FLAKI MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania flakéw mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego flakdw mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie prébek i metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Flaki mrozone

Wyréb przygotowany z podrobéw wotowych (przedzotgdkéw wotowych) z dodatkiem warzyw (m.in.
marchew, pietruszka, korzen, seler korzen —w zmiennych proporcjach), przypraw, poddany w czasie
procesu produkcyjnego petnej obrobce kulinarnej, utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych
urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, w postaci

umozliwiajgcej spozycie po podgrzaniu

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad Mieszanina sosu lub zalewy, przedzofadkow
w olow ych pocietych w paski z dodatkiem warzyw i
przypraw PN-A-82350
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow




3 [ Konsystencja

-sktadnika podrobow ego Miekka do lekko jedrnej

- sosu lub zalewy Lekko zaw iesistado zaw iesistej

4 | Smak i zapach Typowy, bez obcych smakéw i zapachow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zaw arto$¢ soli, utamek masow y w ynoszgcy %, nie w iecej niz 15
5 Zaw artos¢ sktadnikow podrobow ych w stosunku do deklarow anej 35 PN-A 82350
masy netto, %(nym), nie mniej niz

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:
- 700g,
-~ 900g,
- 1kg.

4 Trwalosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien
4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

wynosic nie

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

mniej niz




Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni 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.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PIEROGI Z MIESEM MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pierogéw z miesem mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pierogéw z miesem mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Pierogi z miesem mrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego z nadzieniem zawierajgcym co najmniej 68% miesa
wieprzowo-wotowego, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania
temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po obrobce cieplne;.
Nie dopuszcza sig stosowania miesa odkostnionego mechanicznie.



2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wediug
1 | Wyglad Ksztalt poétkolisty lub inny regularny, powierzchnia gtadka,
wielkos¢ i ksztatt wyrobow wyréwnany w opakow aniu
jednostkow ym (masa 1 szt. od 25g do 30g); dopuszcza sie
nietrw ate zlepience rozpadajgce sie przy niew ielkim nacisku
oraz niew ielkie oszronienia i uszkodzenia nie w ptyw ajgce na
obnizenie waloréw uzytkow ych wyrobéw , niedopuszczalne
rozmrozenie produktu PN-A-82350
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, wyréownana w
opakow aniu jednostkow ym
3 | Wyglad Zachow any ksztatt w yrobow
(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja Wihasciw a dla uzytych sktadnikéw
(po obrébce kulinarnej)
5 [ Smak i zapach Typowy dla wyrobéw z ciasta pierogowego i nadzienia PN-A-82350
(po obrébce kulinarnej) miesnego, bez obcych smakéw i zapachow
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zaw arto$¢ soli, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 15
Zaw artos¢ pierogéw rozklejonych, opekanych, z wyciekiem
2 nadzienia, %psztugk, nie wiecejjnizy poperany y 10 PN-A 82350
3 | Zaw arto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 40

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

- 1kg,

© 2k,



- 2,5kg
- 3kg.

4 Trwalosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

4 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 i 6.2.

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

PIEROGI Z KAPUSTA | GRZYBAMI
MROZONE

1 Wstep



1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pierogéw z kapusta i grzybami mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pierogéw z kapusta i grzybami mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badarh chemicznych

1.3 Okreslenie produktu
Pierogi z kapusta i grzybami mrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem (zawarto$¢ gtéwnych sktadnikéw nadzienia
nie mniej niz: 58% kapusty kiszonej, 9% kapusty biatej, 5% pieczarek swiezych, 2% pieczarek
suszonych, 2% grzybow lesnych), utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do
uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po obrébce
cieplnej.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

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

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad Ksztalt  pofkolisty, powierzchnia  gladka, produkty
wyréwnane w opakow aniu jednostkow ym pod w zgledem
ksztattu i wielkosci (masa 1 szt.od 25g do 30g); dopuszcza
sie nietrw ate zlepience rozpadajgce sie przy niew ielkim PN-A-82350
nacisku oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie
w plyw ajgce na obnizenie waloréow uzytkow ych produktu;
niedopuszczalne zabrudzenie powierzchni, rozmrozenie
produktu

2 | Wyglad Zachow any ksztatt produktu

(po obrébce kulinarnej)




Barw a
(po obrébce kulinarnej)

- Ciasta Od jasnokremow ej do kremow ej, w yrownana
- hadzienia Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow PN-A-82350
4 | Konsystencja
(po obrébce kulinarnej)
- clasta Hastyczna, migkka
- hadzienia Zw arta, miekka
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobéw z ciasta pierogow ego z nadzieniem z
(po obrébce kulinarnej) kapusty i grzybow ; niedopuszczalny: stechty, gorzki lub inny
obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
: Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wiecejniz 1,5 PN-A 82100
2 Zaw artos¢ pierogéw rozklejonych, popekanych, z w yciekiem 10
nadzienia, % sztuk, nie wiecej niz PN-A 82350
3 | Zaw artos¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 40

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

1kg,
2kg,
2,5kg
3kg.

4 Trwalosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien

4 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.

wynosic

nie

mniej niz




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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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.

PIEROGI| Z SEREM MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pierogéw z serem mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego pierogéw z serem mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan



1.3 Okreslenie produktu

Pierogi z serem mrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem (zawierajgcym conajmniej 75% sera

twarogowego) i

innych sktadnikow zgodnych z recepturg, utrwalone przez zamrozenie w

specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie

produktu, gotowe do spozycia po obrébce cieplne;.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Wyglad Ksztalt pdtkolisty Iub inny regularny, powierzchnia
gladka, wielkos¢ i ksztatt wyrobéw wyréwnane w
opakow aniu jednostkow ym (masa 1szt od 25g do 30g);
dopuszcza sig nietrw ate zlepience rozpadajgce sie przy
niew ielkim nacisku oraz niewielkie o0szronienie i
uszkodzenia nie wplywajgce na obnizenie w alorow
uzytkow ych wyroboéw, niedopuszczalne rozmrozenie PN-A-82350
produktu
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych skladnikow, w yrownana
w opakow aniu jednostkow ym
3 [ Wyglad Zachow any ksztalt w yrobow
(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja Wiasciw a dla uzytych sktadnikow
(po obrébce kulinarnej)
5 | Smak i zapach Typow y dla w yrobow z ciasta pierogow ego i nadzienia PN-A-82350
(po obrébce kulinarnej) z sera, bez obcych smakéw i zapachéw
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wediug
1 | Zaw arto$¢ soli, ulamek masowy w ynoszacy %, nie w iecej niz 1,0
Zaw artos¢ pierogow rozklejonych, popekanych, z wyciekiem
2 nadzienia, % sztuk, nie wiecej niz 10 PN-A 82350
3 | Zaw artos¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 40

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.




Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

- Ikg,

~ 2kg,

- 2,5kg

- 3kg.

4 Trwaltosé

Okres minimalne;j trwato$ci powinien wynosic nie mniej niz

4 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 i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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.

PIEROGI RUSKIE MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pierogéw ruskich mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pierogéw ruskich mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Pierogi ruskie mrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z hadzieniem (zawartos¢ gtéwnych sktadnikow nadzienia
€O najmniej: 26% sera twarogowego, 14% ptatkdw ziemniaczanych), utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie

produktu, gotowe do spozycia po obrobce cieplnej.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wym agania wediug




1 | Wyglad Ksztalt potkolisty lub inny regularny, pow ierzchnia gtadka,
wielkos¢ i ksztalt wyrobéw wyrdwnane w opakow aniu
jednostkow ym (masa 1sztod 25g do 30g); dopuszcza sie
nietrw ate zlepience rozpadajgce sie przy niewielkim
nacisku oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie
w plyw ajgce na obnizenie w aloréw uzytkow ych w yrobdw, PN-A-82350
niedopuszczalne rozmrozenie produktu
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw , w yréw nanaw
opakow aniu jednostkow ym
3 | Wyglad Zachow any ksztatt w yrobow
(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja Wiasciw a dla uzytych skfadnikow
(po obrébce kulinarnej)
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobéw z ciasta pierogowego i uzytych
(po obrébce kulinarnej) | sktadnikéw nadzienia; niedopuszczalny: stechly, gorzki PN-A-82350
lub inny obcy

2.3Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zaw artos¢ soli, utamek masow y w ynoszacy %, nie w iecej niz 1,5
Zaw artos¢ pierogéw rozklejonych, popekanych, z wyciekiem
2 nadzienia, % sztuk, nie wiecej niz 10 PN-A 82350
3 | Zaw artos¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 40

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

- kg,

T 2kg,

- 2,5kg

- 3kg.

