 Kwas cytrynowy spozywczy
1.3 Okreslenie produktu

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

H20 i masie czgsteczkowej 210,14
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

2 Barwa Krysztaty bezbarwne lub proszek biaty PN-A79734

3 Zapach Bez obcego zapachu

4 Smak Silnie kwasny

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

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

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

- 15g,

- 20g,

- 100g.

4 Trwatos¢é

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

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

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO St.UZBY ZYWNOSCIOWEJ

CZERWIEC 2024 r. Strona 77 z 163



MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

LISC LAUROWY

1 Wstep

2.4 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania liscia laurowego.

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

2.5 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Lis¢ laurowy

Wysuszone liscie zebrane z drzewa laurowego (Laurus nobilis L.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

XXXI. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

ii. Metody badan

Lp. Cechy i. Wymagania wedtug
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iii. Jasno-zielona do iv.
oliwkowo-zielonej
1 Barwa op: -
z mozliwym odcieniem
mlecznym
Zawartosé lici o barwie y pkt. 5.2
odmiennej, nie wigcej ) vi
2 | niz, % (m/m): L
; . Vil. 12
a) jasno-brgzowej 3
b) ciemno-brazowej
Konsystencja viii. tamliwa
4 | zapach iX. Swoisty, bez zapachow
obcych
5 Smak X. Gorzki, bez posmakow
obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
xxxii.  Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 |Wymiary wcm:
a) diugosé 4-10
b) szerokos¢ 2-4 pkt. 5.3.1
2 | Zawarto$¢ lisci drobnych i potamanych, % (m/m), nie wiecej niz 15
3 Zavv’atjtos'c.zanlec‘:)zyszczen c.>rga'n|cz.ny§:_h (gatazki, szyputki, inne PN-EN 1SO 927
czesci roslinne), % (m/m), nie wiecej niz 4
4 | Obecnos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych niedopuszczalna PN-A-74016
5 | Obecnos¢ szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po .
szkodnikach niedopuszczalna PN-R-87027
6 | Zawarto$¢ wody, % (m/m), nie wiecej niz 10 PN-1SO 939
7 | Zawartos¢ olejkéw eterycznych, % (m/m), nie mniej niz 1,8 PN-R-87019
8 | Zawartos$¢ zanieczyszczen mineralnych jako popiot nierozpuszczalny PN-1SO 930
w 10 % roztworze HCI, %(m/m), nie wiecej niz 1

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

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

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

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

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

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

Zawartosc lisci o odmiennej barwie (A) wyrazong w procentach obliczy¢ wg wzoru

A=T1100

gdzie:

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

5.2.2 Sprawdzenie konsystencji

Wykonac¢ przez zginanie w palcach kilku lisci o réznej barwie i wymiarach oraz przetamywanie ich
w poprzek do osi podtuznej liscia.

5.2.3 Sprawdzenie zapachu i smaku

Ocenia¢ przez kilkakrotne wachanie z bliska catej prébki lisci, a nastepnie kilku liSci rozkruszonych
w palcach oraz przez zagryzienie i krotkie przetrzymywanie na jezyku kilku lisci o roznej barwie.
W przypadku stwierdzenia nieprawidtowego lub obcego zapachu, wykona¢ prébe kontrolng przez

powolne ogrzanie okoto 10g w szczelnie zamknietym naczyniu szklanym do temperatury okoto 30°C,

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

5.3.1 Sprawdzenie wymiaréw lisci i oznaczenie zawartosci lisci drobnych i potamanych

Z prébki laboratoryjnej odwazy¢é 20 g produktu z doktadnoscig do 0,1g, nastepnie dokona¢ pomiaru
diugosci i szerokosci lisci oraz ich czesci przy pomocy miarki z podziatkg milimetrowa. Liscie i ich
czesci o wymiarach mniejszych od wymaganych wydzieli¢ i zwazy¢ z doktadnoscig do 0,1g.
Zawartos$¢ lisci drobnych i potamanych (A) wyrazong w procentach obliczy¢ wg wzoru

A=mM1100
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gdzie:

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

LUBCZYK

1 Wstep
2.6 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania lubczyku.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego lubczyku przeznaczonego dla odbiorcy.
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2.7 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-EN ISO 2825 Ziota i przyprawy - Przygotowanie zmielonej prébki do analizy

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

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

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

Przesortowane, wysuszone, rozdrobnione korzenie lubczyku ogrodowego (Levisticum officinale Koch)
do czastek przechodzacych w 95%(m/m) przez sito o boku oczka kwadratowego 1,5 mm oraz
pozostajgcych na sicie o boku oczka kwadratowego 0,25mm — nie mniej niz 90%(m/m); przeznaczone

do poprawy smaku i zapachu produktéw spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

XXXiii.
xxxiv.  Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy i. Wymagania
1 | Konsystencja Produkt sypki, bez zbrylen
2 |Barwa Jasnobrunatna
3 | Zapach Aromatyczny; silny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Poczatkowo stodkawy, pézniej szczypigcy, gorzkawy, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

xxxv.  Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Metody badan
wedtug

Lp. Cechy Wymagania
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1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 11,0 PN-I1SO 939

> oZawartoéc’:.pop.io’fu .ni(.e_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 20 PN-ISO 930
%(m/m), nie wiecej niz

3 [ Zawarto$¢ popiotu ogdlnego, %(m/m), nie wiecej niz 8,0 PN-ISO 928

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

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

6 Obecnqéé szkodnikow zywych i martwych oraz pozostato$ci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 250q,

- 500g,

- 1kg.

4 Trwatos¢

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy .

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2 Przygotowanie préobek do badan

Wedtug PN-EN ISO 2825.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
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5.4 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MAJERANEK

1 Wstep

2.9 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

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

handlowego majeranku przeznaczonego dla odbiorcy.

