INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OGORKI|I KONSERWOWE

opracowat:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki
przechowywania i pakowania ogorkow konserwowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ogérkow konserwowych 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-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogodinej

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

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Ogorki konserwowe

Produkt otrzymany ze swiezych catych ogérkéw, przypraw aromatyczno-smakowych, zalanych zalewg
octowg z dodatkiem soli i cukru, utrwalony przez pasteryzacie w opakowaniu hermetycznie

zamknietym

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Wymagania

Lp. Cechy
1 | Wyglad zewnetrzny
- ogorkéw
- zalewy
- przypraw

ogorki bez uszkodzen mechanicznych i plam chorobowych; lekkie otarcie brodawek
nie stanowi wady; dopuszcza si¢ nie wigcej niz 2 ogorki z wadami powierzchni na
kazde 10 sztuk w jednostce opakowania

ksztalt mozliwie prosty; dopuszcza sie nie wiecej niz 15% ogorkéw z wadami
ksztattu w stosunku do liczby sztuk w jednostce opakowania,

barwa ogorkéw na powierzchni oliwkowozielona, dopuszczalne biate przebarwienia

Zalewa klarowna z lekkg opalizacjg; o barwie jasnozéttej dopuszcza sie osad
pochodzacy z przypraw

Baldachy kopru nasiennego z wyksztatlconymi nasionami, korzen chrzanu, ziele
angielskie, zabki czosnku, pieprz czarny, gorczyca zéotta;

dopuszcza sie rowniez stosowanie: baldachéw kopru nasiennego z wyksztatconymi
nasionami, czosnku lub korzenia chrzanu, gorczycy oraz wyciggéw z pozostatych
przypraw, tj. czosnku, w przypadku uzycia korzenia chrzanu (i odwrotnie), pieprzu
czarnego, ziela angielskiego, lisci laurowych

2 | Konsystencjai

przekréj poprzeczny

Ogorki jedrne, chrupkie; na przekroju poprzecznym widoczne stabo wyksztatcone
nasiona

3 | Smaki zapach

Kwasno-stodki z wyczuwalnym smakiem i aromatem przypraw; bez posmakéw i
zapachdw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
Wielkos¢ ogorkow, cm
10" dtugos¢ 6,0-11,0 Kt 5.3
- Srednica mierzona na przekroju poprzecznym w najszerszym do 4,5 pKLS.
miejscu (ale nie wiecej niz
potowa diugosci
0gorkow)
2 | Kwasowos¢ ogolna w przeliczeniu na kwas octowy,%(m/m) 0,5-1,0 PN-A-75101-04
3 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,5 PN-A-75101-10
4 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
5 Stosurlek masy Qgérk(?vy o.ofcieknietych do deklarowanej masy a5 PN-A-75101-15
netto, %(m/m), nie mniej niz

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto
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Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Okres przydatnosci do spozycia ogorkéw konserwowych 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 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Okreslenie wygladu zewnetrznego wykonac¢ wizualnie, sprawdzajac i liczgc ogorki z wadami.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

Sprawdzenie wymiaréw ogoérkéw wykonaé przez pomiar dtugosci i srednicy ogérkéw.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadkg tekturowsg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscig.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladow plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OGORKI SLODKO-KWASNE

opracowat:

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



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania ogorkéw stodko-kwasnych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ogorkow stodko-kwasnych 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-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogodinej

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

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

— 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 probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Ogorki stodko-kwasne

Produkt otrzymany z catych lub krojonych warzyw (ogoérek swiezy- nie mniej niz 45%, dynia- nie mniegj
niz - 3%) w zalewie (woda-23%, ocet-16%, cukier-11%, s6l-2%), utrwalony termicznie w

opakowaniach hermetycznie zamknietych.

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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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Wyglad i konsystencja

Ogorki  (pokrojone Iub cate), dynia (pokrojona), warzywa
zachowujgce ksztalt nadany im przy rozdrobnieniu; miekkie lecz
nie rozpadajgce sie

2 | Barwa Typowa dla uzytych sktadnikéw zmieniona procesem
technologicznym
3 | Smaki zapach Charakterystyczny dla uzytych skiadnikéw, bez posmakow i

zapachéw obcych;

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
= . . P
1 K_was_owo_sc_f)golna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), 15 PN-A-75101-04
nie wiecej niz
2 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 15 PN-A-75101-10
— - —— < .
3 Z'fawafto_s_c zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie 0,03 PN-A-75101-18
wiecej niz
4 |£awartosc zanieczyszczen organicznych pochodzenia 03 PN-A-75101-17
roslinnego, %(m/m), nie wiecej niz
5 Stosunek masy warzyw poo oduekm_ecm QO_ dg_klarowanej 45 PN-A-75101-15
masy netto opakowania, %(m/m), nie mniej niz

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja.

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

4 Trwatosé

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

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 zgodno$c¢ 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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadkg tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PAPRYKA KONSERWOWA

opracowat:

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



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania papryki konserwowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego papryki konserwowej 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-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogolnego

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogodinej

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkéow

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie

prébek i

prébek i

prébek i

prébek i

metody

metody

metody

metody

fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci owocow lub warzyw z wadami

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen organicznych

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Papryka konserwowa

badan

badan

badan

badan

badan

badan

badan

Produkt otrzymany ze swiezych, dojrzatych strgkéw papryki potstodkiej, stodkiej, pozbawionej czesci

niejadalnych, w zalewie octowej z dodatkiem soli, cukru, olejéw jadalnych oraz roslinnych przypraw

aromatyczno-smakowych, utrwalony przez pasteryzacje
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad
- papryki Straki krojone na potowki, o wyréwnanej wielkosci, barwa wtasciwa dla danej odmiany
- zalewy Opalizujgca z zawiesing i osadem z tkanki warzyw
2 | Konsystencja Papryka jedrna lub lekko miekka, lecz nierozpadajgca sie
3 | Smaki zapach Stodko-kwasny, ztagodzony dodatkiem oleju, charakterystyczny dla papryki
konserwowej, bez posmakdw i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Ekstrakt og6lny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 5,0 PN-A-75101-02
2 | Kwasowos¢ ogolna w przeliczeniu na kwas octowy,%(m/m), nie mniej niz 0,4 PN-A-75101-04
3 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-A-75101-10
4 Za_wartpsc papr);kl uszkod;one_J mgchgnlcznle oraz z plamami pochodzenia 5 PN-A-75101-16
fizjologicznego, % (m/m) nie wiecej niz
5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18
6 Z.awa.rtos.c zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego, %(m/m), 0.2 PN-A-75101-17
nie wiecej niz
7 oStosunek masy _pgpr)_/kl po oddzieleniu zalewy do deklarowanej masy netto, 45 PN-A-75101-15
Jo(m/m), nie mnigj niz

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

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 zgodno$c¢ 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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadkg tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CHRZAN TARTY

opracowat:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania chrzanu tartego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego chrzanu tartego 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-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogolnego

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

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

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Chrzan tarty

Produkt otrzymany ze swiezych, pozbawionych skorki, tartych korzeni chrzanu z dodatkiem kwasku

cytrynowego, soli i cukru

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.

Stan na dziehn 17.06.2021r Strona2z 4



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Jednolita przetarta masa o barwie biatej lub biatokremowej; dopuszcza
sie odcien szarawy oraz rozwarstwienia
2 | Smak i zapach Kwasno-stodki, charakterystyczny dla chrzanu, bez posmakow i

zapachdw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 Eikzstrakt 0golny oznaczany refraktometrycznie, %(m/m), nie mniej 7.0 PN-A-75101-02
> Kwasoyvpég’:_ ogolna w przeliczeniu na kwas stosowany,%(m/m), 08 PN-A-75101-04
nie mniej niz
3 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-A-75101-10
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia chrzanu tartego 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. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadkg tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BURACZKI KONSERWOWE

opracowat:

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



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania buraczkéw konserwowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego buraczkéw konserwowych 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-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogélnego

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogdinej

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkéow

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

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Buraczki konserwowe

metody badan

metody badan

metody badan

metody badan

metody badan

Produkt otrzymany z burakoéw éwiktowych obranych, catych, krajanych lub przetartych, z dodatkiem

kwasoéw spozywczych, soli i cukru, pasteryzowany

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad
- burakow catych Ksztatt kulisty lub owalny (Srednica poprzeczna mierzona w najszerszym miejscu
- nie wiecej niz 5¢cm)

- burakéw krojonych Plastry, paski, talarki

- burakéw przetartych | Przetarta, gesta masa

- zalewy Ciecz ciemnoamarantowa, klarowna lub opalizujgca, dopuszcza sie niewielki
osad na dnie
2 | Konsystencja Wyréwnana, buraki migkkie, niewiokniste
3 | Smak i zapach Stodko-kwasny, charakterystyczny dla burakéw éwiktowych, bez posmakaéw i

zapachdw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Ekstrakt og6lny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 10,0 PN-A-75101-02
T - - 5 -
5 ﬁvr\]/?e?c;]\zviosc ogolna w przeliczeniu na kwas stosowany, %(m/m), nie 0.7 PN-A-75101-04
3 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-A-75101-10
4 Zgnlegzy:szczenla organiczne pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie 0.05 PN-A-75101-17
wiecej niz

5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Okres przydatnosci do spozycia buraczkéw konserwowych 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 zgodno$c¢ 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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadka tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto (w przypadku burakéw catych lub krajanych) dotyczy masy produktu po

odcieku bez zalewy.