4 Trwaltosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
4 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 i fizykochemicznych
Weditug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

PIEROGI ZE SZPINAKIEM | SEREM FETA
MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pierogéw ze szpinakiem i serem feta mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego pierogéw ze szpinakiem i serem feta mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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



— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Pierogi ze szpinakiem i serem feta mrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem ze szpinaku z dodatkiem sera feta i innych
sktadnikéw zgodnych z recepturg (zawartos¢ w nadzieniu: szpinaku nie mniej niz 50%, sera feta nie
mniej niz 8%), utrwalone przez zamrozeniew specjalistycznychurzadzeniach do uzyskaniatemperatury

-18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po obrébce cieplne;.
2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Wyglad Ksztalt pdtkolisty lub inny regularny, powierzchnia gltadka,
wielkoS¢ i ksztatt wyrobow wyréwnane w opakow aniu
jednostkowym (masa 1szt od 25g do 30g); dopuszcza sie
nietrw ale zlepience rozpadajgce sie przy niew ielkim nacisku
oraz niew ielkie oszronienie i uszkodzenia nie w ptywajgce na
obnizenie waloréw uzytkow ych wyrobéw, niedopuszczalne PN-A-82350
rozmrozenie produktu
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych skladnikéw , w yréwnanaw
opakow aniu jednostkow ym
3 | Wyglad Zachow any ksztalt w yrobéw
(po obrébce kulinarnej)
5 | Konsystencja Wiasciw a dla uzytych sktadnikow
(po obrébce kulinarnej)
4 | Smak i zapach Typow y dla w yrobow z ciasta pierogow ego i uzytego PN-A-82350
(po obrébce kulinarnej) | nadzienia, bez obcych smakéw izapachow
2.3Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zaw artos¢ soli, utamek masow y wynoszacy %, nie w iecej niz 1,5
Zaw artos¢ pierogéw rozklejonych, popekanych, z w yciekiem
2 nadzienia, % sztuk, nie wiecej niz 10 PN-A 82350
3 | Zaw arto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 40

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.



Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3Masa netto

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

- Ikg,

~ 2kg,

- 2,5kg,

- 3kg.

4 Trwaltosé

Okres minimalne;j trwato$ci powinien wynosic nie mniej niz

4 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 i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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.

PIEROGI Z OWOCAMI MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pierogéw z owocami mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkc;ji i obrotu
handlowego pierogdéw z owocami mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Pierogi z owocami mrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem z owocéw i innych skfadnikéw zgodnych z
recepturg (zawartos¢ owocéw w nadzieniu nie mniej niz 75%), utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu, gotowe do spozycia po obrobce cieplnej.

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

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wym agania wedtug




1 | Wyglad Ksztalt potkolisty lub inny regularny, pow ierzchnia gtadka,
wielkos¢ i ksztatt wyrobdw wyréwnane w opakow aniu
jednostkow ym (masa 1szt od 25g do 30g); dopuszcza sie
nietrw ate zlepience rozpadajgce sie przy niewielkim
nacisku oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie
w plyw ajgce na obnizenie w aloréw uzytkow ych w yrobdw,
niedopuszczalne rozmrozenie produktu PN-A-82350
2 |[Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, w yréwnanaw
opakow aniu jednostkow ym
3 | Wyglad Zachow any ksztatt w yrobow
(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja Wiasciw a dla uzytych skladnikéw
(po obrébce kulinarnej)
5 [ Smak i zapach Typowy dla wyrobow z ciasta pierogow ego i uzytego PN-A-82350
(po obrébce kulinarnej) nadzienia, bez obcych smakéw izapachéw
2.3Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wym agania Met::\é::;dan
1 | Zaw artos¢ soli, ulamek masowy w ynoszacy %, nie w iecej niz 0,2
Zaw artos¢ pierogow rozklejonych, popekanych, z wyciekiem
2 nadzienia, % sztuk, nie wiecej niz 10 PN-A 82350
3 | Zaw artos¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 35

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

© kg,

"~ 2kg,

- 2,5kg

- 3kg.

4 Trwatosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
4 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 i fizykochemicznych
Weditug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

USZKA Z KAPUSTA | GRZYBAMI MROZONE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania uszek z kapusta i grzybami mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego uszek z kapustg i grzybami mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).
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1.3 Okreslenie produktu
Uszka z kapusta i grzybami mrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego z nadzieniem z kapusty kwaszonej (co najmniej 60%) i
grzybéw jadalnych (pieczarka — co najmniej 10%, podgrzybek i borowik — co najmniej 5% ), utrwalone
przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w

kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po obrébce cieplne;j.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wediug
1 | Wyglad Drobne pierozki, ksztaltt regularny, trojkatny, konce zwiniete do
srodka, powierzchnia gladka, wielkos¢ i ksztalt wyrobow
wyréwnany w opakow aniu jednostkowym; dopuszcza sie
nietrw ate zlepience rozpadajgce przy niew ielkim nacisku oraz
niew ielkie oszronienie i uszkodzenia nie w ptyw ajgce na obnizenie
waloréw uzytkowych wyrobow, niedopuszczalne objawy
plesnienia, psucia, rozmrozenie produktu PN-A-82350
2 |[Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw , w yréwnanaw
opakow aniu jednostkow ym
3 | Wyglad Zachow any ksztatt w yrobow
(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja Wiasciw a dla uzytych skfadnikow
(po obrébce kulinarnej)
5 [Smak i zapach Typow y dla w yrobow z ciasta pierogow ego i nadzienia z kapusty
(po obrébce kulinarnej) | i grzybéw , bez obcych smakéw i zapachéw PN-A-82350
2.3Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wediug
1 | Zawartos¢ soli, %(nm/m), nie wiecejniz 15
2 0Zaw artoéé uszgk r92!<_lejonych, popekanych, z wyciekiem nadzienia, 10 PN-A 82350
% sztuk, nie wiecejniz
3 | Zaw arto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 20

2.4Wymagania mikrobiologiczne




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

3 Masa netto

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

- lkg,

© 2kg,

- 2,5kg

- 3kg.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosié nie mniej niz
4 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 i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

PASZTECIKI DROZDZOWE Z MIESEM
MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pasztecikéw drozdzowych z miesem mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pasztecikéw drozdzowych z miesem mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Paszteciki drozdzowe z migsem mrozone

Wyroby uformowane z ciasta drozdzowego, znadzieniemz miesa wieprzowego i wotowego (zaw. miesa
€0 najmniej 25%), utrwalone przez zamrozenie, wymagajace przed spozyciem dodatkowej obrdbki
cieplnej.

