INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

FRYTURA
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1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania frytury.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego frytury 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-86935 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Ocena sensoryczna smakowito$ci metoda
punktowg rafinowanych olejéw i ttuszczéw
— PN-EN ISO 660 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej
i kwasowosci
— PN-EN ISO 3960 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby nadtlenkowe;j -
Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu koncowego
1.3 Okreslenie produktu
Frytura
Produkt w postaci ptynnej lub pétptynnej, otrzymany z jadalnych rafinowanych olejéw i/lub ttuszczow
roslinnych (rzepakowego i/lub stonecznikowego i/lub palmowego i/lub kokosowego), odporny na
dziatanie wysokiej temperatury (punkt dymienia powyzej 220°C), stosowany do smazenia np. pgczkow,
frytek, r6znych przekagsek.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Smakowitos¢, co najmniej Dostateczna PN-A-86935
2 | Liczba kwasowa, mg KOH/g, nie wiecej niz 05 PN-EN ISO 660
3 |Liczba nad.tlen.kowg, .n.'1I|II’OWI"|0W32nIkI aktywnego 3 PN-EN ISO 3960
tlenu/kg, nie wiecej niz

3 Objetos¢ netto
Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:
- 5l
- 10L
4 Trwalosé
Okres minimalnej trwatosci 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 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.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MARGARYNA JEDNOPORCJOWA
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1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania margaryny jednoporcjowe;.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego margaryny jednoporcjowej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
— PN-A-86933 Tiuszcze roslinne jadalne - Metody badan - Okreslanie zawartosci substancji
ttuszczowej w margarynie
1.3 Okreslenie produktu
Margaryna jednoporcjowa
Thuszcz roslinny do smarowania - produkt spozywczy otrzymany z olejow i tluszczéw roslinnych (w
zmiennych proporcjach) i wody z wykorzystaniem emulgatoréw i regulatoréw kwasowosci i innych
substancji dodatkowych, w formie plastycznej emulsji, gtéwnie typu woda w oleju, nadajgcy sie do
smarowania, 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
1 1B Jasnokremowa do kremowej, niedopuszczalna niejednolitosé
arwa
barwy
2 | Konsystencja Stala, plastyczna, smarowna, niedopuszczalne rozwarstwienie
3 | Smak i zapach (()Dgsgakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, niedopuszczalny

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp CeChy Wymagania Metody badan Wedlug

1 | Zawartos¢ substancji thuszczowej, %(m/m) nie mniej niz 58 PN-A-86933
2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym 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,
- 15¢.
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4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 21 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych.

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wtasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzeh 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.
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1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania margaryny.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego margaryny przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):
— PN-A-86933 Tiuszcze roslinne jadalne - Metody badan - Okreslanie zawartosci substanc;ji
ttuszczowej w margarynie
— PN-EN ISO 660 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej
i kwasowosci
— PN-EN ISO 3960 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby nadtlenkowe;j.
Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu koncowego
1.3. Okreslenie produktu
Margaryna
produkt spozywczy otrzymany z olejow i ttuszczéw roslinnych (w zmiennych proporcjach) i wody z
wykorzystaniem emulgatoréw i regulatorow kwasowosci i innych substancji dodatkowych, w formie
plastycznej emulsji, gtéwnie typu woda w oleju
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
Jasnokremowa do kremowej, jasnozétta, niedopuszczalna

1 | Barwa . o

niejednolitos¢ barwy
2 | Konsystencja Stala, plastyczna, smarowna, niedopuszczalne rozwarstwienie
3 | Smak i zapach OCg:;akterystyczny dla uzytych sktadnikéw, niedopuszczalny

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ substancji ttuszczowej, % nie mniej niz 39 PN-A-86933
2 Llpzbq kyyasowa osnowy, mg KOH na 1kg produktu, nie 15 PN-EN 1SO 660
wigcej niz
3 | Zawarto$¢ nadtlenkow w osnowie quo r.mllrc?wp.owazmk 40 PN-EN SO 3960
tlenu aktywnego na 1 kg produktu, nie wiecej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

CZERWIEC 2024 r. Strona 8 z 22



Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badah mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 250g.
4 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 21 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Oceni¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,
Sladow plesni i uszkodzeh 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MASLO ORZECHOWE
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania masta orzechowego.