2.10Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Ziele majeranku otarte

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

— nie mniej niz 90% (m/m)
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

xxxvi.  Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

xxxvii.  Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12 PN-ISO 939
2 | Zawartos¢ popiotu ogotnego,%(m/m) , nie wiecej niz 16 PN-ISO 928
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v - - 5
3 oZawartosc.popllo’fu .nltle_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, PN-ISO 930
%(m/m), nie wiecej niz 4,5
4 | Zawarto$¢ olejku, (ml/100g), nie mniej niz 0,7
5 | Zawarto$¢ domieszek, %(m/m), nie wiecej niz 10
— - — — PN-R-87019
6 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 1,5
7 | Zawartos$¢ zanieczyszczen organicznych, %(m/m), nie wigecej niz 3
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wigcej niz e
8 | . czastek bez ostrych koricow o wielkosci liniowej nie wigkszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej niz 3,0
9 Obecnqsc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostato$ci po . PN-R-87027
szkodnikach niedopuszczalna

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

10g,

15g,

100g,

250q,

- 500g,

1kg.

4 Trwatos¢

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MAJONEZ JEDNOPORCJOWY

1 Wstep

2.11Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania majonezu jednoporcjowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego majonezu jednoporcjowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
— PN-A-86950 Majonez

— PN-A-75101-29 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
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fizykochemicznych - Wykrywanie sztucznego zabarwienia
— PN-EN ISO 660 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej

i kwasowosci

1.3 Okreslenie produktu

Majonez jednoporcjowy

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

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

substancji dodatkowych dozwolonych przy produkcji majonezu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1k ._ | Jednolita, gtadka, niedopuszczalne rozwarstwienie lub obecnos¢
onsystencja | = .
widocznych kropel oleju
Jasnokremowa do jasnozéttej; dopuszczalna obecnos¢ przebarwien
2 |Barwa pochodzgcych z rozdrobnionych przypraw, niedopuszczalne zmiany PN-A-86950
barwy, np. pociemnienie
7 Wiasciwy, charakterystyczny dla majonezu;
apach . ,, .
niedopuszczalna obecnos¢ obcych zapachéw
4 | Smak Charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalne obce posmaki
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica nr 2- Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ wody i substanciji lotnych% (m/m), nie wiecej niz 50,0
2 | Zawartos¢ ttuszczu, % (m/m) 50,5-78,5 PN-A-86950
3 | Zawarto$¢ zottka jaja kurzego, % (m/m), nie mniej niz* 6,0
4 L?czbfa kV\{as_c_Jwa wyekstrahowanego tluszczu, mg KOH/1g, 40
nie wiecej niz ' PN-EN ISO 660
5 K_was_owo_éc’;_ggc')lna w przeliczeniu na kwas octowy, % (m/m), 0.8
nie wiecej niz '
6 | Zawarto$é soli, % (m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-A-86950
7 | Obecnos¢ syntetycznych barwnikéw organicznych niedopuszczalna PN-A-75101-29

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

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

procesu produkcyjnego.
29 Masa netto

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

- 12g,

- 16g,

- 20g.

30 Trwatos¢

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

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

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
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SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MAJONEZ

1 Wstep

2.12Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania majonezu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego majonezu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

i kwasowosci

1.4 Okreslenie produktu

Majonez

Wyréb otrzymany przez zemulgowanie oleju roslinnego jadalnego (olejow ro$linnych jadalnych)
w fazie wodnej, w obecnosci zéttka jaja kurzego.

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

substancji dodatkowych dozwolonych przy produkcji majonezu.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne
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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

Jednolita, gtadka, niedopuszczalne rozwarstwienie lub obecnos¢

L | Konsystencja widocznych kropel oleju

Jasnokremowa do jasnozéttej; dopuszczalna obecnosé
2 |Barwa przebarwien pochodzacych z rozdrobnionych przypraw,

niedopuszczalne zmiany barwy, np. ciemnienie PN-A-86950
Wiasciwy, charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalna
Zapach e A
obecnos¢ obcych zapachow
4 | Smak Charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalne obce posmaki
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica nr 2- Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ wody i substancji lotnych% (m/m), nie wiecej niz 50,0
2 | Zawartos$¢ ttuszczu, % (m/m) 50,5-78,5 PN-A-86950
3 | Zawarto$c¢ zdttka jaja kurzego, % (m/m), nie mniej niz* 6,0
4 L!czb:a kvyaggwa wyekstrahowanego ttuszczu, mg KOH/1g, 40 PN-1SO 660
nie wiecej niz
5 Kwasowos$¢ ogodlna w przeliczeniu na kwas octowy, % (m/m), 08
nie wiecej niz ' PN-A-86950
6 | Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 2,0
7 | Obecnos¢ syntetycznych barwnikéw organicznych niedopuszczalna PN-A-75101-29

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
31 Masa netto

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

- 400g,

- 900g.

32 Trwatosé

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

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

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MUSZTARDA FRANCUSKA

1 Wstep
2.13Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

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

handlowego musztardy francuskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

PN-A-86964 Musztarda

fizykochemicznych - Oznaczanie kwasowosci ogdine;j

fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci cukrow i ekstraktu bezcukrowego;

fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkéw

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

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

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

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

w wyniku suszenia przy obnizonym cisnieniu i zawartosci wody w wyniku destylaciji

azeotropowej

1.3 Okreslenie produktu

Musztarda francuska

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

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

skfadnikéw zgodnych z recepturg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metvc:’gﬂ*zzdan
1 |Barwaiwyglad |Wiasciwa dla zastosowanych surowcow i ewentualnie dodanych
sktadnikéw smakowo-zapachowych; gesta masa wymieszana z
catymi ziarnami gorczycy, widoczne kolorowe cate ziarna gorczycy
- — - PN-A-86964
2 | Konsystencja Gesta, gruboziarnista, wyczuwalne cate ziarna gorczycy
3 | Zapach Wiasciwy dla musztardy, z wyczuwalnym zapachem przypraw

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Sucha substancja, %, nie mniej niz 20 PN-1SO 1026
T x - - 5
5 Kwasoyvgsg_ ogolna w przeliczeniu na kwas octowy, %, 10 PN-A-75101-04
nie mniej niz
3 | Zawartosc¢ chlorku sodu, %(m/m), w granicach 2-7 PN-A-75101-10
- - : = S
4 Qukry ggo’rg_m w przeliczeniu na cukier inwertowany, %, 3 PN-A-75101-07
nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
33 Masa netto

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

- 180g,

- 250g.