Nie dopuszcza sie stosowania do produkcji pasztecikow miesa odkostnionego mechanicznie
2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wym agania wediug




1 | Wyglad Ksztalt zblizony do rulonu Ilub sptaszczonego
jednostronnie w alca, cietego ukosnie lub prostopadle
lub inny dowolny; wielko§¢ i ksztatt wyrobdw
w yréwnane w opakow aniu jednostkow ym (masa 1 szt
od 50g do 70g); dopuszcza sie nietrw ate zlepience
rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku oraz
niew ielkie oszronienie i uszkodzenia nie w ptywajace
na obnizenie  walorow uzytkowych wyrobow;
niedopuszczalne objawy  plesnienia, psucia,
rozmrozenie produktu PN-A-82350
2 | Wyglad Zachow any ksztalt w yrobdw, na pow ierzchnibocznej
(po obrébce kulinarnej) w idoczne zapieczone nadzienie
3 |[Barwa Barw a pow ierzchni od ztocistej do jasnobrgzow ej;
(po obrébce kulinarnej) niedopuszczalna ciemnobrunatna iczarna pow stata
w skutek przypalenia;
barw a nadzienia - wiasciw a dla uzytych sktadnikow ;
barw a ciasta - biatokremow a do kremow oz éltej
4 | Konsystencja i struktura
(po obrébce kulinarnej)
- ciasta drozdzow ego Hastyczna, pulchna, porow ata; niedopuszczalny
zakalec
- nadzienia Miekka, charakterystyczna dla uzytych skladnikéw i PN-A-82350
stopnia ich rozdrobnienia
5 [Smak i zapach Typow y dla pieczonego ciasta drozdzow ego i
(po obrébce kulinarnej) nadzienia miesnego, bez obcych smakéw izapachow
2.3Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Zawarto§c': soli, %(Wm), nie W|e<‘:ejn|z. _ 1,5 PN-A 82350
2 | Zaw arto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 35

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:
L
~ 2kg,
- 2,5kg
- 3kg.

4 Trwaltosé

Okres minimalnej

trwatosci powinien wynosic nie

mniej niz




4 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 i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia.

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.

PASZTECIKI DROZDZOWE Z KAPUSTA
| GRZYBAMI MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pasztecikéw drozdzowych z kapusta i grzybami mrozonych.



Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego pasztecikéw drozdzowych z kapustg i grzybami mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).
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1.3 Okreslenie produktu
Paszteciki drozdzowe z kapustg i grzybami mrozone

Wyroby uformowane z ciasta drozdzowego, z nadzieniem z kapusty kwaszonej (co najmniej 30%),
kapusty biatej (co najmniej 5%) i grzybow (m.in. pieczarek — co najmniej 2%), utrwalone przez

zamrozenie, wymagajgce przed spozyciem dodatkowej obrdobki cieplnej

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wym agania wediug

1 | Wyglad Ksztatt zblizony do rulonu Ilub sptaszczonego
jednostronnie w alca, cietego ukosnie lub prostopadle
lub inny dowolny; wielkos¢ i ksztatt w yrobow
wyréwnane w opakow aniu jednostkow ym (masa 1 szt
od 509 do 70g); dopuszcza sie nietrw ate zlepience
rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku oraz
niew ielkie oszronienie i uszkodzenia nie w ptywajace
na obnizenie waloréw uzytkowych wyrobdw;
niedopuszczalne objawy  plesnienia, psucia, PN-A-82350
rozmrozenie produktu

2 | Wyglad Zachow any ksztatt w yrobéw, na pow ierzchnibocznej
(po obrébce kulinarnej) w idoczne zapieczone nadzienie

3 |Barwa Barw a pow ierzchni od zfocistej do jasnobrgzow ej;
(po obrébce kulinarnej) niedopuszczalna ciemnobrunatna iczarna pow stata
w skutek przypalenia;

barw a nadzienia - wtasciw a dla uzytych skfadnikow ;
barw a ciasta - biatokremow a do kremow oz 6itej

4 | Konsystencja i struktura
(po obrébce kulinarnej)

- ciasta drozdzow ego Hastyczna, pulchna, porow ata; niedopuszczalny
zakalec PN-A-82350
- nadzienia Miekka, charakterystyczna dla uzytych skladnikéw i
stopnia ich rozdrobnienia




5 [Smak i zapach Typowy dla pieczonego ciasta drozdzow ego i
(po obrébce kulinarnej) nadzienia z kapusty i grzybéw , bez obcych smakoéw i
zapachoéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [Zawartos¢ soli, utamek masowy wynoszgcy %, nie w iecej niz 15 PN-A 82350
2 | Zaw arto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 35

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

- kg,

© 2k,

- 2,5kg

- 3kg.

4 Trwalosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie



Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni 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.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PASZTECIKI DROZDZOWE Z PIECZARKAMI
| SEREM MROZONE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pasztecikdéw drozdzowych z pieczarkami i serem mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pasztecikéw drozdzowych z pieczarkami i serem mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Paszteciki drozdzowe z pieczarkamii serem mrozone

Wyroby uformowane z ciasta drozdzowego, z nadzieniem z pieczarkami i serem mozzarella, utrwalone

przez zamrozenie, wymagajgce przed spozyciem dodatkowej obrébki cieplnej



2Wymagania

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 Wym agania Me::):z'zagdan
1 | Wyglad Ksztat zblizony do rulonu Ilub sptaszczonego
jednostronnie w alca, cigtego ukos$nie lub prostopadle
lub inny dowolny; wielko§¢ i ksztatt wyrobdw
w yréwnane w opakow aniu jednostkow ym (masa 1 szt
od 50g do 70g); dopuszcza sig nietrw ate zlepience
rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku oraz
niew ielkie oszronienie i uszkodzenia nie w ptywajace
na obnizenie  waloréw uzytkowych wyrobow;
niedopuszczalne objawy  plesnienia, psucia,
rozmrozenie produktu PN-A-82350
2 | Wyglad Zachow any ksztalt w yrobdw, na pow ierzchnibocznej
(po obrébce kulinarnej) w idoczne zapieczone nadzienie
3 |[Barwa Barw a pow ierzchni od ztocistej do jasnobrgzow ej;
(po obrébce kulinarnej) niedopuszczalna ciemnobrunatna iczarna pow stata
w skutek przypalenia;
Barw a nadzienia - wfasciw a dla uzytych sktadnikow ;
Barw a ciasta - biatokremow a do kremow oz éttej
4 | Konsystencja i struktura
(po obrébce kulinarnej)
- ciasta drozdzow ego Hastyczna, pulchna, porow ata; niedopuszczalny
zakalec
- nadzienia Mlekkg, .charakteryst.yc'zna dla uzytych skladnikow i PN-A-82350
stopnia ich rozdrobnienia
5 [Smak i zapach Typow y dla pieczonego ciasta drozdzow ego i
(po obrébce kulinarnej) nadzienia z pieczarek i sera, bez obcych smakow i
zapachow
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wediug
1 | Zaw arto§c’; soli, l:Har.T‘Bk masowy.wyno.s.za(.:.y %, nie w iecej niz 1,5 PN-A 82350
2 | Zaw artos¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 35

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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



3 Masa netto

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

- lkg,

© 2kg,

- 2,5kg

- 3kg.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosié nie mniej niz

4 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 i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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.



PYZY ZIEMNIACZANE Z MIESEM MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pyz ziemniaczanych z migsem mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego pyz ziemniaczanych z miesem mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

1.3 Okreslenie produktu
Pyzy ziemniaczane z migsem mrozone

Wyroby otrzymane z ciasta ziemniaczanego, z nadzieniem zawierajgcym co najmniej 40% (w
zmiennych proporcjach) miesa wieprzowego i wotowego, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu, gotowe do spozycia po obrobce cieplnej.

Nie dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wym agania wedlug




1 | Wyglad Ksztat kulisty, wyroby wyréwnane w opakow aniu
jednostkowym pod w zgledem ksztattu i wielkosci (masa
1szt. od 45g do 50g); dopuszcza sie nietrw ate zlepience
rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku oraz niew ielkie
oszronienie i uszkodzenia nie w plywajgce na obnizenie
waloréw  uzytkowych wyroboéw; niedopuszczalne
rozmrozenie produktu, zabrudzenie pow ierzchni, PN-A-82350
popekanie
2 |[Barwa Typow a dla w yrobow z ciasta ziemniaczanego,
wyréwnanaw opakow aniu jednostkow ym, dopuszcza sie
przesw ity barw y charakterystyczne dla uzytego nadzienia
3 [ Wyglad Zachow any ksztalt w yrobéw
(po obrébce kulinarnej)
4 | Smak i zapach Typowy dla w yrobéw z ciasta ziemniaczanego i nadzienia
(po obrébce kulinarnej) miesnego, bez obcych smakoéw i zapachow
5 | Konsystencja Ciasta — elastyczna PN-A-82350
(po obrébce kulinarnej) Nadzienia — miekka, nierozpadajgca sie, wiasciw adla
uzytych sktadnikéw i stopnia rozdrobnienia miesa i
dodatkow
2.3Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met:’)g)éﬁjagdan
1 | Zawartos¢ soli, %(nVm), nie wiecejniz 15
2 | Zaw arto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 20 PN-A 82350

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

- kg,

© 2kg,

- 2,5kg

- 3kg.

