ZADANIE NR 2 ZALACZNIK NR 2 DO SWZ | DO UMOWY

1. KABANOSY DROBIOWE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania kabanoséw drobiowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kabanoséw drobiowych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw — Cze$¢ 2: Metoda

potencjometryczna
1.3 Okreslenie produktu

Kabanosy drobiowe

Kietbasa drobiowo-wieprzowa, drobnorozdrobniona, wedzona, parzona, suszona o specyficznych
cechach organoleptycznych wyksztatconych gtéwnie w trakcie procesu suszenia, z dodatkiem
naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach baranich cienkich lub biatkowych
kolagenowych; nie dopuszcza sie uzywania do produkcji kabanoséw MDOM (miesa drobiowego

odkostnionego mechanicznie) i MOM.

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 100g migsa drobiowego i nie mniej niz 55g

miesa wieprzowego.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogolny Powierzchnia  batonédw barwy brazowej , rownomiernie
pomarszczona; ostonka $cisle przylegajagca do farszu; batony o
tacznej dtugosci od 40cm do 60cm przewieszane na kijach
wedzarniczych lub odkrecane na odcinki o dtugosci od 18cm do
30cm; niedopuszczalne sg zabrudzenia, okopcenia, oslizios¢
powierzchni, nalot plesni
2 | Konsystencja Dos¢ Scista, krucha; sktadniki rownomiernie rozmieszczone PN-A-82062
3 |Barwa Miesa — rézowa do ciemnorézowe;j
Thuszczu — biata do kremowej
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego, suszonego; sol i
przyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos$¢ biatka, utamek masowy wynoszgcy %(m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
5 Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszgcy %(m/m), nie 40 PN-A-82112 lub
wiecej niz ' PN-1SO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kabanosow deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej

niz 14dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan
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4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

2.KIELBASA SZYNKOWA DROBIOWA

1 Wstep
1.3 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy szynkowej drobiowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbasy szynkowe]j drobiowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.4 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-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie na

biatko

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa szynkowa drobiowa

Produkt otrzymany z gruborozdrobnionego peklowanego miesa drobiowego ( nie mniej niz 90%), z

dodatkiem przypraw charakterystycznych dla tego produktu, wedzony, parzony; nie dopuszcza sie

uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 | Wyglad ogolny i Batony w ostonkach sztucznych, biatkowych, w ksztatcie wydtuzonego
powierzchnia walca, obustronnie klipsowane, o dtugosci od 30cm do 40cm i
srednicy od 90mm do 100mm; powierzchnia batonu o barwie
jasnobrgzowej do bragzowej; ostonka scisle przylegajagca do farszu;
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
PN-A-82062

wynikajgce z niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki

2 | Barwa

Na przekroju- barwa miesa jasnorézowa do rézowej, niedopuszczalna
barwa szarozielona lub inna nietypowa

3 | Rozdrobnienie i
uktad sktadnikow

Kawatki gruborozdrobnione, rownomiernie rozmieszczone, zwigzane
masa wigzaca; niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw oraz
zacieki galarety pod ostonkg

4 | Konsystencja

Scista, soczysta, krucha, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie
rozpadac
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Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa drobiowego, wedzonej,
parzonej; wyczuwalne przyprawy; niedopuszczalny smak i zapach

Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

PN-A-82062
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawarto$c¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %(m/m), nie wigecej niz 8,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %(m/m), nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
= S -
3 Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %(m/m), nie 25 PN-A-82112

wiecej niz

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 7 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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5.1. Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢

czyste, bez obcych zapachdw 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.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
3.PAROWKI Z FILETA KURCZAKA

1 Wstep
1.5 Zakres

Niniejszym minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania paréwek z fileta z kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego paréwek z fileta z kurczaka przeznaczonych dla odbiorcy.

1.6 Dokumenty powotane

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

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

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.

— PN-ISO 1444 Miegso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego.