Stan na dziehn 17.06.2021r Strona 4z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OLIWKI ZIELONE KONSERWOWE

opracowat:

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



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania oliwek zielonych konserwowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego oliwek zielonych konserwowych 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-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkow

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknigetych owocow i warzyw

— 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 probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu
Oliwki zielone konserwowe

Produkt otrzymany ze s$wiezych zielonych oliwek zalanych roztworem soli kuchennej, utrwalony

termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Cale, nieuszkodzone, o wyréwnanej wielkosci, o barwie oliwkowej
2 | Konsystencja Miekka, jedrna, wyréwnana w opakowaniu
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla oliwek konserwowych, bez posmakéw i zapachow
obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [ Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,2 PN-A-75101-10
2 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18
3 oZawartosc.zan_lecz_ys_z_czen organicznych pochodzenia roslinnego, 01 PN-A-75101-17
%o(m/m), nie wiecej niz
4 Masa netto oliwek po odcieknieciu w stosunku do masy netto 65 PN-A-75101-15

produktu, %(m/m), nie mniegj niz

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 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. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadka tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladoéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CWIKLA Z CHRZANEM

opracowat:

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



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania éwikly z chrzanem.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ¢wikly z chrzanem 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-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogolnego

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogdinej

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkéow

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

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Cwikta z chrzanem

metody badan

metody badan

metody badan

metody badan

metody badan

Produkt otrzymany z ugotowanych, obranych, przetartych burakéw oraz startego chrzanu (w ilosci nie

mniejszej niz 20%), z dodatkiem kwasow spozywczych, soli i cukru, pasteryzowany
2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Przetarta, gesta masa powstala z wymieszania tartego chrzanu i
przetartych burakéw
2 | Smak i zapach Charakterystyczny dla burakéw ¢wiktowych i chrzanu, bez posmakow i
zapachdw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 Eikzstrakt 0golny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej 6.0 PN-A-75101-02
—— - - 5
5 Kwasoyvpsp_ ogolna w przeliczeniu na kwas stosowany,%(m/m), 0.4 PN-A-75101-04
nie mniej niz
3 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,2 PN-A-75101-10
- . - - — 5
4 Zgnlgczy§zq_zen|a organiczne pochodzenia roslinnego, %(m/m), 03 PN-A-75101-17
nie wiecej niz
5 | Zawartos$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Okres przydatnosci do spozycia ¢wikty z chrzanem deklarowany przez producenta 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 zgodnosc¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadka tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladoéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALATKA WARZYWNA 5-SKLADNIKOWA

opracowaf:

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



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania safatki warzywnej 5-sktadnikowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego satatki warzywnej 5-sktadnikowej 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-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogolnej

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

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

— 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 probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Salatka warzywna 5-skifadnikowa

Produkt otrzymany z krojonych warzyw (kapusty biatej, ogorkéw kwaszonych, cebuli, marchwi,
papryki) w zalewie, z dodatkiem kwasdéw spozywczych, soli, cukru, przypraw aromatyczno-

smakowych, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogo6lne

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

1 | Wyglad i konsystencja Warzywa pokrojone, zachowujgce ksztatt nadany im przy rozdrobnieniu;
miekkie lecz nie rozpadajace sie

2 |Barwa Typowa dla uzytych sktadnikow zmieniona procesem technologicznym

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakéw i zapachow

obcych;

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Kyvasqw_o_sc ogolna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie 15 PN-A-75101-04
wiecej niz
2 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 15 PN-A-75101-10
3 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 oZawartosc.zanllecz.ys.z_czen organicznych pochodzenia roslinnego, 03 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wigcej niz
Stosunek masy warzyw po odcieknieciu do deklarowanej masy AL i
5 netto opakowania, %(m/m), nie mniej niz 45 PN-A-75101-15

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta

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

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia safatki warzywnej 5-sktadnikowej deklarowany przez producenta

powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$c¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Stan na dzien 17.06.2021r

Strona3z4




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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadkg tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

Stan na dzien 17.06.2021r Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALATKA WARZYWNA 2-SKEADNIKOWA

opracowat:

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



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania satatki warzywnej 2-sktadnikowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego satatki warzywnej 2-sktadnikowej 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-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogodinej

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

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

— 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 probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Satatka warzywna 2-sktadnikowa

Produkt otrzymany z krojonych warzyw (buraczki, cebula) w zalewie, utrwalony termicznie w
opakowaniach hermetycznie zamknietych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Warzywa pokrojone, zachowujgce ksztatt nadany im przy rozdrobnieniu; miekkie
lecz nie rozpadajgce sie
2 | Barwa Typowa dla uzytych sktadnikdw zmieniona procesem technologicznym
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakoéw i zapachéw obcych;

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [ Kwasowos$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie wiecej niz 1,5 PN-A-75101-04
2 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 15 PN-A-75101-10
3 | Zawartos$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 Z.awa.rtosg zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego, %(m/m), 03 PN-A-75101-17
nie wiecej niz
5 Stosunek masy warzyw po oqc!elgr_uecm do deklarowanej masy netto 45 PN-A-75101-15
opakowania, %(m/m), nie mniej niz

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia satatki warzywnej 2-sktadnikowej 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. 6.116.2.

Stan na dziehn 17.06.2021r Strona3z 4




5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadka tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALATKA Z CZERWONEJ KAPUSTY

opracowat:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania satatki z czerwonej kapusty.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego satatki z czerwonej kapusty 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-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogodinej

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

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

— 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 probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Satatka z czerwonej kapusty

Produkt otrzymany z pokrojonej kapusty czerwonej (60%), w zalewie z dodatkiem octu (7%), cukru
(10%), soli (2%), wody (18%), kwasku cytrynowego (3%), przypraw aromatyczno-smakowych,
utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych

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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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad i konsystencja Skrawki kapusty migkkie lecz nie rozpadajgce sie, zachowujgce ksztatt
nadany im przy rozdrobnieniu,

2 | Barwa Typowa dla uzytych sktadnikdw zmieniona procesem technologicznym

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakéw i zapachéw
obcych;

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 Kyvasqquc ogolna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie 15 PN-A-75101-04
wiecej niz
2 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,5 PN-A-75101-10
3 | Zawartos$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 oZawartosc.zan_lecz_ys_z_czen organicznych pochodzenia roslinnego, 03 PN-A-75101-17
Jo(M/m), nie wiecej niz
5 Stosunek masy _wa(r)zyw odmgknlet_th _o_lo deklarowanej masy 45 PN-A-75101-15
netto opakowania, %(m/m), nie mniej niz

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Okres przydatnosci do spozycia satatki z czerwonej kapusty deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mnigj niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadka tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladoéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALATKA SZWEDZKA

opracowat:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania satatki szwedzkie;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego satatki szwedzkiej 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-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogodinej

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

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

— 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 probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Satatka szwedzka

Produkt otrzymany z pokrojonych w plasterki swiezych ogoérkow ( co najmniej - 63%), w zalewie z
dodatkiem co najmniej : 9% octu, 1%soli, 9%cukru, 18%wody, przypraw aromatyczno-smakowych,

utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych

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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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad
- warzyw Ogorki pokrojone w plastry, zachowujgce ksztatt nadany im przy rozdrobnieniu,
pokryte catkowicie zalewg
- zalewy Dopuszczalny lekki osad na dnie opakowania pochodzgcy z tkanki roslinnej
2 | Konsystencja Sktadniki migkkie lecz nie rozpadajgce sie
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakoéw i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 Kwaspquc ogolna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie 15 PN-A-75101-04
wiecej niz
2 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,5 PN-A-75101-10
3 | Zawartos$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 oZawartosc.zan_lecz_ys_z_czen organicznych pochodzenia roslinnego, 03 PN-A-75101-17
Jo(m/m), nie wiecej niz
5 Stosunek masy _wagzyw po oqmekn.le_cu_{do deklarowanej masy 45 PN-A-75101-15
netto opakowania, %(m/m), nie mniej niz

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia satatki szwedzkiej deklarowany przez producenta 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. 6.116.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadka tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALATKA RUBINOWA

opracowat:

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



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania satatki rubinowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego satatki rubinowej 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-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogodinej

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

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

— 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 probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Satatka rubinowa

Produkt otrzymany z krojonych warzyw (kapusta biata-40%, marchew-15%,buraki wiérki-7%, cebula-
5%) w zalewie (woda-15%, cukier-8%, ocet-8%, s06l-2%), utrwalony termicznie w opakowaniach

hermetycznie zamknietych.

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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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad i konsystencja Warzywa pokrojone, zachowujgce ksztatt nadany im przy rozdrobnieniu;
miekkie lecz nie rozpadajgce sie

2 | Barwa Typowa dla uzytych sktadnikdw zmieniona procesem technologicznym

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych skfadnikéw, bez posmakow i zapachéw
obcych;

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 Kyvasqquc ogolna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie 15 PN-A-75101-04
wiecej niz
2 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,5 PN-A-75101-10
3 | Zawartos$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 oZawartosc.zan_lecz_ys_z_czen organicznych pochodzenia roslinnego, 03 PN-A-75101-17
Jo(M/m), nie wiecej niz
5 Stosunek masy warzyw po odcieknieciu do deklarowanej masy 45 PN-A-75101-15

netto opakowania, %(m/m), nie mniej niz

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia satatki rubinowej deklarowany przez producenta 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. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa

oddzielana przektadkg tekturowg

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALATKA NADDUNAJSKA

opracowat:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania satatki naddunajskiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego satatki naddunajskiej 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-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogodinej

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

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

— 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 probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Satatka naddunajska

Produkt otrzymany z krojonych warzyw (ogérek kwaszony-32%, marchew-15%, papryka 10%, cebula
10%) w zalewie (woda-15%, cukier-8%, ocet-8%, s6l-2%), utrwalony termicznie w opakowaniach

hermetycznie zamknietych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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
1 | Wyglad i konsystencja Warzywa pokrojone, zachowujgce ksztatt nadany im przy rozdrobnieniu;
miekkie lecz nie rozpadajgce sie
2 | Barwa Typowa dla uzytych skladnikdw zmieniona procesem technologicznym
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakoéw i zapachéw obcych;

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 Kyvasqquc ogolna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie 15 PN-A-75101-04
wiecej niz
2 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,5 PN-A-75101-10
3 | Zawartos$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 oZawartosc.zan_lecz_ys_z_czen organicznych pochodzenia roslinnego, 03 PN-A-75101-17
Jo(m/m), nie wiecej niz
Stosunek masy warzyw po odcieknieciu do deklarowanej masy A )
5 netto opakowania, %(m/m), nie mniej niz 45 PN-A-75101-15

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia satatki naddunajskiej 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 Oznaczanie cech organoleptycznych
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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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadka tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALATKA SELEROWO-MARCHWIOWA

opracowat:

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



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania satatki selerowo-marchwiowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego satatki selerowo-marchwiowej 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-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogodinej

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

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

— 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 probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Satatka selerowo-marchwiowa

Produkt otrzymany z krojonych warzyw (seler-33%, marchew-33%) w zalewie (woda-20%, cukier-
10%, s6l-2%, kwasek cytrynowy-2%), utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie
zamknietych.