4 Trwatosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan



5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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.

PYZY ZIEMNIACZANE ZAMROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pyz ziemniaczanych zamrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pyz ziemniaczanych zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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



ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Pyzy ziemniaczane zamrozone

Wyroby uformowane z ciasta ziemniaczanego, bez nadzienia, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu, gotowe do spozycia po obrébce cieplinej.

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wym agania Met’tv)gﬁ*l:la“:’dan
1 | Wyglad Ksztalt kulisty, wyroby wyréwnane w opakow aniu
jednostkow ym pod w zgledem ksztaltu i wielko$ci (masa 1szt.
od 40g do 50g); dopuszcza sie nietrwate zlepience
rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku oraz niew ielkie
oszronienie i uszkodzenia nie wplywajgce na obnizenie
w aloréw uzytkow ych w yrobow;
niedopuszczalne objawy ple$nienia, psucia, rozmrozenia PN-A-82350
produktu
2 |[Barwa Typow adla w yrobow z ciasta ziemniaczanego, w yréwnanaw
opakow aniu jednostkow ym,
3 [ Wyglad Zachow any ksztatt w yrobow
(po obrébce kulinarnej)
4 | Smak i zapach Typow y dla wyrobow z ciasta ziemniaczanego, bez obcych
(po obrébce kulinarnej) | smakéw i zapachow
5 [ Konsystencja Charakterystyczna dla ciasta ziemniaczanego, jednolita, PN-A-82350
(po obrébce kulinarnej) | miekka, lekko porow ata
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wediug
1 [Zawartosé soli, %(m/m), nie wigcejniz 15 PN-A 82350

2.4Wymagania 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.
Dopuszczalna masa netto:

- Ikg,

~ 2kg,

- 2,5kg

- 3kg.

4 Trwaltosé

Okres minimalne;j trwato$ci powinien wynosic nie mniej niz

4 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 i chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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.

KROKIETY Z KAPUSTA | GRZYBAMI
MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania krokietéw z kapustg i grzybami mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego krokietéw z kapusta i grzybami mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Krokiety z kapustg i grzybami mrozone

Produkty uformowane z ptatow nalesnikowych, posmarowane nadzieniem z kapusty i grzybdw,
zawierajgce w skfadzie co najmniej: 35% kapusty kiszonej, 6% kapusty biatej, 3% pieczarek Swiezych,
2% pieczarek suszonych, 2% grzybéw lesnych, panierowane, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu, gotowe do spozycia po podgrzaniu.

2Wymagania

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 Wym agania Metvtv):i;*l:lagdan
1 | Wyglad Ptaty nalesnikow e posmarow ane nadzieniem, zw inigte w rulon,
ksztalt walca, panierow ane, pow térnie smazone, zamrozone;
produkty wyréwnane w opakowaniu jednostkowym pod
w zgledem ksztattu i wielkosci (masa 1szt. —100g+5g); dopuszcza
sie nietrw ate zlepience rozpadajgce sie przy niew ielkim nacisku
oraz niew ielkie oszronienie nie w ptywajgce na obnizenie w alorow
uzytkowych  produktu; niedopuszczalne przypalenia i
zabrudzenia powierzchni, odpryski panieru, rozmrozenie
produktu PN-A-82350
2 [ Wyglad Zachowany ksztatt wyrobu; niedopuszczalne przypalenia i
(po podgrzaniu) zabrudzenia pow ierzchni, rozerw anie ciasta, wyciek nadzienia i
odpryski panieru
3 [Barwa
(po podgrzaniu)
- ciasta Niejednolita, od ztocistej do brgzowej, charakterystyczna dla
w yrobow panierow anychismazonych
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych skladnikdw
4 | Konsystencja i
struktura
(po podgrzaniu)
- clasta Charakterystyczna dla ciasta nalesnikow ego panierow anego i
smazonego; elastyczna, na pow ierzchnilekko chrupka PN-A-82350
- nadzienia Zwarta, miekka, jednolita, charakterystyczna dla uzytych
skfadnikéw
5 [Smak i zapach Typowy dla ciasta nale$nikow ego panierow anego i smazonego
(po podgrzaniu) oraz rodzaju nadzienia; niedopuszczalny: stechly, jeki, gorzki,
kw asny lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wediug
1 | Zawartos$¢ soli, %(m/m), nie wigcejniz 15 PN-A 82350
2 | Zaw arto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 35 i

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

1kg,
2kg,
2,5kg
3kg.




4 Trwalosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 6.1 6.2.

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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.

KROKIETY Z MIESEM MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania krokietéw z miesem mrozonych.



Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego krokietéw z miesem mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badah chemicznych

1.3 Okreslenie produktu
Krokiety z migsem mrozone

Produkty uformowane z ptatow nalesnikowych, z nadzieniem zawierajgcym nie mniej niz 68% miesa
wieprzowo-wotowego, panierowane, poddane obrébce termicznej, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu, gotowe do spozycia po podgrzaniu.

Nie dopuszcza sie stosowania do produkciji krokietow miesa odkostnionego mechanicznie.
Odgrzewanie produktu powinno by¢ mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

np. ( patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego i kuchenki mikrofalowe;.
2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan
wedtug

Lp. Cechy Wym agania




1 | Wyglad Platy nalesnikowe posmarowane nadzieniem, o bokach
ztozonych, zwiniete w rulon, ksztatt walca, panierow ane,
pow térnie smazone, zamrozone; produkty wyréwnane w
opakow aniu jednostkow ym pod w zgledem ksztattu i wielkosci
(masa 1szt. — 100g+5g); dopuszcza sie nietrw ale zlepience
rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku oraz niew ielkie
oszronienie nie w ptyw ajgce na obnizenie w aloréow uzytkowych
produktu;  niedopuszczalne przypalenia i zabrudzenia
pow ierzchni, odpryski panieru, rozmrozenie produktu
2 | Wyglad Zachowany ksztalt wyrobu; niedopuszczalne przypalenia i
(po podgrzaniu) zabrudzenia pow ierzchni, rozerw anie ciasta, w yciek nadzienia i
odpryski panieru
3 |[Barwa
(po podgrzaniu) PN-A-82350
- clasta Niejednolita, od ziocistej do brazow ej, charakterystyczna dla
w yrobow panierow anychismazonych
- hadzienia Charakterystyczna dla uzytych skladnikéw
4 | Konsystencja i
struktura
(po podgrzaniu) Charakterystyczna dla ciasta nale$nikow ego panierow anego i
- ciasta smazonego; elastyczna, na pow ierzchnilekko chrupka
Zwarta, miekka, jednolita, charakterystyczna dla uzytych
- hadzienia sktadnikéw
5 [Smak i zapach Typow y dla ciasta nalesnikow ego panierow anego i smazonego
(po podgrzaniu) oraz rodzaju nadzienia; niedopuszczalny: stechly, jetki, gorzki,
kw asny lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 [Zawarto$¢ soli, % (m/m), nie wigcejniz 15 PN-A 82100
2 | Zaw artos¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 40 PN-A 82350

2.4Wymagania 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.
Dopuszczalna masa netto:

~ kg,

© 2kg,

- 2,5kg

- 3kg.