34 Trwatosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

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

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MUSZTARDA JEDNOPORCJOWA

1 Wstep

2.14Zakres

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

handlowego musztardy jednoporcjowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
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ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
— PN-A-86964 Musztarda

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

fizykochemicznych - Oznaczanie kwasowosci ogoinej

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

fizykochemicznych - Oznaczanie zawarto$ci cukrow i ekstraktu bezcukrowego;

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

fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkéw

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

W wyniku suszenia przy obnizonym cisnieniu i zawartosci wody w wyniku destylacji

azeotropowej

1.4 Okreslenie produktu

Musztarda jednoporcjowa

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

zapachowych zgodnych z recepturg, w opakowaniu jednoporcjowym

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?vg)é*zzdan
1 |Barwaiwyglad Wiasciwa dla zastosowanych surowcow i dodanych sktadnikow
smakowo-zapachowych; dopuszczalne czarne punkty w przypadku
stosowania gorczycy czarnej
2 | Konsystencja Gesta do potgestej masa z wyczuwalnymi lub nie drobnymi
czgstkami rozdrobnionych ziaren gorczycy i przypraw w zaleznosci
od typu musztardy
3 | Zapach Wiasciwy dla musztardy, z wyczuwalnym zapachem przypraw PN-A-86964
uzytych sktadnikéw smakowo-zapachowych; bez zapachéw obcych
4 | Smak Piekacy, o zréznicowanym natezeniu w zaleznosci od rodzaju
musztardy: od lekkiego dla musztardy stotowej i kremskiej do
silnego dla musztardy sarepskiej, zas w przypadku musztardy PN-A-86964

kremskiej stodkawy; dopuszcza sie piekacy, z wyczuwalnym
smakiem uzytych skladnikbw smakowo-zapachowych oraz
wyraznie stony w przypadku musztardy delikatesowej rodzaju Dijon;
bez obcych posmakéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Sucha substancja, %, nie mniej niz 20 PN-ISO 1026
TR - - 5
5 | Kwasowosc ogolna w przeliczeniu na kwas octowy, %, 1.0 PN-A-75101-04
nie mniej niz
Chlorek sodu, %
3 |W musztardz!e dellkatesqwej rod;aju Dijon w granicach 5-7 PN-A-75101-10
- w musztardzie specjalnej w granicach 2-7
- w musztardach pozostatych nie wiecej niz 3
; - - -~ S
4 Cukry ogotem w przeliczeniu na cukier inwertowany, %, PN-A-75101-07

nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

35 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:
- 12g,
- 16g,
- 20g.

36 Trwatos¢

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MUSZTARDA MIODOWA

1 Wstep

2.15Zakres

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

handlowego musztardy miodowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):
— PN-A-86964 Musztarda
— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie kwasowosci ogoéine;j
— PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan

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

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

1.5 Okreslenie produktu

Musztarda miodowa
Przyprawa otrzymana z ziarna gorczycy biatej, wody, soli, cukru, octu, miodu naturalnego i innych

sktadnikow smakowo-zapachowych zgodnych z receptura.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 |Barwai Wiasciwa dla zastosowanych surowcow i dodanych sktadnikéw
wyglad smakowo-zapachowych
2 | Konsystencja |Jednolita, gesta masa, dopuszczalna nieznaczna wyczuwalno$¢
. PN-A-86964
drobnych czgstek gorczycy i przypraw
3 | Zapach Wiasciwy dla musztardy, z wyczuwalnym zapachem przypraw i uzytych
skfadnikdw smakowo-zapachowych; bez zapachéw obcych
4 | Smak Lekko piekacy, delikatny, stodkawy; z wyczuwalnym smakiem uzytych PN-A-86964
skfadnikdw smakowo-zapachowych; bez obcych posmakdéw
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 Sucha substancja, %, nie mniej niz 20 PN-ISO 1026
2 | Kwasowosc¢ ogolna w przeliczeniu na kwas octowy, %, nie mniej niz 1,0 PN-A-75101-04
3 | Chlorek sodu, %, nie wiecej niz 3 PN-A-75101-10
4 | Cukry ogdtem w przeliczeniu na cukier inwertowany, %, nie mniej niz 3 PN-A-75101-07

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

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

- 180g,

- 250g.

4 Trwatosé

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

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

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO St.UZBY ZYWNOSCIOWEJ

CZERWIEC 2024 r. Strona 100 z 163



MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MUSZTARDA

1 Wstep

2.16Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania musztardy.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego musztardy przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

PN-A-86964 Musztarda

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

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

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

azeotropowej

1.6 Okreslenie produktu

Musztarda

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

zapachowych zgodnych z recepturg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