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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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja | Warzywa pokrojone, zachowujace ksztalt nadany im przy
rozdrobnieniu; miekkie lecz nie rozpadajace sie
2 | Barwa Typowa dla uzytych sktadnikdéw zmieniona procesem technologicznym
3 | Smaki zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakéw i zapachow
obcych;
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 Kyvasqquc ogolna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie 15 PN-A-75101-04
wiecej niz
2 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,5 PN-A-75101-10
3 | Zawartos$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 oZawartosc.zan_lecz_ys_z_czen organicznych pochodzenia roslinnego, 03 PN-A-75101-17
Jo(M/m), nie wiecej niz
5 Stosunek masy _wagzyw po oqmekn.le_cu_{do deklarowanej masy 45 PN-A-75101-15
netto opakowania, %(m/m), nie mniej niz

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia satatki selerowo-marchwiowej 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. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadka tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladoéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALATKA WARZYWNA

opracowat:

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



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania satatki warzywne;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego satatki warzywnej 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-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogodinej

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

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

— 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 probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Satatka warzywna

Produkt otrzymany z krojonych warzyw (kapusta kwaszona - 35%, marchew-15%, papryka-10%,
cebula-7%) w zalewie (woda-15%, cukier-8%, ocet-8%, s6I-2%), utrwalony termicznie w

opakowaniach hermetycznie zamknietych.

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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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Warzywa pokrojone, zachowujgce ksztatt nadany im przy rozdrobnieniu;
miekkie lecz nie rozpadajgce sie
2 | Barwa Typowa dla uzytych skladnikdw zmieniona procesem technologicznym
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakoéw i zapachéw obcych;

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 Kyvasqquc ogolna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie 15 PN-A-75101-04
wiecej niz
2 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,5 PN-A-75101-10
3 | Zawartos$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 oZawartosc.zan_lecz_ys_z_czen organicznych pochodzenia roslinnego, 03 PN-A-75101-17
Jo(m/m), nie wiecej niz
5 Stosunek masy warzyw po odcieknieciu do deklarowanej masy 45 PN-A-75101-15

netto opakowania, %(m/m), nie mniej niz

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadka tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALATKA PATISONOWA

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowe;
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 33



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania satatki patisonowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego satatki patisonowej 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-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogodinej

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

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

— 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 probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Satatka patisonowa

Produkt otrzymany z krojonych warzyw (ogérek swiezy-60%, patison-12%) w zalewie (woda-11%,
ocet-8%, cukier-8%, so6l-1%), utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad i konsystencja Warzywa pokrojone, zachowujgce ksztatt nadany im przy rozdrobnieniu;
miekkie lecz nie rozpadajgce sie

2 | Barwa Typowa dla uzytych sktadnikdw zmieniona procesem technologicznym

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakéw i zapachéw
obcych;

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 Kyvasqquc ogolna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie 15 PN-A-75101-04
wiecej niz
2 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,5 PN-A-75101-10
3 | Zawartos$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 oZawartosc.zan_lecz_ys_z_czen organicznych pochodzenia roslinnego, 03 PN-A-75101-17
Jo(M/m), nie wiecej niz
5 Stosunek masy _wagzyw po oqmekn.le_cu_{do deklarowanej masy 45 PN-A-75101-15
netto opakowania, %(m/m), nie mniej niz

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadkg tekturows.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZCZAW KONSERWOWY

opracowat:

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



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania szczawiu konserwowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szczawiu konserwowego 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-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkow

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczer mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Szczaw konserwowy

Produkt otrzymany ze swiezych przetartych lub pokrojonych lisci szczawiu z dodatkiem soli kuchennej

lub solonych przetartych lisci szczawiu, utrwalonych przez pasteryzacje.

2 Wymagania
2.1 Wymagania og6lne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Jednolita przetarta masa o barwie oliwkowozielonej do ciemnozielonej;
dopuszczalne rozwarstwienie
2 | Konsystencja Gesta masa o konsystencji od statej do potptynnej
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla przecieru szczawiowego, bez posmakow i
zapachow obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
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Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [ Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-A-75101-10
2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,1 PN-A-75101-18

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Okres przydatnosci do spozycia szczawiu konserwowanego 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

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

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

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

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadkg tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PRZECIER OGORKOWY

opracowat:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania przecieru ogérkowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przecieru ogérkowego 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-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogolnego

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

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

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Przecier ogérkowy
Produkt otrzymany w wyniku przetarcia ogérkéw kwaszonych, utrwalony w procesie pasteryzacji.
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 |Barwa Typowa dla ogorkéw kwaszonych
2 | Konsystencja Przetarta masa z zawartoscig drobnych fragmentéw ogorkow i ich
nasion, dopuszcza sie rozwarstwienie
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla ogorkéw kwaszonych, bez obcych posmakow i
zapachow
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [ Ekstrakt ogdlny oznaczony refraktometrycznie, % (m/m), nie mniej niz 4 PN-A-75101-02
—— - - 5 -
2 ﬁvr\]/iaesj,c;]\?/zosc ogdlna w przeliczeniu na kwas mlekowy,%(m/m), nie 06 PN-A-75101-04
3 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 3,5 PN-A-75101-10
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,05 PN-A-75101-18

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 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 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi

w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe — zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielona przektadka tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladoéw plesni i uszkodzehn mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KUKURYDZA KONSERWOWA

opracowat:

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



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania kukurydzy konserwowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kukurydzy konserwowej 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-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkow

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknigetych owocow i warzyw

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci owocow lub warzyw z wadami

— 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 probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Kukurydza konserwowa

Produkt otrzymany z ziarn kukurydzy cukrowej zalanych roztworem cukru i soli kuchennej, utrwalony
termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad
- ziaren Ziarna cate, nieuszkodzone o barwie zéttobiatej i zottej
- zalewy Opalizujgca lub metna z osadem tkanki roslinnej na dnie opakowania

2 | Konsystencja i przekroj Miekka, wyréwnana; dopuszcza sie ziarna o twardszej konsystencji
poprzeczny

3 | Smak i zapach Stonawostodki, charakterystyczny dla kukurydzy konserwowej, bez posmakow

i zapachow obcych; dopuszczalna wyczuwalna maczystosé

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [ Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,2 PN-A-75101-10
2 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18
3 oZawartosc.zan_lecz_ys_z_czen organicznych pochodzenia roslinnego, 0.1 PN-A-75101-17
Jo(M/m), nie wiecej niz
4 Masa nettg) ziarn po _odC|eI_<n_|e§:_|u w stosunku do masy netto 55 PN-A-75101-15
produktu, %(m/m), nie mniegj niz
5 Ziarna zbrgzowiate w stosunku do masy netto ziarn po 1,0 PN-A-75101-16

odcieknieciu,%(m/m), nie wiecej

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kukurydzy konserwowej 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. 6.116.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej 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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadka tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

Stan na dziehn 17.06.2021r Strona 4z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

FASOLA CZERWONA KONSERWOWA

opracowat:

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



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania fasoli czerwonej konserwowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego fasoli czerwonej konserwowej 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-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkow

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknigetych owocow i warzyw

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci owocow lub warzyw z wadami

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen organicznych

1.3 Okreslenie produktu
Fasola czerwona konserwowa

Produkt otrzymany z ziaren fasolki czerwonej zalanych roztworem soli kuchennej, utrwalony

termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad
- ziaren Ziarna zdrowe, nieuszkodzone, o wyrownanej wielkosci i zachowanym
ksztalcie, barwa czerwonofioletowa, wyréwnana w  opakowaniu,
niedopuszczalne ziarna o innym zabarwieniu i innych odmian
- zalewy Metna z osadem i fragmentami tkanki roslinnej na dnie opakowania
2 | Konsystencja Ziarna miekkie, o wyréwnanej konsystenc;ji; niedopuszczalne rozgotowane
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla fasoli czerwonej konserwowej, bez posmakow i
zapachow obcych; lekko wyczuwalna mgczysto$é

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [ Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,5 PN-A-75101-10
5 oZawartosc.zan_lecz_ys_z_czen organicznych pochodzenia roslinnego, 0.2 PN-A-75101-17
Jo(M/m), nie wiecej niz
3 Zawartos¢ ziaren odc;eknletychz w stc_as.unllfu do deklarowanej 55 PN-A-75101-15
masy netto produktu %(m/m), nie mniej niz
Obecnos¢ ziaren z plamkami oraz uszkodzeniami przez
4 | szkodniki, w stosunku do masy fasoli odcieknigtej, %(m/m), nie 15 PN-A-75101-16
wiecej niz

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
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Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$c¢ 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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadka tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PIECZARKI KONSERWOWE

opracowat:

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



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania pieczarek konserwowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pieczarek konserwowych 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-78509 Grzyby swieze i produkty grzybowe - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Pieczarki konserwowe

Produkt otrzymany z pieczarek catych w zalewie z dodatkiem kwasoéw spozywczych, soli, cukru,
przypraw aromatyczno-smakowych, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad Grzyby cate, z rowno przycietymi trzonami, z przyprawami,

catkowicie pokryte zalewsg;
2 | Barwa Dopuszcza sie lekkie $ciemnienie barwy spowodowane

procesem technologicznym;

barwa zalewy stomkowa PN-A-78509
3 | Konsystencja Grzyby jedrne, nie dopuszcza sie grzybow rozpadajgcych sie
4 | Smak i zapach | Korzennokwasny, bez posmakow i zapachdw obcych;

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Wielko$¢, cm
1 |- $rednica kapeluszy od 1,0 do 4,0
- dtugos¢ trzondw, nie wieksza niz 1,5
2 | Zawarto$¢ grzybéw uszkodzonych, %(m/m), nie wiecej niz 4,0
3 | Zawarto$¢ grzybow zaczerwionych, %(m/m), nie wiecej niz nie dopuszcza sie
4 | Kwasowos¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas octowy,% (m/m) 0d 0,8do 1,5
5 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m) 0d 1,0 do 2,0 PN-A-78509
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,1
Zawartos¢ zanieczyszczen organicznych, %(m/m), nie wiecej niz
7 | - pochodzenia roslinnego 0,02
- pochodzenia zwierzecego niedopuszczalna
8 Stosunek masy grzybéw po odcieknieciu do deklarowanej masy 60
netto opakowania, %(m/m), nie mniej niz

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia pieczarek marynowanych deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
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6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadkg tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladoéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

POMIDORY KONSERWOWE

opracowat:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania pomidoréw konserwowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pomidoréw konserwowych 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-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknigetych owocow i warzyw
— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen organicznych
1.3 Okreslenie produktu
Pomidory konserwowe

Produkt otrzymany z catych, dojrzatych, obieranych pomidoréw z dodatkiem soku pomidorowego i
kwasku cytrynowego (regulator kwasowosci), utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie

zamknietych

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Pomidory cate, obrane, zdrowe, w zalewie, o wyréwnanej wielkosci;
dopuszcza sie nieznaczne pozostatosci skorek
2 | Barwa Typowa dla uzytych sktadnikdw zmieniona procesem technologicznym
3 | Konsystencja Miekka, wyréwnana; niedopuszczalna zbyt twarda lub mazista
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow poddanych obrébce
termicznej, bez posmakow i zapachéw obcych
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 oZawartosc_zan_lecz_ys_z_czen organicznych pochodzenia roslinnego, 01 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wiecej niz
Masa pomidoréw po odcieknieciu w stosunku do masy netto AL )
2 produktu, %(m/m), nie mniej niz 55 PN-A-75101-15

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

4 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$c¢ 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
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6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadkg tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladoéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

LECZO PIECZARKOWE

opracowat:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania lecza pieczarkowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego lecza pieczarkowego 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-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 probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogdinej

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkéow

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

1.3 Okreslenie produktu
Leczo pieczarkowe

Produkt otrzymany z rozdrobnionych swiezych warzyw i pieczarek z dodatkiem ttuszczéw jadalnych,
koncentratu pomidorowego, soli i przypraw aromatyczno-smakowych, z ewentualnym dodatkiem

substancji zageszczajgcych, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych
2 Wymagania
2.1 Wymagania og6lne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Stan na dziehn 17.06.2021r Strona2z 4



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

pieczarek

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Typowa dla uzytych sktadnikdw, zmieniona procesem technologicznym
2 | Konsystencja i wyglad Pdtptynna do gestej, z widocznymi czgstkami przypraw, kawatkami warzyw i

Smak i zapach

Charakterystyczny dla uzytych skfadnikéw, bez posmakéw i zapachéw

obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 Zgwartps_‘.c _e_kstraktu 0goblnego oznaczonego refraktometrycznie,%(m/m), 13,0 PN-A-75101-02
nie mniej niz
— - - S -
5 Kwaspquc ogolna w przeliczeniu na stosowany kwas,%(m/m), nie 25 PN-A-75101-04
wiecej niz
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-A-75101-10
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia lecza pieczarkowego 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. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadka tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SELER KONSERWOWY

opracowat:

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



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania selera konserwowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego selera konserwowego 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-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkow

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknigetych owocow i warzyw

— 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 probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu
Seler konserwowy

Produkt otrzymany z pokrojonego w cienkie paski obranego korzenia selera, w zalewie z dodatkiem

kwasow spozywczych, soli i cukru, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Stan na dziehn 17.06.2021r Strona2z 4



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Seler rozdrobniony ( pociety w paski), w klarownej zalewie
2 | Barwa Biata z odcieniem kremowym, wyréwnana
2 | Konsystencja Wyréwnana, miekka, lecz nie rozgotowana, zachowany ksztatt nadany
przy rozdrobnieniu
3 | Smak i zapach Stodko-kwasny, charakterystyczny dla selera, bez posmakow i zapachow
obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-A-75101-10
> Zgnlgczy§zq_zen|a organiczne pochodzenia roslinnego, %(m/m), 03 PN-A-75101-17
nie wiecej niz
3 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 Stosunek me;sy selera po od_dglglgnlu zalewy do deklarowanej 45 PN-A-75101-15
masy netto, %(m/m), nie mniej niz

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadka tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladoéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOK JABLKOWY 100% NATURALNY

opracowaf:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku jabtkowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku 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 (fgcznie ze zmianami).

— PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci substancji rozpuszczalnych
metoda refraktometryczng

— 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-75101-09 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego
1.3 Okreslenie produktu
Sok jabtkowy

Produkt otrzymany z soku jabtkowego surowego lub zageszczonego (przez odtworzenie proporcji
wody i aromatu odzyskanego z soku podczas zageszczania, w sposob zapewniajgcy utrzymanie
wlasciwych cechy chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych produktu), spetniajacy

wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa, utrwalony termicznie

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogo6lne

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
1 | Wyglad Ptyn klarowny, bez osaddw i innych zanieczyszczen
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocéw
3 | Smak i zapach Orzezwiajacy, charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez zapachow i
posmakdéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metx:)é*zzdaﬁ
1 Eikistrakt 0goiny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej 10.0 PN-EN 12143
2 ﬁvr\]/;ae?c;]vivzosc ogolna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, g/l, nie 45 ONA75101.04
3 ﬁivivasowoéé lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie wiecej 05 PN-A-75101-05
4 | Zawarto$¢ alkoholu etylowego,%(V/V), nie wiecej niz 0,5 PN-A-75101-09

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Objetosé netto

Objetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci 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.

5 Metody badan

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

5.2 Ocena wygladu
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Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

5.3 Ocena barwy

Do probéwki ze szkia bezbarwnego o wysokosci 15cm i srednicy 1,5cm wla¢ 15ml soku. Barwe oceni¢

w swietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probowke na biatym tle.

5.4 Ocena zapachu i smaku

Zlewke ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml napetni¢ 50ml soku o temperaturze 25°C. Zapach

i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

5.5 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa na podktadce tekturowej. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOK POMARANCZOWY 100% NATURALNY

opracowat:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania soku pomaranczowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku pomaranczowego 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-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci substancji rozpuszczalnych
metodg refraktometryczng

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

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

— PN-A-75101-09 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego
1.3 Okreslenie produktu
Sok pomaranczowy

Produkt otrzymany z soku z pomaranczy surowego lub zageszczonego (przez odtworzenie proporc;ji
wody i aromatu odzyskanego z soku podczas zageszczania, w sposOb zapewniajgcy utrzymanie
wlasciwych cechy chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych produktu), spetniajacy

wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa, utrwalony termicznie

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Ptyn naturalnie metny z ewentualnie widocznymi fragmentami owocu i/lub
r_niazszu owocowego, tworzgcymi osad i/lub zawiesine
2 | Barwa Zotta lub zéttopomaranczowa
3 | Smak i zapach Stodko-kwasny, zharmonizowany, charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez
posmakow obcych
4 | Zapach Wyrazny, charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘zgﬁlll)jzdaﬁ
1 ﬁiléstrakt 0golny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej 11.0 PN-EN 12143
2 | Kwasowos¢ ogolna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, g/l 5,8-154 PN-A-75101-04
3 Eivzv:asowoéé lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie wiecej 04 PN-A-75101-05
4 | Zawartos¢ alkoholu etylowego, g/l, nie wiecej niz: 3 PN-A-75101-09

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Objetos¢ netto

Objetosc¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
4 Trwatos¢

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Ocena wygladu
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Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.
5.3 Ocena barwy

Do probowki ze szkta bezbarwnego o wysokoéci 15cm i srednicy 1,5cm wla¢ 15ml soku. Barwe ocenic

w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probéwke na biatym tle.
5.4 Ocena zapachu i smaku

Zlewke ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml napeti¢ 50ml soku o temperaturze 25°C. Zapach

i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.
5.5 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa na podktadce tekturowej. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, sladow plesni i uszkodzeh mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania soku z czarnej porzeczki 100% naturalnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku z czarnej porzeczki 100% naturalnego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu
Sok z czarnej porzeczki 100% naturalny

Produkt otrzymany ze swiezych owocOw czarnej porzeczki, metoda ,ttoczenia na zimno”, bez dodatku

cukru, wody i konserwantéw, pasteryzowany, przeznaczony do bezposredniego spozycia
2 Wymagania

2.1 Wymagania og0lne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Ptyn nieklarowny, metny, dopuszczalny osad na dnie opakowania
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocow
3 | Smak i zapach Orzezwiajgcy, charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez
zapachow i posmakow obcych

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto
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Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1.
5.2.1 Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.
5.2.2 Ocena barwy

Do proboéwki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15¢cm i srednicy 1,5cm wla¢ 15ml soku. Barwe ocenic

w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajac probéwke na biatym tle.
5.2.3 Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml napetni¢ 50ml soku o temperaturze 25°C.