4 Trwaltosé



Okres minimalne;j trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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.

PLACKI ZIEMNIACZANE MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania plackéw ziemniaczanych mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego plackéw ziemniaczanych mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.



1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie prébek i metody badan
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badah chemicznych

1.3 Okreslenie produktu

Placki ziemniaczane zamrozone

Produkty uformowane z ciasta ziemniaczanego (zawierajgcego w sktadzie co najmniej 80%
ziemniakéw), bez nadzienia, poddane wstepnej obrobce kulinarnej, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu, gotowe do spozycia po odgrzaniu.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Placki o ksztatcie kulistym, o w miare gtadkiej pow ierzchnii
barw ie zlocistej, wyréwnane w opakow aniu jednostkow ym
pod wzgledem ksztattu i wielkoSci (masa 1szt. ok. 60g),
barwy; dopuszcza sie nietrw ate zlepience rozpadajgce sie
przy niewielkim nacisku oraz niewielkie oszronienie i
uszkodzenia nie wplywajgce na obnizenie w alorow
uzytkowych produktu; niedopuszczalne: uszkodzenia,
popekanie, zabrudzenie, przypalenie pow ierzchni, PN-A-82350
rozmrozenie, objaw y plesnienia, psucia produktu,
2 [ Wyglad
(po obrébce kulinarnej) Zachow any ksztalt produktu
3 |Barwa Ziocista do jasnobrunatnej, niedopuszczalne przypalenia
(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja i struktura | Charakterystyczna dla ciasta ziemniaczanego, elastyczna,
(po obrébce kulinarnej) miekka, na pow ierzchni chrupigca, niedopuszczalna luzna,
rozpadajgca sie lub zbyt twarda PN-A-82350
5 [Smak i zapach Typowy dla wyrobow z ciasta ziemniaczanego;
(po obrébce kulinarnej) niedopuszczalny: stechly, gorzki lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne



. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zaw artos¢ soli, ulamek masowy w ynoszacy %, nie w iecej niz 1,0 PN-A 82100

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

- 1,5kg,

- 2,5kg.

4 Trwalosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni 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.

6.2 Znakowanie



Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

NALESNIKI Z SEREM MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania nalesnikoéw z serem mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkc;ji i obrotu
handlowego nalesnikéw z serem mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie prébek i metody badan
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badah chemicznych

1.3 Okreslenie produktu
Nalesniki z serem mrozone

Produkty uformowane z ptatéw nalesnikowych, z nadzieniem zawierajgcym co najmniej 60% sera
twarogowego, poddane obrébce termicznej, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych
urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do
spozycia po podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno by¢ mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

np. ( patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego i kuchenki mikrofalowe;.

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

2.2 Wymagania organoleptyczne



Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Ptaty nale$nikowe posmarowane nadzieniem z sera
tw arogow ego z rodzynkami, skladane w chusteczke, barwa
ztocisto-brgzowa; wyroby wyréwnane w opakow aniu
jednostkow ym pod w zgledem ksztattu i wielkosci (masa 1szt.
— 120g+5q); dopuszcza sie nietrw ate zlepience rozpadajgce
sie przy niew ielkim nacisku oraz niew ielkie oszronienie nie
w plyw ajgce na obnizenie waloréw uzytkowych produktu;
niedopuszczalne  rozmrozenie  produktu, zabrudzenia
pow ierzchni, rozerw anie ciasta i w yciek nadzienia
2 [ Wyglad Zachow any ksztalt wyrobu; niedopuszczalne rozerw anie
( po podgrzaniu) ciasta i wyciek nadzienia
3 |Bawa PN-A-82350
(po podgrzaniu)
- ciasta Ztocisto-brgzow a
- hadzienia Od biatej do kremowej, w nadzieniu widoczne brgzowe
rodzynki
4 | Konsystencja i
struktura
(po podgrzaniu) Miekka, elastyczna, na pow ierzchnilekko chrupka
- ciasta Niejednolita, zw arta
- nadzienia
5 | Smak i zapach Typowy dla ciasta nalesnikowego i nadzienia z sera
(po podgrzaniu) tw arogow ego z rodzynkami; niedopuszczalny: stechly, jekki,
gorzki lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wediug
1 | Zawartos$¢ soli, % (nm/m), nie wiecejniz 1,0 PN-A 82100
2 | Zaw artos¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 50 PN-A 82350

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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



Dopuszczalna masa netto:
© 2kg,
- 2,5kg
- 3,4kg.

4 Trwaltosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 6.1 6.2.

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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.

NALESNIKI Z OWOCAMI MROZONE



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania nalesnikéw z owocami mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkc;ji i obrotu

handlowego nalesnikéw z owocami mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie prébek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu

Nales$niki z owocami mrozone

Produkty uformowane z ptatéw nalesnikowych, z nadzieniem z owocow i innych skfadnikéw zgodnych
z recepturg (zawarto$¢ owocow nie mniej niz 30%), utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych
urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do
spozycia po podgrzaniu.

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad Wielkos¢ i ksztatt charakterystyczne dla sposobu
uformowania wyrobéw (np. rulonik, chusteczka),
wyréwnane w opakow aniu jednostkowym (masa 1szt.
100g); powierzchnia gtadka, dopuszcza sie nietrw ate
zlepience rozpadajgce sie przy niew ielkim nacisku oraz PN-A-82350
niew ielkie oszronienie i uszkodzenia nie w plyw ajgce na
obnizenie w aloréow uzytkow ych w yrobow,
niedopuszczalne objaw y plesnienia, psucia, rozmrozenie
produktu




2 [Barwa Kremow a do kremow ozottej, wyréwnana w opakow aniu
jednostkowym, dopuszcza sie miejscowe  przesw iy
barwy charakterystyczne dla uzytego nadzienia

3 | Wyglad Zachow any ksztatt w yrobow

(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja

(po obrobce kulinarnej) PN-A-82350
- ciasta Hastyczna, na pow ierzchnilekko chrupka
- hadzienia Wiasciw a dla uzytych skladnikéw i stopnia rozdrobnienia
Oow 0CcOW
5 [Smak i zapach Typowy dla wyroboéw z ciasta nalesnikow ego i nadzienia

(po obrébce kulinarnej) | ow ocow ego, bez obcych smakéw i zapachéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos$¢ soli, %(m/m), nie wigcejniz 1,0 PN-A 82350
2 | Zaw artos¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 40

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyijnego.

3 Masa netto

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

© 2k,

- 2,5kg,

- 3,4kg.

4 Trwatosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
4 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 i fizykochemicznych



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

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

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

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.

KLUSKI SLASKIE MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania klusek slagskich mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego klusek $lgskich mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badah chemicznych

1.3 Okreslenie produktu



Kluski slgskie mrozone

Produkty uformowane z ciasta ziemniaczanego (zawierajgcego w sktadzie co najmniej 19% ptatkow
ziemniaczanych), bez nadzienia, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do
uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po obrobce

cieplnej.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Wyglad Ksztalt kulisty z charakterystycznym w glebieniem na
Srodku, powierzchnia gtadka; produkty wyréwnane w
opakow aniu jednostkowym pod wzgledem ksztattu i
w ielko$ci; dopuszcza sie nietrw ate zlepience rozpadajace
sie przy niew ielkim nacisku oraz niew ielkie oszronienie i
uszkodzenia nie wplywajgce na obnizenie w alorow
uzytkow ych produktu; niedopuszczalne: uszkodzenia, PN-A-82350
popekanie, zabrudzenie powierzchni, rozmrozenie
produktu
2 [ Wyglad Zachow any ksztatt produktu
(po obrébce kulinarnej)
3 |Barwa Od jasnokremow ej do kremow ej, w yrownanaw
(po obrébce kulinarnej) opakow aniu jednostkow ym
4 | Konsystencja i struktura Charakterystyczna dla Ciasta Ziemniaczanego,
(po obrébce kulinarnej) elastyczna, miekka, niedopuszczalna luzna, rozpadajgca
sie lub zbyttw arda PN-A-82350
5 [Smak i zapach Typowy dla wyrobow z gotowanego ciasta
(po obrébce kulinarnej) ziemniaczanego; niedopuszczalny: stechly, gorzki lub inny
obcy
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wediug
1 | Zawartos$¢ soli, % (m/m), nie wiecejniz 1,0 PN-A 82100

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.