CZERWIEC 2024 r. Strona 101 z 163



2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Barwaiwyglad | Wiasciwa dla zastosowanych surowcéw i dodanych sktadnikow
smakowo-zapachowych; dopuszczalne czarne punkty w przypadku
stosowania gorczycy czarnej
2 |Konsystencja | Gesta do potgestej masa z wyczuwalnymi lub nie drobnymi czgstkami
rozdrobnionych ziaren gorczycy i przypraw w zaleznosci od typu
musztardy PN-A-86964
3 | Zapach Wiasciwy dla musztardy, z wyczuwalnym zapachem przypraw uzytych
sktadnikow smakowo-zapachowych; bez zapachéw obcych
4 | Smak Piekacy, o zré6znicowanym natezeniu w zalezno$ci od rodzaju musztardy:
od lekkiego dla musztardy stotowej i kremskiej do silnego dla musztardy
sarepskiej, zas w przypadku musztardy kremskiej stodkawy; dopuszcza PN-A-86964
sie piekacy, z wyczuwalnym smakiem uzytych sktadnikow smakowo-
zapachowych oraz wyraznie stony w przypadku musztardy delikatesowej
rodzaju Dijon; bez obcych posmakoéw
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Sucha substancja, %, nie mniej niz 20 PN-ISO 1026
= - - 5
5 Kwasoyvgsg_ ogolna w przeliczeniu na kwas octowy, %, 10 PN-A-75101-04
nie mniej niz
Chlorek sodu, %
3 |W musztardz!e dellkgtesc_)wej rod_zaju Dijon w granicach 5-7 PN-A-75101-10
- w musztardzie specjalnej w granicach 2-7
- w musztardach pozostatych nie wiecej niz 3
- - - — 5
4 Qukry ng%gm w przeliczeniu na cukier inwertowany, %, 3 PN-A-75101-07
nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

5 Masa netto

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

- 190g,

- 210g,

- 1kg.

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

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

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

NATKA PIETRUSZKI SUSZONA
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1 Wstep

2.17Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania natki pietruszki suszonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego natki pietruszki suszonej przeznaczonej dla odbiorcy.

2.18Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

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

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne -- Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych -- Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen organicznych

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

fizykochemicznych -- Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Natka pietruszki suszona
Pociete, wysuszone liscie pietruszki zwyczajnej (Petroselinum crispum).), przeznaczone do poprawy

smaku, zapachu i wygladu produktéw spozywczych.
3 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

xxxviii. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy i Wymagania

1 |Barwa Zielona do zielonooliwkowej

2 | Konsystencja Sypka

3 | Zapach Typowy, aromatyczny, bez zapachéw obcych

4 | Smak Typowy, bez posmakéw obcych

5 | Obecnos¢ plesni oraz objawy obecnosci
gryzoni i owadoéw (odchoddw gryzoni, Niedopuszczalna
siersci, zywych owadow i ich szczatkdw)

2.3 Wymagania fizykochemiczne

CZERWIEC 2024 r. Strona 104 z 163




Wedtug Tablicy 2.

xxxix.  Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 1026
2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,1 PN-A-75101-18
3 oZawartos.c.zanllecz.ys.z_czen organicznych pochodzenia roslinnego, 0.05 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wiecej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

- 10g,

- 15g,

-~ 100g,

- 250q,

-~ 500g,

- 1kg.

4 Trwalosé

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OCET BALSAMICZNY

1 Wstep

3.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badanh oraz warunki

przechowywania i pakowania octu balsamicznego.

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

1.2 Okreslenie produktu

Ocet balsamiczny
Srodek spozywczy otrzymany w procesie fermentaciji octowej i alkoholowej zageszczonego moszczu

winogronowego poddanego diugotrwatemu dojrzewaniu w drewnianych beczkach.

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja | Czarna ciecz o gestej konsystenciji
2 | Zapach i smak Charakterystyczny, stodko-kwasny, niedopuszczalny smak i zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Zawartos¢ kwasow ogoétem wyrazona jako bezwodny kwas octowy, 60
g/1000ml, nie mniej niz PN-A-79733
5 Rgszt!(owg ;gwartoéé alkoholu, %(utamek objetosciowy), 15
nie wiecej niz '

7 Objetosé¢ netto

Objetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objeto$é netto:

- 250ml.

8 Trwatos¢

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug Tablicy 2.
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6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OCET JABLKOWY

1 Wstep

3.2 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego octu jabtkowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):
— PN-A-79733 - Ocet
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1.3 Okreslenie produktu
Ocet jabtkowy
Produkt przeznaczony do spozycia, otrzymany w biologicznym procesie fermentacji octowej cydru.

2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja | Produkt w postaci ptynnej, klarowny, dopuszczalne lekkie zmetnienie
2 | Zapach i smak Charakterystyczny, kwasny, niedopuszczalny smak i zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania weziug
1 Zawartos¢ kwasow ogoétem wyrazona jako bezwodny kwas octowy, 50
g/1000ml, nie mnigj niz PN-A-79733
2 Rgsztlfowg ;gwartoéé alkoholu, %(utamek objetosciowy), 05
nie wiecej niz '

9 Objetosé netto

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

- 0,25l

- 0,5l

10 Trwatos¢

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OCET WINNY BIALY

1 Wstep

3.3 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania octu winnego biatego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego octu winnego biatego przeznaczonego dla odbiorcy.
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1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
— PN-A-79733 - Ocet
1.3 Okreslenie produktu
Ocet winny biaty
Srodek spozywczy otrzymany wytgcznie z wina biatego w procesie biologicznym fermentacji octowe;.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Produkt w postaci ptynnej, klarowny, dopuszczalne lekkie zmetnienie
2 | Zapach i smak Charakterystyczny, kwasny, niedopuszczalny smak i zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Zawartos¢ kwasow ogoétem wyrazona jako bezwodny kwas octowy, 60
g/1000ml, nie mnigj niz PN-A-79733
2 | Resztkowa zawartosc¢ alkoholu, %(utamek objetosciowy), nie wiecej niz 15

11 Objetos¢ netto

Objetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objeto$é netto:

- 0,25l

- 0,5,

-1l

12 Trwatosé¢

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

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

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OCET WINNY CZERWONY

1 Wstep
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3.4 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania octu winnego czerwonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego octu winnego czerwonego 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-79733 - Ocet
1.3 Okreslenie produktu

Ocet winny czerwony
Srodek spozywczy otrzymany wytgcznie z wina czerwonego w procesie biologicznym fermentagii

octowej.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja | Produkt w postaci ptynnej, klarowny, dopuszczalne lekkie zmetnienie
2 | Zapach i smak Charakterystyczny, kwasny, niedopuszczalny smak i zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Zawartos¢ kwaséw ogoétem wyrazona jako bezwodny kwas octowy, 60
g/1000ml, nie mnigj niz PN-A-79733
2 | Resztkowa zawartos¢ alkoholu, %(utamek objetosciowy), nie wiecej niz 15

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

prawem.