Zapach i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

Opakowania jednostkowe 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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6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa na podktadce tekturowej. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywno$cia.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
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NATURALNY

opracowat:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania soku jabtko-czarna porzeczka 100% naturalnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego soku jabtko-czarna porzeczka 100% naturalnego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu
Sok jabtko-czarna porzeczka 100% naturalny

Produkt otrzymany ze $wiezych owocow (jabtek i czarnej porzeczki), metodg ,ttoczenia na zimno”, bez

dodatku cukru, wody i konserwantéw, pasteryzowany, przeznaczony do bezposredniego spozycia
2 Wymagania

2.1 Wymagania og0lne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Ptyn nieklarowny, metny, dopuszczalny osad na dnie
opakowania
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocow
3 | Smak i zapach Orzezwiajacy, charakterystyczny dla uzytych owocow,
bez zapachow i posmakéw obcych

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto
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Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1.
5.2.1 Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.
5.2.2 Ocena barwy

Do proboéwki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15¢cm i srednicy 1,5cm wla¢ 15ml soku. Barwe ocenic

w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probéwke na biatym tle.
5.2.3 Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml napetni¢ 50ml soku o temperaturze 25°C.

Zapach i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa na podktadce tekturowej. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywno$cia.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku jabtko-gruszka 100% naturalnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku jabtko-gruszka 100% naturalnego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.3 Okreslenie produktu
Sok jabtko-gruszka 100% naturalny

Produkt otrzymany ze $wiezych owocow (jablek, gruszek), metodg ,tloczenia na zimno”, bez dodatku

cukru, wody i konserwantéw, pasteryzowany, przeznaczony do bezposredniego spozycia
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 Ptyn nieklarowny, metny, dopuszczalny osad na dnie opakowania
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocéw
3 | Smak i zapach Orzezwiajacy, charakterystyczny dla uzytych owocow, bez
zapachow i posmakéw obcych

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Objetosé netto
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Objetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
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. 6.116.2.

5.2 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1.
5.2.1 Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.
5.2.2 Ocena barwy

Do probéwki ze szkita bezbarwnego o wysokosci 15cm i Srednicy 1,5cm wla¢ 15ml soku. Barwe ocenic

w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probdéwke na biatym tle.
5.2.3 Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml napetni¢ 50ml soku o temperaturze 25°C.

Zapach i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

Opakowania jednostkowe 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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6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa na podktadce tekturowej. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywno$cia.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOK JABLKO-ARONIA 100% NATURALNY

opracowaf:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku jabtko-aronia 100% naturalnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego soku jabtko-aronia 100% naturalnego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu
Sok jabtko-aronia 100% naturalny

Produkt otrzymany ze $wiezych owocéw (jabtek i aronii), metoda ,ttoczenia na zimno”, bez dodatku

cukru, wody i konserwantéw, pasteryzowany, przeznaczony do bezposredniego spozycia
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 Ptyn nieklarowny, metny, dopuszczalny osad na dnie opakowania
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocéw
3 | Smak i zapach Orzezwiajacy, charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez zapachow i
posmakdéw obcych

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto
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Objetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
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. 6.116.2.

5.2 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1.
5.2.1 Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.
5.2.2 Ocena barwy

Do probéwki ze szkita bezbarwnego o wysokosci 15cm i Srednicy 1,5cm wla¢ 15ml soku. Barwe ocenic

w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probdéwke na biatym tle.
5.2.3 Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml napetni¢ 50ml soku o temperaturze 25°C.

Zapach i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

Opakowania jednostkowe 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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6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa na podktadce tekturowej. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywno$cia.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

Stan na dzien 17.06.2021r Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOK WIELOOWOCOWY 100% NATURALNY

opracowat:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania soku wieloowocowedo.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku wieloowocowego 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-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci substancji rozpuszczalnych
metodg refraktometryczng

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

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

— PN-A-75101-09 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego
1.3 Okreslenie produktu
Sok wieloowocowy

Produkt otrzymany z sokéw owocowych surowych lub sokéw owocowych zageszczonych (przez
odtworzenie proporcji wody i aromatu odzyskanego z soku podczas zageszczania, w sposob
zapewniajgcy utrzymanie wiasciwych cechy chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych
produktu), z wiecej niz dwéch gatunkdéw owocdw, spetniajgcy wymagania aktualnie obowigzujgcego

prawa, utrwalony termicznie

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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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Plyn klarowny lub naturalnie metny
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocéw, nieznacznie zmieniona procesem
technologicznym
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych owocdw, nieznacznie zmieniony procesem
technologicznym, bez zapachdéw i posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Ekstrakt og6lny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 10,0 PN-EN 12143
5 Eivzvasowosc ogolna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, g/l, nie mniej 45 PN-A-75101-04
Kwasowos¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie wiecej niz:
3 |: QIa sokéw majgcych w swoim sktadzie sok malinowy, wisniowy, PN-A-75101-05
jezynowy, z bzu czarnego i rozy 0.7
- dla sokow pozostatych 0’ 5
Zawartos¢ alkoholu etylowego,%(V/V), nie wiecej niz:
- dla sokéw majgcych w swoim sktadzie sok malinowy, wisniowy, A )
4 jezynowy, z bzu czarnego i rozy 0,7 PN-A-75101-09
- dla sokoéw pozostatych 0,5

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Objetos¢ netto

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

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia soku wieloowocowego 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 zgodno$c¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra
ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

5.3 Ocena barwy

Do probowki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15¢cm i srednicy 1,5cm nalezy wla¢ 15ml soku. Barwe

oceni¢ w $wietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probéwke na biatym tle.
5.4 Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml nalezy wla¢ 50ml soku o temperaturze 25°C.

Zapach i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.
5.5 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa na podktadce tekturowej. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Stan na dziehn 17.06.2021r Strona4z5



6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOK MULTIWITAMINA 100% NATURALNY

opracowat:

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



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku multiwitamina.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku multiwitamina 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-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci substancji rozpuszczalnych
metodg refraktometryczng
— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Sok multiwitamina

Sok owocowo-marchwiowy, otrzymany z zageszczonych sokow i przecierdw z owocow (m.in. z jablek,
pomaranczy, ananaséw, banandéw, mango, gujawy), oraz zageszczonego soku lub przecieru z
marchwi, z dodatkiem witamin, spetniajacy wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa, utrwalony

termicznie i przeznaczony do bezposredniego spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan
1 | Wyglad Sok z zawiesing przetartych czesci jadalnych uzytych surowcdéw; dopuszcza
sie rozwarstwienie oraz osad pochodzgcy z rozdrobnionej tkanki uzytych
owocoOw i warzyw p.5.2
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych surowcéw, zmieniona procesem
technologicznym

Stan na dziehn 17.06.2021r Strona2z 4




3 | Smaki Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow, zharmonizowany, nieznacznie
zapach zmieniony procesem technologicznym, bez zapachéw i posmakéw obcych, p.5.2
niedopuszczalny smak i zapach fermentacyjny

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Ekstrakt og6lny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 10,0 PN-EN 12143
2 | Zawartos¢, zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,04 PN-A-75101-18

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto

Objetosc¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci 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.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczenie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanym
w Tablicyl.

Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.
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Ocena barwy

Do probowki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15cm i $rednicy 1,5cm nalezy wlaé 15ml soku. Barwe

oceni¢ w $wietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probéwke na biatym tle.

Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml nalezy wla¢ 50ml soku o temperaturze 25°C.
Zapach i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa na podktadce tekturowe;.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, sladow plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOK POMIDOROWY 100% NATURALNY

opracowat:

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



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania soku pomidorowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego soku pomidorowego 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-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczer mineralnych

— PN-EN 1132 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie pH

— PN-EN 12133 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw. Metoda
miareczkowania potencjometrycznego

— PN-EN 12147 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie kwasowosci miareczkowej

1.3 Okreslenie produktu

Sok pomidorowy

Produkt otrzymany z soku pomidorowego surowego lub z soku pomidorowego zageszczonego (przez
odtworzenie proporcji wody i aromatu odzyskanego z soku surowego podczas zageszczania, w
sposéb  zapewniajgcy utrzymanie witasciwych cechy chemicznych, mikrobiologicznych i
organoleptycznych produktu), z dodatkiem soli, spetniajgcy wymagania aktualnie obowigzujgcego

prawa, utrwalony termicznie

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Sok z zawiesing przetartych czesci jadalnych miazgi; dopuszcza sie
rozwarstwienie

2 | Barwa Wiasciwa dla uzytych surowcow, zmieniona procesem technologicznym

3 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych skfadnikdw, nieznacznie zmieniony procesem
technologicznym, bez zapachdéw obcych

4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, nieznacznie zmieniony procesem
technologicznym, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania weﬁlug
1 Kwasowos$c¢ miareczkc_)wa w przgliczeniu na kwas cytrynowy 0.19 PN-EN 12147
bezwodny, %(m/m), nie mniej niz
2 | pH, nie wiecej niz 4,4 PN-EN 1132
3 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz: 1,0 PN-EN 12133
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, % (m/m), nie wiecej niz: 0,04 PN-A-75101-18

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Objetos¢ netto

Objetosc¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta..