3 Masa netto

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

~ 2kg,

- 2,5kg.

4 Trwatosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

4 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 i 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni 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.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KOPYTKA MROZONE



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kopytek mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego kopytek mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

1.3 Okreslenie produktu
Kopytka mrozone

Produkty uformowane z ciasta ziemniaczano-pszennego (zawierajgcego w sktadzie co najmniej 19%
ptatkéw ziemniaczanych), bez nadzienia, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych
urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do

spozycia po obrébce cieplne;j.

2Wymagania

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 Wym agania Mewgz'zzdan
1 | Wyglad Ksztalt rombu, pow ierzchnia kopytek gtadka; produkty

wyréwnane w opakow aniu jednostkowym pod

w zgledem ksztattu i w ielko$ci; dopuszcza sig nietrw ate

zlepience rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku PN-A-82350

oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie
wplywajgce na obnizenie waloréw uzytkow ych
produktu; niedopuszczalne zabrudzenie pow ierzchni,
rozmrozenie produktu




2 | Wyglad
(po obrébce kulinarnej)

Zachow any ksztatt produktu

3 |[Barwa
(po obrébce kulinarnej)

Od jasnokremowej do kremowej, wyrdwnana w
opakow aniu jednostkow ym

4 | Konsystencja i struktura

Charakterystyczna dla produktéw 2z gotow anego

(po obrébce kulinarnej) ciasta ziemniaczano-pszennego, elastyczna, miekka, PN-A-82350
niedopuszczalna luzna, rozpadajgca sie lub zbyt
tw arda
5 | Smak i zapach Typowy dla produktébw =z gotowanego ciasta
(po obrébce kulinarnej) ziemniaczano-pszennego, niedopuszczalny: stechty,
gorzki lub inny obcy
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ soli, % (nm/m), nie wiecejniz 1,0 PN-A 82100

2.4Wymagania 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.

Dopuszczalna masa netto:
- 2Kkg,
- 2,5kg.

4 Trwalosé

Okres minimalne;j

trwatosci powinien wynosic nie

4 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 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

mniej niz




6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni 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.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KNEDLE Z OWOCAMI MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania knedli z owocami mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego knedli z owocami mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie prébek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Knedle zowocami mrozone

Wyrdb z ciasta ziemniaczanego, z nadzieniem z owocow (zawarto$¢ owocow w nadzieniu nie mnigj niz
60%) i innych sktadnikow zgodnych z recepturg, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych



urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do

spozycia po obrébce cieplne;j.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Ksztat kulisty, produkty wyréwnane w opakow aniu
jednostkow ym pod w zgledem ksztattu i wielkosci (masa 1szt.
od 45g do 50g); dopuszcza sie nietrwate zlepience
rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku oraz niewielkie
oszronienie i uszkodzenia nie wplywajgce na obnizenie
waloréw uzytkowych wyrobdéw; niedopuszczalne objawy PN-A-82
ple$nienia, psucia, rozmrozenie produktu -A-82350
2 |Barwa
- Ciasta Biato-kremow a, wyréwnana w opakow aniu jednostkow ym,
dopuszcza sie przeswity barwy charakterystyczne dla
uzytego nadzienia;
- hadzienia Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow
3 [ Wyglad Zachow any ksztatt w yrobow
(po obrébce kulinarnej)
4 KonsysFenCJa . . Migkka, witasciw a dla uzytych sktadnikow PN-A-82350
(po obrébce kulinarnej)
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobéw z ciasta ziemniaczanego i nadzienia z
(po obrébce kulinarnej) | ow ocow , bez obcych smakéw i zapachéw
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 Zawarto§? soli, @(rp/m), nie W|e.cejn|z. __ 1,0 PN-A 82350
2 | Zaw arto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 18

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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




Dopuszczalna masa netto:
- 2Kkg,
- 2,5kg.

4 Trwatosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
4 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 i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
sladow plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

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.

SPOD DO P1ZZY MROZONY

1 Wstep



1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania spodu do pizzy mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego spodu do pizzy mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie prébek i metody badan
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

1.3 Okreslenie produktu

Spéd do pizzy mrozony

Wyréb uformowany z ciasta drozdzowego, utrwalony przez zamrozenie, przeznaczony do
przygotowywania pizzy (po dodaniu dodatkowych sktadnikéw), wymagajacy przed spozyciem
dodatkowej obrébki cieplnej

2Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 [Wyglad Wyroby cate, bez uszkodzen, ksztatt okragty Iub
prostokatny; barwa biatokremow a do  kremow e€j;
niedopuszczalne objawy ple$nienia, psucia i rozmrozenie
produktu
2 [ Wyglad Zachow any ksztatt w yrobow, barw a spodéw PN-A-82350
(po obrébce kulinarnej) kremow oztocista do ztocistej
3 | Konsystencja i struktura | Hastyczna, pulchna, porow ata; niedopuszczalny zakalec,
(po obrébce kulinarnej) skupiska sktadnikow
4 | Smak i zapach Typowy dla pieczonego ciasta drozdzow ego,
(po obrébce kulinarnej) niedopuszczalny: stechly, gorzki lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.



Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wigcejniz 1,0 PN-A 82100

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

-~ 150q,

- 200g,

- 270g,

- 285g.

4 Trwatosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5.Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 wg PN-A-82350.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

MIESZANKA WARZYWNA DWUSKLADNIKOWA
MROZONA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania mieszanki warzywnej dwuskiadnikowej mrozonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mieszanki warzywnej dwuskifadnikowej mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan

— PN-A-78600 Marchew zamrozona

1.3 Okreslenie produktu

131

Mieszanka warzywna mrozona

Produkt otrzymany przez wymieszanie, w okreslonym recepturg stosunku masowym, dwoch lub wigce
gatunkow warzyw catych lub pokrojonych w kostke lub inne formy, np. plastry, stupki lub paski,
blanszowanychi nieblanszowanych, utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do

temp. nie wyzszej niz -18°C

1.3.2
Mieszanka warzywna dwuskladnikowa mrozona

Mieszankawarzywna mrozona (1.3.1) w sktad ktérej wchodzi marchewka (60% )i groszek zielony (4 0%)



2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdiny Warzyw a sypkie, nie oblodzone, wolne od zlepiencéw
trw alych, praktycznie bez uszkodzen mechanicznych i
oparzeliny mrozowej; nieznaczne oszronienie nie
stanow iw ady
2 | Wyglad i barw a sktadnikow PN-A-75051
- groch zielony Ziarna cafe o barw ie zielonej, o optymalnej
dojrzatosci dla zamrazalnictw a
- marchew Kostka o barw ie pomaranczow oczerw onej, barw a
rdzenia zblizona do barwy kory PN-A-78600
3 | Zdrow otnos¢ Sktadniki w arzywne zdrowe, praktycznie bez
uszkodzen spow odow anych przez szkodniki oraz
zmian chorobow ych
4 | Smak i zapach po Charakterystyczny dla warzyw, bez zapachow i
ugotow aniu posmakow obcych
5 Konsystgnqa _ PN-A-75051
- w stanie zamrozonym Tw arda, krucha
- po ugotow aniu Ostabiona, wykazujgcadla w szystkich sktadnikow
jednolity stopien miekkosci
6 |Zanieczyszczenia Warzyw aczyste, praktycznie bez zanieczyszczen
pochodzenia roslinnego i mineralnych; nie dopuszcza
sie zanieczyszczen obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedtug
Wyglad ogoiny, zaw artos¢, % (m/m), nie wiecejniz:
- warzyw pokruszonych 4
11 Zlepiencéw trw atych 7
- kostek w arzyw o nieregularnym ksztaicie 80
- fragmentéw kostek warzyw 20
- kostek w arzyw, % (m/m) , nie mniej niz 20 PN-A-75051
Zaw artos¢ ziaren grochu,%(nvVm), nie wiecej niz:
5 |- przejrzatych 15
- uszkodzonych mechanicznie 10
- 0 barw ie z6ltej 5
3 |taczna suma wadbarwy marchw i, punktéw , nie wigcej niz 30 PN-A-78600
4 Zaw artos$¢ sktadnikéw w arzywnych uszkodzonych przez choroby i PA-A-75051
szkodniki, sztuk/500g mieszanki, nie wiecej niz 6 o




5 Zaw artos¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie
w iecej niz 0,2
6 Zaw artos¢ kostek lub innych fragmentéw z pozostato$cig skorki, 4
szt/500g mieszanki, nie w iecejniz
7 | Zaw artos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,04
8 Dopuszczalne odchylenia zaw artoscisktadnikow mieszanki,
%(m/m) +/-20

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

- 2kg,

- 2,5kg.