13 Objetos¢ netto

Objetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
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Dopuszczalna objetos¢ netto:
-~ 0,25,
- 0,5,
- 1l

14 Trwatosé

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

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

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO St.UZBY ZYWNOSCIOWEJ
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OCET

1 Wstep

3.5 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania octu.

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

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
— PN-A-79733 - Ocet

1.3 Okreslenie produktu

Ocet
Produkt przeznaczony do spozycia, otrzymany wylgcznie w procesie biologicznym dwdéch fermentacii,

alkoholowej i octowej z surowcow pochodzenia rolniczego.

Ocet spirytusowy

Ocet otrzymany ze spirytusu w biologicznym procesie fermentacji octowej, 10% kwasowosci
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoéine

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

Wyglad i konsystencja | Bezbarwny, klarowny ptyn

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

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 1 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met:vcg*tl:;dan
1 Zawarto$¢ kwasoéw ogotem wyrazona jako bezwodny kwas octowy (g) 100
nie mniej niz na 1000ml PN-A-79733
2 | Resztkowa zawartos¢ alkoholu, %(utamek objgtosciowy), nie wigcej niz 0,5
15 Objetos¢ netto

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

- 0,5,

-1l

16 Trwatos¢

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

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

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
OREGANO

1 Wstep

3.6 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania oregano.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego oregano przeznaczonego dla odbiorcy.

3.7 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

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

PN-1SO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogéinego

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

PN-1SO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowe;j
PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow.

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

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

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

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

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

xli. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12 PN-ISO 939
— - - S - -
5 Zawarto§c p_oplq’fu '(?golnego, %(m/m) w przeliczeniu na suchg 12 PN-ISO 928
mase, nie wiecej niz
— - - 5
3 oZawartosc poplo_’fu nlgrozpuszczalnego w 10A; roz.twp-rze HCI, 5 PN-ISO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz
4 ie:]vi\grrt]ci);c olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg mase, nie 15 PN-EN ISO 6571
Zawartos¢ substancji obcych, %(m/m), nie wiecej niz 1 PN-EN ISO 927
6 Obecn(_)sc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

Dopuszczalna masa netto:
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- 10g,
- 15g,
- 100g,
- 250g,
- 5009,
- 1kg.

4 Trwatos¢

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Przygotowanie prébek do badan

Wedtug PN-EN ISO 2825.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.4 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PAPRYKA CHILLI

1 Wstep

4.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania papryki chilli.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego papryki chilli przeznaczonej dla odbiorcy.

4.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Papryka chilli
Produkt w postaci proszku, otrzymany z poddanych odpowiedniej obrobce owocéw papryki chilli,

przeznaczony do poprawy smaku, zapachu i wyglgdu produktow spozywczych.
5 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

xlii. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy i. Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Sypki proszek
2 |Barwa Czerwona do czerwono-pomaranczowej
3 | Zapach Typowy, Intensywny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Bardzo ostry, silnie piekacy i palacy, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

xliii. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 11,0 PN-ISO 939
2 | Zawartos$¢ popiotu 0ogélnego,%(m/m), nie wiecej niz 10 PN-ISO 928
Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, i
3 %(m/m), nie wiecej niz 1.6 PN-ISO 930
Zawartos¢ olejku, kapsaicynoidéw w przeliczeniu na kapsaicyne, b
4 %(m/m), nie mniej niz 03 PN-R-87019
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg
surowca, nie wigcej niz
5 |- czgstek bez ostrych koncéw o wielkosci liniowej nie wigkszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz 3,0
6 Obecnc_)sc szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ 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.
Dopuszczalna masa netto:

- 10g,

- 15g,
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- 100g,
- 250g,
- 5009,
- 1kg.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodag wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
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PAPRYKA StODKA

1 Wstep

5.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania papryki stodkie;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego papryki stodkiej przeznaczonej dla odbiorcy.

5.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Papryka stodka
Produkt w postaci proszku, otrzymany z poddanych odpowiednim zabiegom technologicznym
owocow papryki (Capsicum annuum), przeznaczony do poprawy smaku, zapachu i wygladu

produktéw spozywczych.

2.Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

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

Wedtug Tablicy 2.

xlv. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 11,0 PN-ISO 939
2 | Zawartos$¢ popiotu ogdlnego, %(m/m), nie wiecej niz 6,5 PN-1SO 928
v - : -
3 oZawartosc.popllo’fu .nltle_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 05 PN-ISO 930
%(m/m), nie wiecej niz
4 Z.awart.o§c,. I_(apsalcyn0|dow w przeliczeniu na kapsaicyne, %(m/m), 01 PN-R-87019
nie mniej niz
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wiecej niz AL
5. czgstek bez ostrych koncow o wielko$ci liniowej nie wiekszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej niz 3,0
6 Obecnos¢ szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027

szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

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

4 Trwatos¢

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PIEPRZ CYTRYNOWY

1 Wstep

5.3 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

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

handlowego pieprzu cytrynowego przeznaczonego dla odbiorcy.