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

1.2 Okreslenie produktu

Masto orzechowe

Produkt spozywczy wytworzony w 100 % przez mielenie orzechéw arachidowych na paste, bez dodatku
oleju palmowego, soli i cukru, nadajacy sie do smarowania.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Konsystencja i struktura Pastowata, jednolita, smarowna
2 |Barwa Jasnobrgzowa do brgzowej
3 | Smakizapach Typowy, orzechowy, niedopuszczalny gorzki, kwasny i inny obcy

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:
- 180g,
- 210g,
- 320g,
- 350¢.
4 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 opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Oceni¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac

wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
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Sladow plesni i uszkodzerh 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
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1 Wstep

1.1 Zakres

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

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

PN-A-86934 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Spektrofotometryczne oznaczanie barwy
0golnej

PN-A-86935 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Ocena sensoryczna smakowitosci metodag
punktowg rafinowanych olejow i thuszczow

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

PN-EN ISO 660 Oleje i ttuszcze ro$linne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej
i kwasowosci

PN-EN I1SO 662 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie zawartosci wody
i substancji lotnych

PN-EN I1SO 663 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzgce - Oznaczanie zawartosci
zanieczyszczeh nierozpuszczalnych

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

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

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

PN-EN ISO 6885 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby anizydynowe;j
PN-EN ISO 10539 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie alkalicznosci

PN-EN I1SO 18609 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie substancji
niezmydlajgcych sie - Metoda ekstrakcji heksanem

2.3 Okreslenie produktu

Olej rzepakowy

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

3 Wymagania

3.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

3.2 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania

) Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Smakowito$c¢, co najmniej Dostateczna PN-A-86935
2 | Klarownosé¢ oleju przechowywanego przez 24 h w Przejrzysty, PN-A-86908
temperaturze 20 °C £ 2 °C klarowny, bez osadu
3 | Barwa oznaczona:
- wedtug skali jodowej, mg jodu na 100 ml, nie wiecej niz 8 PN-C-04534-02
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- spektrofotometrycznie, jednostek nie wiecej niz 30 PN-A-86934
4 | Liczba kwasowa, mg KOH/g, nie wiecej niz 0,3 PN-1SO 660
5 |Liczba nad.tlen.kowta, .rplllrownowaznlkl aktywnego 5 PN-EN 1SO 3960
tlenu/kg, nie wigcej niz
6 | Liczba anizydynowa, nie wiecej niz 8 PN-EN ISO 6885
7 | Zawarto$c¢ substancji lotnych, % (m/m), nie wigcej niz 0,05 PN-EN ISO 662
8 Z'awa.rtosg z.:?nleczyszczen nierozpuszczalnych, % (m/m), 0,02 PN-EN 1SO 663
nie wiecej niz
9 | Zawarto$¢ mydet, mg sodu na kg, nie wiecej niz 0,5 PN-EN ISO 10539
10 | Zawartos¢ substancji niezmydlajgcych sie, % (m/m), 15 PN-EN ISO 3596
ogoétem nie wiecej niz ' PN-EN ISO 18609
11 | Zawartos$¢ izometréw trans kwasow ttuszczowych, % 20 PN-EN ISO 12966-1
(m/m), ogoétem nie wiecej niz ' PN-A-86908

4  Objetosé netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

1.

5 Trwatlos¢
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

6 Metody badan

6.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

6.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

7 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
7.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw,
Sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
7.2 Znakowanie

Zgodnie z obowigzujgcym prawem.

7.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep

1.1 Zakres

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

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

1.2 Dokumenty powotane

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

PN-A-86908 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Rafinowane oleje roslinne

PN-A-86934 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Spektrofotometryczne oznaczanie barwy
0golnej

PN-A-86935 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Ocena sensoryczna smakowitosci metodag
punktowg rafinowanych olejow i thuszczow

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

PN-EN ISO 660 Oleje i ttuszcze ro$linne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej
i kwasowosci

PN-EN I1SO 662 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie zawartosci wody
i substancji lotnych

PN-EN I1SO 663 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzgce - Oznaczanie zawartosci
zanieczyszczen nierozpuszczalnych

PN-EN ISO 3596 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie substancji
niezmydlajgcych sie - Metoda ekstrakcji eterem etylowym

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

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

PN-EN ISO 6885 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby anizydynowe;j
PN-EN ISO 10539 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie alkalicznosci