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie soli kuchenne;.
1.7 Okreslenie produktu

Parowka drobiowa
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Kietbasa drobiowa homogenizowana, w ostonce niejadalnej, wyprodukowana z miesa z piersi kurczaka
(nie mniej niz 90%) i innych drobiowych surowcéw miesno-ttuszczowych, ktére zostaty
zhomogenizowane, z dodatkiem przypraw, wedzona, parzona; nie dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa

drobiowego odkostnionego mechanicznie)
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad ogolny Produkt w ostonce niejadalnej, w réwnych odcinkach 14 —
16 cm, pozostawione w zwojach, powierzchnia czysta,
sucha; ostonka scisle przylegajaca do farszu.

2 | Struktura i konsystencja | Na przekroju — masa jednolita, homogenna; dopuszcza sig| PN-A-82062
pojedyncze otwory powietrzne, konsystencja dos¢ scista.

3 |Barwa Barwa powierzchni rézowa do jasnobrgzowej, na przekroju
— barwa jasnor6ézowa, charakterystyczna dla uzytego miesa
drobiowego.

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla paréwek z miesa drobiowego,
z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami; niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. PN-A-82062

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met;:z:j;daﬁ
1 [Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
2 | Zawartos$¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 17,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 21 PN-A-82112

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

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
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Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

4 Trwatlosc

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢

czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

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

Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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4.SZYNKA DROBIOWA

1 Wstep
1.8 Zakres

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

przechowywania i pakowania szynki drobiowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szynki drobiowej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.9 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego.

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie soli kuchenne;.

— PN-A-82059 Przetwory miesne — Wykrywanie i oznaczanie zawartosci skrobi.
1.3 Okreslenie produktu
Szynka drobiowa

Wyréb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych miesni piersiowych drobiowych (nie
mniej niz 85%), bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcéw migsno — tluszczowych,
niewedzony, parzony; nie dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego

mechanicznie)

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
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Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogolny Produkt w sztucznej ostonce, $cisle przylegajacej do
powierzchni wyrobu, baton o dtugosci od 30 — 40 cm
i srednicy okoto 100 mm, powierzchnia czysta. PN-A-82062
2 | Konsystencja Dos¢ scista, soczysta, krucha.
3 |Barwa Na przekroju — barwa miesa jasnorézowa do rézowej,
typowa dla uzytego migsa drobiowego.
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla szynki z migsa drobiowego, PN-A-82062
z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawarto$c biatka, %(m/m), nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 8,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
4 | Zawartos¢ skrobi, %(m/m) nie wigcej niz 2,0 PN-A-82059

Zawartosc zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

5 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia szynki drobiowej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Strona 10 z 14




Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

5.SZYNKA Z INDYKA

1 Wstep
1.10Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki z indyka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szynki z indyka przeznaczonej dla odbiorcy.
1.11Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na
biatko.
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— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.
— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci thuszczu wolnego.
— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie soli kuchennej.

— PN-A-82059 Przetwory miesne — Wykrywanie i oznaczanie zawartosci skrobi.

1.3 Okreslenie produktu

Szynka z indyka

Wyréb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych miesni piersiowych z indyka (nie
mniej niz 85%), bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcéw miesno — tluszczowych,
niewedzony, parzony; nie dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego

mechanicznie)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogolny Produkt w sztucznej ostonce, $cisle przylegajgcej do
powierzchni wyrobu, baton o dtugosci od 30 — 40 cm
i sSrednicy okoto 100 mm, powierzchnia czysta. PN-A-82062
2 | Struktura i konsystencja | Scista, soczysta, krucha.
3 | Barwa Na przekroju — barwa miesa jasnorézowa do rézowej,
typowa dla uzytego migsa indyczego.
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla szynki z miesa indyczego, PN-A-82062
z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metvc\)’c;)é:l);dan
1 [Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
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2 | Zawarto$¢ tluszczu, %(m/m), nie wiecej niz 8,0 PN-1SO 1444

3 | Zawartosc¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112

4 | Zawartos¢ skrobi, %(m/m), nie wigcej niz 2,0 PN-A-82059

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

obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

6 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia szynki z indyka deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢

czyste, bez obcych zapachoéw 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.
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5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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