5.4 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Pieprz cytrynowy

Mieszanka przyprawowa w skfadzie ktdrej znajdujg sie co najmniej: sél (nie wiecej niz 35%), suszone
i zmielone przyprawy i warzywa - w zmiennych proporcjach (pieprz czarny- co najmniej 20%, kurkuma,
czosnek, cebula), skérka cytrynowa — co najmniej 3%, cukier i inne zgodne z recepturg; przeznaczona

do poprawy smaku i zapachu potraw.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

xlvi. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy i Wymagania
1 |Barwa Niejednolita, wtasciwa dla uzytych sktadnikéw
2 | Konsystencja Sypka, dopuszcza sie niewielkie zbrylenia fatwo rozsypujace sie
3 | Zapach Swoisty, aromatyczny, wyczuwalny cytrynowy, silny, typowy dla uzytych sktadnikéw,
bez zapachoéw obcych
4 | Smak Ostry, piekacy, typowy dla uzytych skladnikéw, posmak cytrynowy, bez posmakow
obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

xlvii. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
— - . 5
2 0Zawartosc_pop_loiu _nlg‘rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 3.0 PN-ISO 930
%(m/m), nie wiecej niz
3 | Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych: 3,0 PN-A-74016
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- czgstek bez ostrych koncdw o wielkosci liniowej nie wiekszej
niz 0,3mm i masie nie wiekszej niz 0,4mg, mg/1kg surowca,
nie wiecej niz

Obecnos¢ szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po
szkodnikach

niedopuszczalna

PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:
- 10g,
- 15g,
-~ 100g,
- 250q,
- 500g,
- 1kg.

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

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PIEPRZ CZARNY MIELONY PORCJOWANY

1 Wstep

5.5 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pieprzu czarnego mielonego porcjowanego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pieprzu czarnego mielonego porcjowanego przeznaczonego dla odbiorcy.

5.6 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

Pieprz czarny mielony porcjowany

PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow

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

Wysuszone, wyksztatcone, przesortowane, rozdrobnione tak ze, wszystkie czastki przechodzg przez

sito o boku oczka kwadratowego 2mm, owoce pieprzu czarnego (Piper nigrum L.) z rodziny

pieprzowatych, stosowane do poprawienia smaku i aromatyzowania potraw, w opakowaniu

jednoporcjowym

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

xlix. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
2 | Zawartosc¢ olejku, ml/100g, nie mniej niz 1,0 PN-R-87019
3 | Zawartos¢ popiotu ogdtem, %(m/m), nie wiecej niz 6,0 PN-ISO 928
v - > -

4 0Zawar’tosc_pop_lolu 'nlt'e_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 05 PN-ISO 930

%(m/m), nie wiecej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych,
5 | _c:zqstek b_ez osFrych ko_ncow o vy[elk030| liniowej nie W|e;kszej_ 3.0 PN-A-74016

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

wiecej
6 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,1 PN-R-87019
7 Obecnos¢ szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027

szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
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3 Masa netto

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

- 0,2¢0.
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¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWE
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PIEPRZ CZARNY MIELONY

1 Wstep

5.7 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pieprzu czarnego mielonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pieprzu czarnego mielonego przeznaczonego dla odbiorcy.

5.8 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

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

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

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

li. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [ Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
2 | Zawartos¢ olejku, ml/100g, nie mniej niz 1,0 PN-R-87019
3 | Zawartos¢ popiotu ogdtem, %(m/m), nie wiecej niz 6,0 PN-ISO 928
v - ; -
4 0Zawartosc'pop'loiu 'nu'a_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 05 PN-1SO 930
%(m/m), nie wiecej niz
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych,
5 | .c_zqstek bgz os’grych kopcow o vw_elkosm liniowej nie W|ekszejl 3.0 PN-A-74016
niz 0,3mm i masie nie wiekszej niz 0,4mg, mg/1kg surowca, nie
wiecej
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,1 PN-R-87019
7 Obecnc_)sc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

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

4 Trwalos¢é

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

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

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PIEPRZ ZIOLOWY

1 Wstep
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5.9 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pieprzu ziotowego.

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

5.10Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Pieprz ziolowy
Przyprawa w sktad ktorej wchodzg gtdéwnie suszone i zmielone: owoce kolendry, nasiona gorczycy
biatej, owoce kminku, owoce pieprzu tureckiego, ziele majeranku, przeznaczona do poprawy smaku

i zapachu potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

lii. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy i. Wymagania
1 |Barwa Niejednolita, wtasciwa dla uzytych sktadnikéw
2 | Konsystencja Sypka, dopuszcza sie niewielkie zbrylenia tatwo rozsypujgce sie
3 | Zapach Swoisty, aromatyczny, silny, typowy dla uzytych skfadnikéw, bez zapachéw obcych
4 | Smak Ostry, piekacy, typowy dla uzytych sktadnikéw, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

liii. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
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1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 11,0 PN-1SO 939
2 | Zawarto$¢ popiotu ogétnego,%(m/m) , nie wiecej niz 10,0 PN-ISO 928
v - : -

3 oZawartosc.popllo’fu .nltle_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 1.0 PN-ISO 930
%(m/m), nie wiecej niz
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych:

a |- czastgk bez_ ost.rych koncqw__o wielko$ci liniowej nie W|ek§zej niz 3.0 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej niz 0,4mg, mg/1kg surowca, nie
wiecej niz

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 250q,

- 500g,

- 1kg.