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia soku pomidorowego 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. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Wykonac¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa na podktadce tekturowej. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOK WIELOWARZYWNY 100% NATURALNY

opracowat:

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



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania soku wielowarzywnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku wielowarzywnego 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-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczer mineralnych

— PN-EN 1132 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie pH

— PN-EN 12133 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw. Metoda
miareczkowania potencjometrycznego

— PN-EN 12147 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie kwasowosci miareczkowej

1.3 Okreslenie produktu

Sok wielowarzywny

Produkt otrzymany z sokéw warzywnych surowych lub sokéw warzywnych zageszczonych (przez
odtworzenie proporcji wody i aromatu odzyskanego z soku podczas zageszczania, w sposob
zapewniajgcy utrzymanie wtasciwych cechy chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych
produktu) lub przecieréw z warzyw, z wiecej niz dwéch gatunkéw warzyw, z ewentualnym dodatkiem

przypraw, spetniajgcy wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa, utrwalony termicznie

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Ptyn klarowny lub naturalnie metny z zawiesing przetartych czesci jadalnych
miazgi; dopuszcza sie rozwarstwienie
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych warzyw, nieznacznie zmieniona procesem
technologicznym
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych warzyw, nieznacznie zmieniony procesem
technologicznym, bez zapachdéw i posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania weﬁlug
1 Kwasowos$c¢ miareczkc_)wa w pr;e_liczeniu na kwas cytrynowy 03 PN-EN 12147
bezwodny, %(m/m), nie mniej niz
2 | pH, nie wiecej niz 4,4 PN-EN 1132
3 | Zawartos¢ soli, w sokach z jej dodatkiem, %(m/m), nie wiecej niz: 1,0 PN-EN 12133
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, % (m/m), nie wiecej niz: 0,04 PN-A-75101-18

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Objetos¢ netto

Objetosc¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia soku wieloowocowego 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. 6.116.2.

5.2 Ocena wygladu
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Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.
5.3 Ocena barwy

Do probowki ze szkta bezbarwnego o wysoko$ci 15¢cm i srednicy 1,5cm nalezy wla¢ 15ml soku. Barwe

oceni¢ w $wietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probéwke na biatym tle.
5.4 Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml nalezy wla¢ 50ml soku o temperaturze 25°C.
Zapach i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

5.5 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa na podktadce tekturowej. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, sladoéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

NEKTAR Z CZARNEJ PORZECZKI

opracowat:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania nektaru z czarnej porzeczki.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego nektaru z czarnej porzeczki 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-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci substancji rozpuszczalnych
metodg refraktometryczng

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

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

— PN-A-75101-09 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Nektar z czarnej porzeczki

Wyréb zdolny do fermentacji lecz niesfermentowany, otrzymany przez dodanie wody z dodatkiem lub
bez dodatku cukréw lub miodu do:

- soku z czarnej porzeczki,

- soku z czarnej porzeczki odtworzonego z zageszczonego soku z czarnej porzeczki,

- zageszczonego soku z czarnej porzeczki,

- soku z czarnej porzeczki wyprodukowanego z uzyciem ekstrakcji wodnej,

- soku z czarnej porzeczki w proszku,

- przecieru z czarnej porzeczki lub zageszczonego przecieru z czarnej porzeczki

- mieszaniny tych wszystkich w/w wyrobow

spetniajgcy wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa.
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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 | Wyglad Ptyn z ewentualng zawiesing rozdrobnionej tkanki uzytych owocdéw, pozbawiony
fragmentow skorki, nasion i czesci niejadalnych;

dopuszczalne rozwarstwienie oraz osad pochodzacy z rozdrobnionej tkanki owocow
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocéw

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych owocoéw, bez zapachdéw i posmakoéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Ekstrakt og6lny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 10,0 PN-EN-12143
> r}fivzvasowosc ogolna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, %(m/m), nie mniej 03 PN-A-75101-04
3 | Kwasowos¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, %(m/m), nie wiecej niz 0,05 PN-A-75101-05
4 | Zawartos¢ alkoholu etylowego,%(V/V), nie wigcej niz 0,5 PN-A-75101-09
5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substanciji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Objetos¢ netto

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

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia nektaru z czarnej porzeczki 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¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny nektaru, uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do

cylindra ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.
5.3 Ocena barwy

Do probdéwki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15cm i $rednicy 1,5cm nalezy wlaé 15ml nektaru.

Barwe oceni¢ wzrokowo, w swietle dziennym, trzymajgc proboéwke na biatym tle.
5.4 Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml nalezy wla¢ 50ml nektaru o temperaturze 25°C.

Zapach i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.
5.5 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa na podktadce tekturowej. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z Zywnoscig.

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

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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

JABLKA SUSZONE

opracowaf:

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



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania jabtek suszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego jabtek suszonych 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-77608 Produkty owocowe — Jabtka, gruszki, wisnie suszone

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci owocow lub warzyw z wadami

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczeh organicznych

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczerh mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Jabtka suszone

Produkt otrzymany ze swiezych, zdrowych, odpowiednio dojrzatych jabtek, krojonych, obranych lub

nie obranych, bez komory nasiennej,

wysuszonych w stopniu zapewniajgcym ich trwatosé

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

poddanych odpowiednim zabiegom technologicznym i

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowedo.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Wyglad ogdiny

Plastry, kostka, czgstki, obrane lub nie obrane, bez komory nasiennej

Barwa

Jasnokremowa do Zottej, dopuszczalne nieznaczne
krawedziach ciecia

zbrunatnienie na
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3 | Konsystencja Lekko elastyczna, czgstki jabtek niezlepiajgce sie przy ucisku

4 | Smaki zapach Stodko-kwasny, bez posmakéw i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
Wielko$¢, mm . . . S
- plastry Srednica nie mniej niz 30 mm
1 p pkt.5.3
. L ano
- czastki nie mniej niz 90 /o(m/ml)gzzastek
powinna mie¢ szerokosé
0d10mm do 25mm
2 | Owoce z wadami barwy, %(m/m), nie wiecej niz 5
3 Owoce uszkodzone mechanicznie, %(m/m), nie wiecej 10
niz
4 Wyscidtki komor nasiennych, %(sztuk/100sztuk), nie 10 PN-A-75101-16
wiecej niz
5 | Szyputki lub nasiona, %(sztuk/100sztuk), nie wiecej niz 5
6 | Owoce suszone robaczywe nieobecne
7 | Objawy zepsucia niedopuszczalne
8 | Kawatki owocdw, %(m/m), nie wiecej niz 2 PN-A-77608
— - — S -
9 Zgwartqs_c zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie 0,03 PN-A-75101-18
wiecej niz
10 Zgwarto_s_c zanieczyszczen organicznych, %(m/m), nie 03 PN-A-75101-17
wiecej niz
11 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 20 PN-A-77608

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikow badan 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 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia jabtek suszonych deklarowany przez producenta powinien wynosic¢

nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodno$c¢ z pkt. 6.1 i6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu jabtek suszonych wykonac

organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

Wielkos¢ sprawdzi¢ mierzgc srednice plastrow i szerokos¢ czastek.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

Opakowanie transportowe — pudto tekturowe wodoodporne (materiat opakowaniowy przeznaczony do
kontaktu z zywnoscig). Opakowania jednostkowe nalezy uktada¢ warstwowo. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SLIWKI SUSZONE

opracowat:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania sliwek suszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sliwek suszonych 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-75201 Produkty owocowe — Sliwki suszone

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci owocow lub warzyw z wadami

— 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 probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Sliwki suszone

Produkt otrzymany ze swiezych, zdrowych, odpowiednio dojrzatych, pozbawionych pestek sliwek,
poddanych odpowiednim zabiegom technologicznym i wysuszonych w stopniu zapewniajgcym ich

trwatos¢

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad ogdiny Sliwki bez pestek i szyputek, pokryte pomarszczong skérkg
2 | Barwa Charakterystyczna dla danego gatunku sliwek
3 | Konsystencja Miesista, Sliwki o elastycznym, gietkim migzszu,
4 | Smak i zapach Stodko-kwasny, bez posmakoéw i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania weﬁlug
1 [ Owoce suszone robaczywe nieobecne
5 Q\_Noce suszone z wadami barwy i konsystencji, %(m/m), nie wiecej 12
niz
3 | Owoce suszone z objawami zaplesnienia niedopuszczalne PN-A-75101-16
4 Zawartos¢ owocow uszkodzonych (uszkodzenia skorki lub migzszu, 2
stwardnienia, przypalenia), %(m/m), nie wiecej niz
5 | Zawarto$¢ owocow ze Sladami nadgnicia, %(m/m), nie wiecej niz 0,5
6 Zgwarto.é_c': zanieczyszczen pochodzenia organicznego, %(m/m), nie 1.0 PN-A-75101-17
wiecej niz
7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,1 PN-A-75101-18
8 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 35 PN-A-75201

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia sliwek suszonych deklarowany przez producenta powinien wynosic

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. 6.11 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu $liwek suszonych wykonac

organoleptycznie w temperaturze pokojowej 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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

Opakowanie transportowe — pudto tekturowe wodoodporne (materiat opakowaniowy przeznaczony do
kontaktu z zywnoscig). Opakowania jednostkowe nalezy uktada¢ warstwowo.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania pomidoréw suszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pomidoréw suszonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu
Pomidory suszone

Produkt otrzymany ze $wiezych, zdrowych, odpowiednio dojrzatych, pomidoréw, poddanych

odpowiednim zabiegom technologicznym i wysuszonych w stopniu zapewniajgcym ich trwatosé
2 Wymagania

2.1 Wymagania og0lne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad ogolny Wysuszone potéwki pomidoréw, czyste, zdrowe (nie uszkodzone przez
owady i inne szkodniki), bez oznak sladéw plesni i gnicia
2 | Barwa Charakterystyczna dla pomidoréw poddanych procesom technologicznym
3 | Konsystencja Elastyczna, niedopuszczalna zbyt twarda
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych surowcow, nieznacznie zmieniony procesem
technologicznym, bez posmakdw i zapachdéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikéw 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.
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 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.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

Opakowanie transportowe — pudio tekturowe wodoodporne (materiat opakowaniowy przeznaczony do
kontaktu z zywnoscig)..