PN-EN 1SO 18609 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie substancji
niezmydlajgcych sie - Metoda ekstrakcji heksanem

1.3. Okreslenie produktu

Olej stonecznikowy

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Smakowito$¢, co najmniej Dostateczna PN-A-86935
2 | Klarownosé¢ oleju przechowywanego przez 24 h w Przejrzysty, PN-A-86908
temperaturze 20 °C £ 2 °C klarowny, bez osadu
3 | Barwa oznaczona:
- wedtug skali jodowej, mg jodu na 100 ml, nie wiecej niz 8 PN-C-04534-02
- spektrofotometrycznie, jednostek nie wiecej niz 30 PN-A-86934
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4 | Liczba kwasowa, mg KOH/g, nie wiecej niz 0,3 PN-ISO 660

5 | Liczba nad.tlen.kow?, .ITII|II’OWhOW32nIkI aktywnego 5 PN-EN SO 3960
tlenu/kg, nie wiecej niz

6 | Liczba anizydynowa, nie wiecej niz 8 PN-EN ISO 6885

7 | Zawartos¢ substancji lotnych, % (m/m), nie wiecej niz 0,05 PN-EN ISO 662

8 Z.awa.rtosg z.a.lnleczyszczen nierozpuszczalnych, % (m/m), 0,02 PN-EN 1SO 663
nie wiecej niz

9 | Zawartos¢ mydet, mg sodu na kg, nie wiecej niz 0,5 PN-EN ISO 10539

10 | Zawarto$¢ substancji niezmydlajgcych sie, % (m/m), 15 PN-EN ISO 3596
ogotem nie wiecej niz ' PN-EN ISO 18609

11 | Zawartos¢ izometrow trans kwasow ttuszczowych, % 20 PN-EN ISO 12966-1
(m/m), ogdétem nie wiecej niz ' PN-A-86908

3 Objetos¢ netto
Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:
- 1L
4 Trwatos¢é
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz
6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzeh 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 obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OLEJ Z PESTEK WINOGRON
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1 Wstep

1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego oleju z pestek winogron przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Olej z pestek winogron

Spozywczy olej roslinny ttoczony na zimno z nasion winorosli.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Plyn klarowny, przejrzysty, bez osadu
2 |Barwa Zétozielona do zielonej
3 | smaki zapach 'cl)'l)J/ESwy zapach winogronowo - orzechowy, niedopuszczalny gorzki, kwasny i inny

3 Objetos¢ netto
Objetosc¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:
- 05l
- 0,75l
- 1L
4 Trwatos¢
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 opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Ocenic¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢é czyste, bez obcych zapachow,
Sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OLIWA Z OLIWEK
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1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania oliwy z oliwek. Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych
wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego oliwy z oliwek przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu
Oliwa z oliwek z pierwszego ttoczenia
Oliwa uzyskana bezposrednio z oliwek wytgcznie za pomocg mechanicznych lub innych fizycznych
srodkow, w warunkach nieprowadzgcych do zmian w oliwie, ktéra nie zostata poddana innej obrobce
niz ptukanie, dekantacja, odwirowanie, lub filtrowanie, z wylgczeniem oliw uzyskanych przy uzyciu
rozpuszczalnikéw lub Srodkéw wspomagajacych o dziataniu chemicznym, lub biochemicznym,
lub w drodze procesu ponownej estryfikacji oraz jakichkolwiek mieszanek z oliwami innego rodzaju.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne
Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

i Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy i. Wymagania
1 | Wyglad Ptyn klarowny, przejrzysty, bez osadu

2 |Barwa Jasnozielonkawa

3 | Smakizapach Charakterystyczny, bez zapachoéw i posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
ii. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Kwasowos¢ %(m/m), nie wiecej niz 2,0

2 | Liczba nadtlenkowa, meg/Oz/kg, nie wiecej niz 20

3 |kagcznie sterole, mg/kg, nie mniej niz 1000

3 Objetos¢ netto
Objetosé¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:
- 500ml,
- 1L
4 Trwalosé
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?* i wymaganiami zawartymi w Tablicach 1 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

! Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) 2022/2105 z dnia 29 lipca 2022r. ustanawiajgce przepisy
dotyczace kontroli zgodnosci norm handlowych w odniesieniu do oliwy z oliwek oraz metod analizy
wiasciwosci oliwy z oliwek
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