4 Trwatos¢

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PODGRZYBEK SUSZONY

1 Wstep
5.11Zakres

Niniejszym minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania podgrzybkow suszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego podgrzybkami suszonymi przeznaczonymi dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-A-78510 Przetwory grzybowe - Grzyby suszone
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2.3 Okreslenie produktu

Podgrzybki suszone

PN-A-78509 Grzyby $wieze i produkty grzybowe - Metody badan

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

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

3 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Powinien posiada¢ dotgczony atest grzyboznawcy zgodnie z obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
Owocniki grzybow jednego gatunku, pokrojone w plastry,
1 |Wyglad - .
cate, zdrowe, bez objawow zepsucia
Barwa migzszu na przekroju podtuznym owocnika
charakterystyczna dla danego gatunku grzyba, zmieniona
2 |Barwa procesem technologicznym, powierzchnia wierzchnia plastra PN-A-78509
kapelusza ciemnobrgzowa, spodu plastra kapelusza
bladozétta do zéttozielonej
3 | Smak Grzybowy, bez obcych posmakow
4 | Zapach Grzybowy, bez obcych zapachow

2.5 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania | Metody badan wedtug

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

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

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

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

5 Zawartos¢ plastrow pierwotnie zaczerwionych, %(m/m), nie 5.0 PN-A-78509
wiecej niz '

6 Zawartos$¢ zanieczyszczen organicznych lub pochodzenia 01
roslinnego, (m/m), nie wiecej niz '

7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, (m/m), nie wiecej niz 0,5

8 | Zawarto$¢ grzybow innych gatunkéw niedopuszczalna

9 | Obecnosc¢ plesni oraz szkodnikow niedopuszczalna PN-A-78510
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17 Masa netto

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

-~ 100g,
4 Trwatosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
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SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PRZYPRAWA CURRY

1 Wstep

5.12Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy curry.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy curry przeznaczonej dla odbiorcy.

5.13Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa curry

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

spozywczych.
2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

liv. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy i Wymagania
1 |Barwa Zéfta, czerwona lub ciemnobrgzowa
2 | Konsystencja Sypka, bez trwatych zbrylen
3 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez zapachéw obcych
4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow, pikantno-stodki, bez posmakoéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Iv. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
v - - S S
2 Z_awa.rtosclz pc_>p|o+u nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, %(m/m), PN-1SO 930
nie wiecej niz 3,0
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, nie
wiecej niz AL
3. czgstek bez ostrych koncow o wielko$ci liniowej nie wiekszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej niz 3,0
4 Obecnos¢ szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna | PN-R-87027

szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

18

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

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

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia

deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3
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miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PRZYPRAWA DO FLAKOW

1 Wstep
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5.14Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy do flakow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy do flakdéw przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

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

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawarto$ci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-R-87019 Surowce zielarskie — Pobieranie prébek i metody badan

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa do flakow

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych warzyw, przypraw i ziét m.in. cebuli,
marchwi, czosnku, papryki stodkiej i ostrej, gatki muszkatotowej, pieprzu czarnego, majeranku, imbiru,
soli, cukru, z ewentualnym dodatkiem lisci laurowych, ziela angielskiego, kolendry, kurkumy i innych
skfadnikéw zgodnych z recepturg przeznaczona do poprawy smaku, zapachu i wygladu produktow

spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Konsystencja | Sypka, w zaleznosci od sktadu surowcowego dopuszcza sie niewielkie zbrylenia
2 |Barwa Niejednolita, wtasciwa dla uzytych sktadnikéw
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3 | Smak Charakterystyczny dla sktadnikéw, bez posmakdéw obcych
4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla danej mieszanki, bez zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-ISO 939
v - - S
2 oZawartosc.popllo’fu .nltle_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 3.0 PN-ISO 930
%(m/m), nie wiecej niz
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wigcej niz
3 | - czgstek bez ostrych koncéw o wielkosci liniowej nie wigkszej niz 3,0 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz
Obecnos¢ szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po .
4 szkodnikach niedopuszczalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
19 Masa netto

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

- 500g.

4 Trwatosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodno$¢é z wymaganiami umieszczonymi 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

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PRZYPRAWA DO KURCZAKA

1 Wstep
5.15Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy do kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy do kurczaka przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
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PN-1SO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa do kurczaka

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

stodkiej (nie mniej niz 14%), czosnku (nie mniej niz 5%), gorczycy biatej, kolendry, kurkumy, kminu

rzymskiego, imbiru, soli, przeznaczona do poprawy smaku, zapachu produktow spozywczych.

Przyprawa moze zawiera¢ jeszcze m.in. majeranek, chili, kminek, kurkume, gozdziki, cynamon,

pieprz, cebule, gatke muszkatotowg, bazylie, czgber, natke pietruszki.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
v - - 5
2 oZawartosc poplo_’fu nle_rozpuszczalnego w 1OA: roz_tw_qrze HCI, 3.0 PN-ISO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wiecej niz
3 | - czastek bez ostrych koncoéw o wielkosci liniowej nie wiekszej niz 3,0 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz
4 Obecnosc¢ szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027

szkodnikach
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

20 Masa netto

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

- 20g,

© 25¢,

- 1kg.

4 Trwatosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PRZYPRAWA DO MIESA

1 Wstep
5.16Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy do miesa.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy do miesa przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

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

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

Przyprawa do miesa

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

smaku, zapachu i wygladu produktéw spozywczych.
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2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Konsystencja | Sypka, w zalezno$ci od sktadu surowcowego dopuszcza si¢ niewielkie zbrylenia
2 | Barwa Niejednolita, wtasciwa dla uzytych skiadnikow
3 | Smak Charakterystyczny dla uzytych sktadnikdw, bez posmakéw obcych
4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla danej mieszanki, bez zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
2 0Z/awartoé(: popio"fu nigrozpuszczalnego w 10% roz.twp-rze HCI, 3.0 PN-1SO 930
o(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wigcej niz
3 | - czgstek bez ostrych koncow o wielkosci liniowej nie wiekszej niz 3,0 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz
4 Obecnc_)é(: szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
21 Masa netto

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

- 20g,

© 25g,

- 1kg.