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowe;
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania moreli suszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego moreli suszonych 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-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci owocow lub warzyw z wadami

— 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 probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Morele suszone

Produkt otrzymany ze swiezych, zdrowych, odpowiednio dojrzatych, pozbawionych pestek moreli,
poddanych odpowiednim zabiegom technologicznym i wysuszonych w stopniu zapewniajgcym ich

trwatos¢

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 ogdlny Morele bez pestek i szyputek, pokryte pomarszczong skorkg
2 | Barwa Charakterystyczna dla danego gatunku moreli
3 | Konsystencja Miesista, morele o elastycznym, gietkim migzszu,
4 | Smak i zapach Stodko-kwasny, bez posmakow i zapachéw obcych
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [ Owoce suszone robaczywe nieobecne
2 Q\{voce suszone z wadami barwy i konsystencji, %(m/m), nie wiecej 12
niz
3 | Owoce suszone z objawami zaplesnienia niedopuszczalne PN-A-75101-16
4 Zawarto$¢ owocédw uszkodzonych (uszkodzenia skoérki lub migzszu, >
stwardnienia, przypalenia), %(m/m), nie wiecej niz
5 | Zawarto$¢ owocow ze sladami nadgnicia, %(m/m), nie wiecej niz 0,5
6 Zgwarto.s'z_é zanieczyszczen pochodzenia organicznego, %(m/m), nie 1.0 PN-A-75101-17
wiecej niz
7 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,1 PN-A-75101-18

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartosé 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.

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

Okres$lanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu moreli suszonych wykonac

organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
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Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

Opakowanie transportowe — pudto tekturowe wodoodporne (materiat opakowaniowy przeznaczony do
kontaktu z zywnoscig). Opakowania jednostkowe nalezy uktada¢ warstwowo.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
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opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowe;
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania zurawiny suszone;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego Zzurawiny suszonej 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-75101-03 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i

fizykochemicznych- Oznaczanie zawartosci suchej masy metodg wagowg

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci owocow lub warzyw z wadami

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

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Zurawina suszona

metody badan

metody badan

metody badan

metody badan

Produkt otrzymany ze $wiezych, zdrowych, odpowiednio dojrzatych owocéw zurawiny poddanych

odpowiednim zabiegom technologicznym i wysuszonych w stopniu zapewniajgcym ich trwatosc.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad ogolny Cate owoce, czyste, zdrowe( nie uszkodzone przez owady i inne szkodniki),
bez oznak ple$ni i gnicia
2 |Barwa Ciemnorozowa, czerwono-bordowa, zmieniona procesem technologicznym
3 | Konsystencja Owoce elastyczne, nietamliwe, nie zlepiajgce sie przy nacisku,
4 | Smak i zapach Stodko-kwasny, lekko cierpki, bez posmakow i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Sucha masa,%(m\m), nie mniej niz 88,0 PN-A-75101-03
— - S ——
> ﬁiazwartosc owocow przypalonych, %(m/m), nie wiecej 6.0 PN-A-75101-16
= - — 3 -
3 Zgwarto§c zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie 0.15 PN-A-75101-18
wiecej niz
Zawartos¢ zanieczyszczen organicznych,
4 | - pochodzenia zwierzecego niedopuszczalna PN-A-75101-17
- pochodzenia roslinnego%(m/m), nie wiecej niz 0,3

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze

pokojowej 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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

Opakowanie transportowe — pudto tekturowe wodoodporne (materiat opakowaniowy przeznaczony do
kontaktu z zywnoscig). Opakowania jednostkowe nalezy uktada¢ warstwowo. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZURAWINA DO MIES

opracowaf:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania zurawiny do migs.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego zurawiny do mies 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-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 probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartos$ci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Zurawina do mies

Produkt o odpowiednio zzelowanej konsystencji otrzymany z owocéw zurawiny, z dodatkiem cukru,
substancji zelujgcych(pektyn), syropu glukozowo-fruktozowego, kwaséw spozywczych, s$rodkow
przeciwpienigcych, konserwujgcych, kwasu L-askorbinowego (jako przeciwutleniacza) i innych
zgodnie z obowigzujgcym prawem, pasteryzowany

100g wyrobu wyprodukowano z nie mniej niz 40g owocow.

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad Cate owoce i ich fragmenty w zzelowanej, szklistej masie,
2 |Barwa Charakterystyczna dla deklarowanych w nazwie owocow, jednolita w catej
masie, nie dopuszcza sie zbrunatnienia
3 | Konsystencja Niedopuszczalna zbyt twarda lub zbyt luzna
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4 | Smak Stodko-kwasny, bez posmakéw obcych
5 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez zapachéw obcych
6 | Objawy zaple$nienia

lub zafermentowania Niedopuszczalne

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,04 PN-A-75101-18
2 Zay\(artosc zanieczyszczen organlcznych pqchoc.izt_e_nla 1 PN-A-75101-17
roslinnego(listki, szyputki), sztuk/100g nie wiecej niz

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 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. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i wykrywanie objawéw zafermentowania
lub zaplesnienia wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami

zawartymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
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Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

Opakowania transportowe - zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadkg tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

POWIDLA

opracowat:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania powidet.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego powidet przeznaczonych 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-75102 Przetwory owocowe — Powidta Sliwkowe

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

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

— 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 probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Powidla sliwkowe

Produkt o odpowiedniej konsystenciji, otrzymany przez gotowanie po oddzieleniu czesci niejadalnych,
sliwek wegierek i/lub innych gatunkéw sliwek swiezych, mrozonych, pasteryzowanych lub pulp z
dodatkiem cukru, oraz ewentualnym dodatkiem substancji zelujgcych(pektyn), syropu skrobiowego,
kwaséw spozywczych, srodkow przeciwpienigcych, konserwujgcych, kwasu L-askorbinowego (jako

przeciwutleniacza) i innych zgodnie z obowigzujgcym prawem

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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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Wyglad i konsystencja

Gesta, smarowna masa z ewentualnymi fragmentami migzszu
owocow, skorki i innych uzytych sktadnikéw

Objawy zaplesnienia lub zafermentowania

2 | Barwa Brunatna z odcieniem czerwonym

3 | Smak Stodko-kwasny, bez posmakoéw obcych

4 | Zapach Charakterystyczny dla powidet, bez zapachéw obcych
5

Niedopuszczalne

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

T Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 Ekstrakt ogolny oznaczany refraktometrycznie, 54 PN-A-75101-02
%o(m/m), nie mniej niz
Kwasowos$c¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas
2 | jabtkowy, %(m/m), nie mniej niz: 0,9 PN-A-75101-04
Y - —— 5
3 Z.awa.rtos_c zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), 0,03 PN-A-75101-18
nie wiecej niz
Zawartos¢ zanieczyszczen organicznych
4 | pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie wigcej niz 0,1
Zawartos¢ pestek i ich fragmentéw w jednym
opakowaniu powidet, nie wiecej niz: 1 pestka +1 fragment lub 2 fragmenty PN-A-75101-17
5 |- do500g
.. 1 pestka +3 fragmenty Iub 2
- powyzej 500g fragr%enty ’ /
Zawartos¢ pestek i ich fragmentow w jednym .
6 . . g niedopuszczalna
opakowaniu powidet przecieranych
7 | Obecnos¢ szkodnikdw (roztoczy) niedopuszczalna PN-A-75102

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé
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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. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okres$lanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i objawéw zafermentowania lub
zaplesnienia wykonaé organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami

zawartymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe — zgrzewa termokurczliwa, kompletowana na europalecie; kazda warstwa
oddzielana przektadkg tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

Stan na dziehn 17.06.2021r Strona5z5



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PESTKI DYNI tUSKANE

opracowat:

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



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania pestek dyni tuskanych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pestek dyni tuskanych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Pestki dyni tuskane

Pozbawione tupiny pestki dyni, poddane odpowiednim zabiegom technologicznym i wysuszone w

stopniu zapewniajgcym ich trwatosé.

2 Wymagania

2.1 Wymagania og0lne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Czyste, cate, zdrowe (bez oznak gnicia, sladéw plesni), pozbawione tupiny,
dobrze wyksztatcone, wolne od szkodnikéw, bez uszkodzen spowodowanych
przez choroby lub szkodniki i uszkodzeh mechanicznych; dopuszczalna jest
bardzo nieznaczna ilo$¢ pestek potamanych, pokruszonych pod warunkiem ze
nie wplywa to ujemnie na ogdlny wyglad produktu, jego jakos¢, trwato$¢ oraz
wyglad w opakowaniu

2 |Barwa Jasnozielona lub oliwkowa

3 | Konsystencja Chrupka, niedopuszczalna bardzo twarda

4 | Zapach i smak Charakterystyczny, bez zapachdw i posmakdéw obcych zwlaszcza przypalenia i
zjelczenia

2.3 Wymagania fizykochemiczne

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

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
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procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé

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

miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$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.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe do 5kg, wykonane z materiatdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.

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

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

6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SLONECZNIK LtUSKANY

opracowat:

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



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania stonecznika tuskanego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego stonecznika tuskanego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Stonecznik tuskany

Pozbawione tupiny pestki stonecznika, poddane odpowiednim zabiegom technologicznym i

wysuszone w stopniu zapewniajgcym ich trwatosc.