4 Trwatosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5.Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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.

MIESZANKA WARZYWNA
TRZYSKLADNIKOWA MROZONA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania mieszanki warzywnej trzysktadnikowej mrozone;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mieszankiwarzywnej trzysktadnikowej mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan
— PN-A-78600 Marchew zamrozona

1.3 Okreslenie produktu

131
Mieszanka warzywna mrozona

Produkt otrzymany przez wymieszanie, w okreslonym recepturg stosunku masowym, dwéch lub wiecej
gatunkow warzyw zamrozonych catych lub pokrojonych w kostke lub inne formy, np. plastry, stupki lub
paski, blanszowanych i nieblanszowanych, utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych

urzgdzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C

1.3.2

Mieszanka warzywna trzysktadnikowa mrozona



Mieszanka warzywna mrozona(1.3.1) w sktad ktérej wchodzi marchewka(40%), groch zielony(30%)

i fasola szparagowa (30%)

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdiny Warzyw a sypkie, nie oblodzone, wolne od zlepiencow
trw atych, praktycznie bez uszkodzen mechanicznych i
oparzeliny mrozowej; nieznaczne o0szronienie nie
stanow iw ady
2 | Wyglad i barw a sktadnikow
- groch zielony Ziarna o barw ie zielonej, o optymalnej dojrzatosci dla PN-A-75051
zamrazalnictw a
- fasola szparagow a Strgki poprzecznie ciete na odcinki, z obcietymi
koncami, o barw ie zielonej lub zo6ttej w zaleznos$ci od
odmiany; pojedyncze w olne ziarna nie stanow ig w ady
- marchew Kostki o barw ie pomaranczow oczerw onej, barw a
rdzenia zblizona do barwy kory PN-A-78600
3 | Zdrow otnos¢ Sktadniki w arzywne zdrowe, praktycznie bez
uszkodzen spow odow anych przez szkodniki oraz
zmian chorobow ych
4 | Smak i zapach po Charakterystyczny dla warzyw, bez zapachdw i
ugotow aniu posmakow obcych
5 KonsystgnCJa _ PN-A-75051
- w stanie zamrozonym Tw arda, krucha
- po ugotow aniu Ostabiona, w szystkie skladniki o jednakow ym stopniu
migkkosci
6 | Zanieczyszczenia Warzyw a czyste, praktycznie bez zanieczyszczen
pochodzenia roslinnego i mineralnych; nie dopuszcza
sie zanieczyszczen obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
Wyglad ogdiny, zaw artos¢, % (m/m), nie wiecejniz:
- warzyw pokruszonych 4
11 Zlepiencéw trw atych 7
- kostek warzyw o nieregularnym ksztaicie 80
- fragmentéw kostek w arzyw 20 PN-A-75051
- kostek w arzyw, %(m/m), nie mniej niz: 20
2 Zaw artos$¢ ziaren grochu,%(nmym), nie wiecej niz:
- przejrzatych 15




%(m/m)

- uszkodzonych mechanicznie 10

- 0 barw ie z6ttej 5

taczna suma wad barwy marchw i, punktéw , nie wiecej niz 30 PN-A-78600
Zaw artos¢ odcinkéw strgkéw fasoli, %(m/m), nie wigcej niz:

- uszkodzonych mechanicznie 5

- dojrzew ajgcych 15

- 0 zmienionej barw ie na pow ierzchni przekroju ciecia 2

Zaw artos¢ sktadnikéw w arzywnych uszkodzonych przez choroby

i szkodniki, sztuk/500g mieszanki, nie wiecejniz 6

Zaw artosc¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(nvVm), nie PN-A-75051
w iecej niz 0,2

Zaw artos¢ kostek lub innych fragmentéow z pozostato$cig skorki, 4

szt/500g mieszanki, nie w iecejniz

Zaw artos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,04

Dopuszczalne odchylenia zaw artoscisktadnikéw mieszanki, +20

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:
- 2Kkg,
- 2,5kg.

4  Trwatosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien

4 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.

wynosic nie

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

mniej niz

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé




wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KAPUSTA BRUKSELSKA MROZONA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kapusty brukselskiej mrozone;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kapusty brukselskiej mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Kapusta brukselska zamrozona

Kapusta brukselska utrwalona przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie

wyzszej niz-18°C

2Wymagania



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 Wym agania Me:::g{zzdan
1 | Wyglad Gtéwki obrane z zewnetrznych lisci ochronnych,
zw arte, z praw idtow o przycietym gtgbikiem, w olne od
zlepiencéw trw atych, nie uszkodzone mechanicznie;
nieznaczne oszronienie nie stanow iw ady
2 |[Barwa
- na pow ierzchni gtow ki Zielona do zielonooliw kow ej, praktycznie jednolita w
catej partii;
dopuszcza sie barw e zielonokremow g na
pow ierzchni nie w iekszejniz 2 pow ierzchni gtow ki
- na przekroju gtow ki Zottokremow a PN-A-75051
3 | Zdrow otno$¢ Gtéwki zdrowe, praktycznie wolne od oznak
zaplesnienia, gnicia oraz od uszkodzen
spow odow anych przez choroby lub szkodniki
4 | Wielko$¢, (Srednica Od 22mm do 32mm
giow ki), mm
5 | Zanieczyszczenia Gtow ki czyste, praktycznie w olne od zanieczyszczen
mineralnych i pochodzenia roslinnego; nie dopuszcza
sie zanieczyszczenobcych
6 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Twarda PN-A-75051
- po ugotow aniu Miekka, ale jedrna
7 | Smak i zapach Charakterystyczny dla sw iezejbrukselki, bez
w stanie rozmrozonym zapachow i posmakéw obcych
2.3Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wym agania Meu’:)é::;dan
Zaw artos¢ gtow ek, % (nm/m), nie wiecej niz:
- luznych 10
- uszkodzonych mechanicznie 5
1 |- niepraw idtow o przycietych 20
- wolnych lisci 1
- z oparzeling mrozow g 15
- zlepiehcow trw atych 5
Zaw artos¢ giow ek o barw ie,%(nvVm), nie wiecejniz:
o |- zielonokremow ej 25
- kremow ej 10 PN-A-75051
- z ciemnym gigbikiem na pow ierzchni przyciecia 5
3 Zdrow otno$é, zaw artos¢ gtéw ek uszkodzonych przez choroby i
szkodniki, sztuk na 500g, nie w igcejniz 5
4 Zaw artos¢ gtow ek o niew tasciw ejw ielkosci, %(m/m), nie wiecej 15
niz
5 Zaw arto$¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie
w iecej niz 0,05
6 | Zaw artos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03




2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

© 2kg,

- 2,5kg.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosié nie mniej niz

4 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 Przygotowanie prébek do sprawdzenia smaku i zapachu oraz konsystencji

Do 280 ml wrzacej osolonej wody (maksymalnie 2g soli kuchennej) wrzuci¢ 200g nie rozmrozonej
kapusty brukselskiej i doprowadzi¢ do wrzenia pod przykryciem. Po zagotowaniu zdjg¢ pokrywke i
utrzymac w stanie powolnego wrzenia przez dalsze 5-7min, wzaleznosci od wielkosci gtéwek, nastepnie

odcedzi¢ na sicie.