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PRZYPRAWA DO ZUP W PLYNIE
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1 Wstep
5.17Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy do zup w ptynie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy do zup w ptynie przeznaczonej dla odbiorcy.
5.18Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

na biatko
1.3 Okreslenie produktu
Przyprawa do zup w plynie

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

oraz wode, w postaci ptynu

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Ivi. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy i Wymagania
1 |Barwa Od jasnobrgzowej do brunatnej
2 | Wyglad i konsystencja Ptynna
3 | Smak Charakterystyczny dla hydrolizatu  biatkowego, tagodny, nie
dopuszczalny smak gorzki
4 | Zapach Charakterystyczny dla hydrolizatu biatkowego, tagodny

2.3 Wymagania fizykochemiczne
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Wedtug Tablicy 2.

Ivii. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania we)c;lug

1 [Masa wiasciwa w 20°C, g/ml, nie mniej niz 1,22 PN-A-94052
2 | Azot ogdlny, w suchej masie, % (m/m), nie mniej niz 3,5 PN-A-04018
3 | Azot aminowy, w suchej masie, % (m/m), nie mniej niz 1,13

4 | Chlorek sodu, w suchej masie, % (m/m), nie wiecej niz 50 PN-A-94052
5 | Substancje nierozpuszczalne (osad), % (m/m), nie wiecej niz 1

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

22 Objetos¢ netto

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

- 1L

23 Trwatos¢

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.3.1 Oznaczanie =zawartosci wody (metoda termicznego suszenia przy cisnieniu

atmosferycznym)

Wg PN-A-79011-3.
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6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PRZYPRAWA GARAM MASALA

1 Wstep
5.19Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy Garam Masala.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy Garam Masala przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):
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— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie
— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw.

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

1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa Garam Masala

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych warzyw, przypraw i ziét m.in. kolendry,
kminu rzymskiego, imbir, pieprzu czarnego, cynamonu, gozdzikow, gatki muszkatotowej, kardamonu,
lisci laurowych z ewentualnym dodatkiem ziela angielskiego, papryki stodkiej, chilli, kopru wtoskiego i
innych skfadnikéw zgodnych z recepturg przeznaczona do poprawy smaku, zapachu i wyglagdu

przygotowywanych potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Konsystencja Sypka, w zaleznosci od sktadu surowcowego dopuszcza sie niewielkie zbrylenia
rozsypujgce sie pod naciskiem
2 |Barwa Niejednolita, wtadciwa dla uzytych sktadnikow
3 | Smak Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow, pikantny, lekko ostry, posmak korzenny,
bez posmakow obcych
4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla danej mieszanki, bez zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-1SO 939
5 0Z/awartoéc’:_pop_io’ru _nit_a.rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 3.0 PN-ISO 930
o(m/m), nie wiecej niz

Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,

nie wiecej niz
3 | - czgstek bez ostrych koncoéw o wielkosci liniowej nie wiekszej niz 3,0 PN-A-74016

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

niz
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Obecnos¢ szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po

szkodnikach niedopuszczalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
24 Masa netto

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

- 15g,

- 20g.

4 Trwatosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PRZYPRAWA GYROS

1 Wstep
5.20Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy gyros.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy gyros przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

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

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

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych warzyw, przypraw i ziét przeznaczona do
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poprawy smaku, zapachu i wygladu produktéw spozywczych.
W skitad mieszanki powinny wchodzi¢: czosnek, kolendra, papryka stodka, gorczyca, rozmaryn, chili
pieprz czarny, oregano, kozieradka, cukier, sol. Przyprawa moze zawiera¢ jeszcze m.in. tymianek,

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Konsystencja | Sypka, w zaleznos$ci od sktadu surowcowego dopuszcza sie niewielkie zbrylenia
rozsypujace sie pod naciskiem palca

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
25 Masa netto

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

- 500g.
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4 Trwatosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami umieszczonymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

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

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
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PRZYPRAWA UNIWERSALNA

1 Wstep
5.21Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy uniwersalne;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy uniwersalnej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

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

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

przeznaczony do poprawienia smaku, zapachu i wyglgdu produktéw spozywczych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

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

2 |Barwa Niejednolita, wtasciwa dla uzytych sktadnikow
3 | Smak Charakterystyczny dla sktadnikéw, stony
4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla danej mieszanki
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

26 Masa netto

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

- 20g,

© 25g,

- 1kg.

4 Trwatosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

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

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

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ROSOL WOLOWY

1 Wstep
5.22Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania rosotu wotowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego rosotu wotowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci chlorku sodu
— PN-A-94052 Koncentraty spozywcze — Buliony, rosoty i hydrolizaty biatkowe
— PN-ISO 7251 Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda wykrywania obecnosci

i 0znaczania liczby przypuszczalnych Escherichia coli - Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby
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— PN-EN I1SO 6579 -1 Mikrobiologia tancucha zywnos$ciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,

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

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

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

niego rosoét wotowy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Produkt w postaci sypkiej, bez zbrylen, widoczne bardzo drobne
czastki warzyw
2 |Barwa Typowa dla produktu, bezowa do brgzowej
3 | Smak i zapach Wiasciwy, bez obcych posmakdw i zapachow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Mieso wotowe, wyrazone zawartoscig 35
kreatynlnyyv 11, nie mniej niz, mg PN-A-94052
2 | Ekstrakt migsa wotowego, wyrazony 35
zawartoscig kreatyniny w 11, nie mniej niz, mg
3 | Chlorek sodu w 1l nie wiecej niz, g 12,5 PN-A-79011-7

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
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Lp. Cechy Wymagania Metvc‘)lt:ﬁ'l:‘a;dan
1 | Bakterie Escherichia coli Nieobecne w 0,1g PN-ISO 7251
2 | Pateczki z rodzaju Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

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

procesu produkcyjnego.

27 Masa netto

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

- 500g,

-~ 1000g.

28 Trwalos¢

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceny dokona¢ metodg wizualng przy pomocy wechu, smaku i dotyku na zgodnosc

Zz wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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