2 Wymagania

2.1 Wymagania og0lne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Czyste, cate, zdrowe (bez oznak gnicia, sladéw plesni), pozbawione tupiny, dobrze
wyksztatcone, wolne od szkodnikéw, bez uszkodzen spowodowanych przez choroby
lub szkodniki i uszkodzen mechanicznych; wolne od zanieczyszczen, dopuszczalna
jest bardzo nieznaczna ilo$¢ pestek potamanych, pokruszonych pod warunkiem ze
nie wplywa to ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jakosc¢, trwatos¢ oraz wyglad
w opakowaniu

2 | Barwa Jasnoszara
3 | Konsystencja Chrupka, niedopuszczalna bardzo twarda
4 | Zapach i smak Charakterystyczny dla stonecznika, bez zapach6w i posmakéw obcych zwltaszcza

przypalenia i zjetlczenia

2.3 Wymagania fizykochemiczne

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

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

5.Metody badan

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

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

pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

Opakowania transportowe - pudta tekturowe do 5kg, wykonane z materiatdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig.

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

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

6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

RODZYNKI

opracowat:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania rodzynek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego rodzynek przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu
Rodzynki

Produkt otrzymany ze $wiezych, zdrowych, odpowiednio dojrzatych winogron poddanych

odpowiednim zabiegom technologicznym i wysuszonych w stopniu zapewniajgcym ich trwatosé.
2 Wymagania

2.1 Wymagania og0lne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Rodzynki cate, czyste, zdrowe, bez uszkodzen spowodowanych przez choroby lub
szkodniki i uszkodzen mechanicznych, $ladéw plesni; wolne od czesci todyg i od
szypufek, ksztatt owalny, lekko sptaszczony

Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany i jakosci

2 |Barwa Od ciemnobursztynowej do brgzowej; niedopuszczalny biaty nalot na powierzchni
3 | Konsystencja Miekka, sprezysta, niedopuszczalna ziarnista

4 | Zapach Charakterystyczny dla rodzynek, bez zapachow obcych

5 | Smak Stodki, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

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

pestycydow 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
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procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

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

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

pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe do 5kg, wykonane z materiatdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladow plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PLATKI MIGDALOWE

opracowat:

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



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania ptatkéw migdatowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ptatkbw migdatowych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Ptatki migdatowe

Pozbawione skorupy i skorki, pokrojone na plasterki jgdra migdatéw stodkich, odmian uprawnych
Prunus amygdalus L. poddane odpowiednim zabiegom technologicznym i wysuszone w stopniu

zapewniajgcym ich trwatosé.

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 Plasterki o grubosci (ok.1mm-1,5mm), o ksztalcie podtuznym, zaokrgglonym, bez
pozostatosci skorki, czyste, zdrowe (bez oznak gnicia, sladéw plesni), wolne od
szkodnikdw, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez uszkodzen
spowodowanych przez choroby Ilub szkodniki i uszkodzen mechanicznych;
dopuszczalna jest bardzo nieznaczna ilos¢ ptatkow potamanych, pokruszonych pod
warunkiem ze nie wplywa to ujemnie na ogdlny wyglad produktu, jego jakos¢, trwatosc
oraz wyglad w opakowaniu

Barwa Biato-kremowa

Konsystencja Chrupka, niedopuszczalna bardzo twarda

4 | Zapach i smak | Charakterystyczny dla migdatow, bez zapachdw i posmakéw obcych

N

w

2.3 Wymagania fizykochemiczne

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

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

5.Metody badan

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

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

pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

Opakowania transportowe - pudta tekturowe do 5kg, wykonane z materiatdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladow plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ANANAS W SYROPIE

opracowat:

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



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania ananasa w syropie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ananasa w syropie 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-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknigetych owocow i warzyw
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 probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

PN-A 75052-02 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan
mikrobiologicznych — Badanie szczelnosci opakowan hermetycznie zamknietych

PN-A 75052-03 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan
mikrobiologicznych — Badanie trwatosci konserw metodg préby termostatowej

PN-A 75052-05 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan
mikrobiologicznych — Oznaczanie obecnosci i liczby drobnoustrojow tlenowych mezofilnych i
psychrofilnych

PN-A 75052-08 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan
mikrobiologicznych — Oznaczanie liczby drozdzy i plesni

PN-A 75052-10 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan
mikrobiologicznych — Oznaczanie obecnosci i miana bakterii beztlenowych przetrwalnikujgcych
mezofilnych i termofilnych

PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci substancji rozpuszczalnych

metodg refraktometryczng

1.3 Okreslenie produktu

Ananas w syropie

Produkt otrzymany ze $wiezych, obranych ze skory i pokrojonych w plastry ananaséw, w syropie

cukrowym, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad owocéw Owoce zdrowe, obrane, pokrojone w plastry o rownej grubosci, bez
uszkodzenn mechanicznych; niedopuszczalne ananasy ze skazami,
pozostatoscig skorki
2 | Barwa owocow Kremowa do jasnozottej
3 | Klarownos¢ zalewy Klarowna lub opalizujgca, z zawiesing i/lub osadem z tkanki owocéw
4 | Konsystencja owocow Migkkie lecz nie rozpadajgce sie
5 | Smaki zapach Charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez posmakéw i zapachow
obcych, niedopuszczalny smak i zapach fermentacyjny

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?v(:ﬁ'z;dan

1 | Masa owocow odcieknigtych w stosunku do deklarowanej masy 55 PN-A-75101-15
netto produktu, %(m/m), nie mniej niz

2 | Zanieczyszczenia organiczne,%(m/m), nie wigcej niz 0,5 PN-A-75101-17

3 | Zanieczyszczenia mineralne,%(m/m), nie wiecej niz 0,02 PN-A-75101-18

4 | Ekstrakt og6lny oznaczony refraktometrycznie, %(m/m) 14-16 PN-EN 12143

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Rodzaj mikroorganizmu

Wymagania Metody badan wediug

Szczelnos¢ opakowania

Szczelne

PN- A- 75052-02

Trwatos$¢ produktu oznaczana metoda préby

Wyglad opakowania i cechy
organoleptyczne produktu po

2 termostatowej prople termostatgwej bez zmian w PN- A- 75052-03
poréwnaniu z probka
nietermostatowang
3 Liczba drobnoustrojow tlenowych 50
mezofilnych w 1g lub 1ml, nie wiecej niz PN- A- 75052-05
4 | Drozdze i plesnie w 0,1g lub 1ml Nieobecne PN- A- 75052-08
5 Bakterie beztlenowe przetrwalnikujgce w Nieobecne PN A. 7505210

0,1g lub 1ml
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Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdéw 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 obowigzujacym prawem.
4 Trwatosé

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

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

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

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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

Opakowanie transportowe — zgrzewa termokurczliwa, kompletowana na europalecie; kazda warstwa
oddzielana przektadkg tekturows.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BRZOSKWINIA W SYROPIE

opracowat:

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



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania brzoskwin w syropie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego brzoskwin w syropie przeznaczonych 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-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknigetych owocow i warzyw
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 probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

PN-A 75052-02 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan
mikrobiologicznych — Badanie szczelnosci opakowan hermetycznie zamknietych

PN-A 75052-03 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan
mikrobiologicznych — Badanie trwatosci konserw metodg préby termostatowej

PN-A 75052-05 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan
mikrobiologicznych — Oznaczanie obecnosci i liczby drobnoustrojow tlenowych mezofilnych i
psychrofilnych

PN-A 75052-08 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan
mikrobiologicznych — Oznaczanie liczby drozdzy i plesni

PN-A 75052-10 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan
mikrobiologicznych — Oznaczanie obecnosci i miana bakterii beztlenowych przetrwalnikujgcych
mezofilnych i termofilnych

PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci substancji rozpuszczalnych

metodg refraktometryczng

1.3 Okreslenie produktu

Brzoskwinia w syropie

Produkt otrzymany ze $wiezych, obranych ze skoéry, pokrojonych na potéwki, brzoskwin, w syropie

cukrowym, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagan

ia organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Wyglad owocéw

niedopuszczalne
pozostatoscig skork

Owoce zdrowe, obrane, pokrojone na potéwki o wyrownanej wielkosci, bez
pestek, bez uszkodzen mechanicznych;

brzoskwinie
i

czesciowo

zielone,

ze  skazami,

Barwa owocow

Zbttopomaranczowa

Klarownosc¢ zalewy

Klarowna lub opalizujaca, z zawiesing i/lub osadem z tkanki owocow

Konsystencja owocow

Owoce migsiste, migkkie, lecz nie rozpadajace sie

gl wWIN

Smak i zapach

Charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez posmakéw i zapachéw
obcych, niedopuszczalny smak i zapach fermentacyjny

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?v(:ﬁ'z;dan

1 | Masa owocow odcieknigtych w stosunku do deklarowanej masy 55 PN-A-75101-15
netto produktu, %(m/m), nie mnigj niz

2 | Zanieczyszczenia organiczne,%(m/m), nie wigcej niz 0,5 PN-A-75101-17

3 | Zanieczyszczenia mineralne,%(m/m), nie wigcej niz 0,02 PN-A-75101-18

4 | Ekstrakt og6lny oznaczony refraktometrycznie, %(m/m) 14-16 PN-EN 12143

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3

Tablica 3 —Wymagan

ia mikrobiologiczne

Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania Metody badan wediug
1 | Szczelno$é opakowania Szczelne PN- A- 75052-02
Wyglad opakowania i cechy
s . organoleptyczne produktu po
o | Trwatos¢ produktu oznaczana metoda proby probie termostatowej bez PN- A- 75052-03
termostatowej . . . .
zmian w poréwnaniu z prébkag
nietermostatowang
Liczba drobnoustrojow tlenowych mezofilnych w
3 1g lub 1ml, nie wiecej niz 50 PN- A- 75052-05
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4 | Drozdze i plesnie w 0,1g lub 1ml Nieobecne PN- A- 75052-08

Bakterie beztlenowe przetrwalnikujgce w 0,1g lub .
1ml P " 9 Nieobecne PN- A- 75052-10

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

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

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

pokojowej na zgodnos¢ 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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe — zgrzewa termokurczliwa, kompletowana na europalecie; kazda warstwa
oddzielana przektadkg tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscig.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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