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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



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.

FASOLA SZPARAGOWA MROZONA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania fasoli szparagowej mrozone;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego fasoli szparagowej mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Fasola szparagowa mrozona

Fasola szparagowa w postaci strgkdw poprzecznie cietych na odcinki o dtugosci od 20mm do 40mm,
utrwalona przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C.

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

2.2 Wymagania organoleptyczne



Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wym agania badan
wediug
1 | Wyglad Odcinki strgkéw z obcietymi koncami o diugosci od 20mm do
40mm, jednolite odmianow o, sypkie nieoblodzone, wolne od
zlepiencéw trw atych, nie uszkodzone mechanicznie; nieznaczne
oszronienie nie stanow iw ady
2 |[Barwa Intensyw na zielona lub zétta, nie zbrgzow iata, praktycznie
jednolita w catej partii
3 | Dojrzatosé QOdcinki strgkéw pochodzace z fasoli modej PN-A-75051
4 | Zdrow otno$¢ Odcinki strgkdow zdrow e, bez oznak zaplesnienia, gnicia oraz bez
uszkodzen spow odow anych przez choroby lub szkodniki
5 | Zanieczyszczenia Odcinki strgkéw czyste, wolne od zanieczyszczen mineralnych i
pochodzenia roslinnego
6 [ Konsystencja
- w stanie zamrozonym | Twarda
- po ugotow aniu Krucha, bez mgczystych ziaren, nieggbczasta, niew toknista
7 | Smak i zapach Charakterystyczny dla $wiezejfasoli, bez zapachow i PN-A-75051
posmakéw obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wym agania Met‘:’z:zﬂi’dan
Zaw artos¢ odcinkow strgkéw , % (m/m), nie wiecejniz
- uszkodzonych mechanicznie 5
1|2 oparzeling mrozow g 10
- 0 niew tasciw ej dlugosci 10
w tym o dtugosci ponizej10mm 2
- ze skazami 3
2 | Zaw artos¢ wolnych ziaren, sztuk/500g, nie wiecej niz 5
3 Zaw artos¢ odcinkéw strgkéw o barw ie zmienionej na pow ierzchni
przekroju ciecia, sztuk/500g, nie wiecej niz 3 PN-A-75051
4 | Zaw arto$¢ odcinkow strgkéw dojrzew ajgcych,%(m/m), nie wiecejniz 10
5 Zaw artos¢ odcinkéw strgkéw uszkodzonych przez choroby i
szkodniki, sztuk/500g, nie wiecej niz 4
6 | Zaw arto$¢ niejadalnych koncéw strgka, sztuk/500g, nie wiecejniz 2
7 Zaw artosc¢ innych nieszkodliw ych zanieczyszczen pochodzenia
roslinnego, %(m/m), nie wiecejniz 0,05
8 | Zaw arto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03

2.4Wymagania 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 warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem .

Dopuszczalna masa netto:




- 2Kkg,
- 2,5kg.

4 Trwatosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

4 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 i 6.2.

5.2 Przygotowanie prébek do sprawdzenia barwy, smaku i zapachu oraz konsystencji (ocena
organoleptyczna)

Do 280 ml wrzacej wody osolonej (maksymalnie 2g soli kuchennej) wrzuci¢ 200g nierozmrozonej fasoli
i doprowadzi¢ do wrzenia pod przykryciem. Po zagotowaniu zdjg¢ pokrywke i utrzymacé w stanie
powolnego wrzenia przez dalsze 4 min, po czym odcedzi¢ fasole na sicie.

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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.



ROZYCZKI KALAFIORA MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania rézyczek kalafiora mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego rézyczek kalafiora mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Rézyczki kalafiora mrozone

Czesci rézy kalafiorowej, powstate przez jej rozdzielenie na mnigjsze czesci, z gtgbikami przycietymi do
20mm, mierzgc od nasady najnizszego rozgatezienia, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych

urzgdzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Mei::z'zzdan
1 | Wyglad Rézyczki zw arte, czyste, o wielkosciod 15mm do 35mm,
bez przerastajgcych zielonych listkbw i innych

nieszkodliw ych zanieczyszczenh pochodzenia roslinnego,
nieoblodzone, wolne od zlepiencéw trwatych, nie
uszkodzone mechanicznie; nieznaczne oszronienie nie
stanow iw ady PN-A-75051




2 [Barwa Rézyczki - o barw ie biatej do kremow ozéttaw e,
todyzki i gigbiki - o barw ie biatej do lekko seledynow ej
3 | Zdrow otnos¢ Rézyczki zdrow e, bez uszkodzeh spow odow anych przez
choroby lub szkodniki
4 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym | Twarda, krucha
- po ugotow aniu Migkka, ale jedrna; fodyzki i gtgbiki mogg byé nieznacznie
jedrniejsze niz kw iatostan rézyczki PN-A-75051
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla $w iezego kalafiora, bez zapachdw
(po ugotow aniu) i posmakéw obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
: Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
Zaw artos¢ rézyczek, % (m/m), nie wiecejniz:
- rozluznionych 10
- uszkodzonych mechanicznie 10
11 Zlepiencéw trw atych 4
- oblodzonych 5
- z oparzeling mrozow g 6
- z gtgbikami  dtuzszymi niz 20mm 10
- gigbikéw luzem 5
Zaw artosc¢ rozyczek,%(m/m), nie wiecej niz:
- 0 barw ie lekko zottej 15
2 | -z innym wadami barwy 7
- z todyzkami i gigbikami o barw ie seledynow ej 15
Suma wad barw , %(m/m), nie wigcejniz 25 PN-A-75051
Zaw artos¢ rozyczek,%(m/m), nie wigcej niz:
- 0 niew tasciw ejw ielkosci, poza granicg dolng lub gérng grupy
3 w ielkoSci:
- do 35mm 10
- pow yzej 35mm 20
- pokruszonych 5
4 Zaw artosc¢ rézyczek uszkodzonych przez choroby i szkodniki,
sztuk/500g, nie w iecejniz 5
5 Zaw artos¢ zielonych listkéw i innych nieszkodliw ych
zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, cn?/500g, nie w iecejniz 1,5
6 | Zaw arto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

2kg!
2,5kg.




4  Trwatosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

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

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Przygotowanie prébek do sprawdzenia smaku i zapachu oraz konsystencji (ocena
organoleptyczna)

Do 280 ml wrzgcej osolonej wody (maksymalnie 1g soli kuchennej) wrzuci¢ 200g zamrozonych rézyczek
kalafiora i doprowadzi¢ do wrzenia pod przykryciem. Po zagotowaniu zdjg¢ pokrywke i utrzymac w
stanie powolnego wrzenia przez dalsze 6 min, po czym odcedzi¢ na sicie.

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

BROKUL MROZONY



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania brokutdw mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego brokutéw mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Brokut mrozony

Czesci rézy brokuta, powstate przez jej rozdzielenie na mniejsze czesci, utrwalone przez zamrozenie w

specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C

2Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody

Lp. Cechy Wymagania badan wediug

1 | Wyglad Rézyczki zw arte, czyste, 0 wielkosci od 40 mm do 60 mm, z bardzo
krétko przycietg todyzkg, bez przerastajgcych zielonych listkow i
innych nieszkodliwych zanieczyszczen pochodzenia roslinnego,
nieoblodzone, wolne od zlepiencow trwalych, nie uszkodzone
mechanicznie; nieznaczne oszronienie nie stanow iw ady

2 |Barwa Rézyczki o barwie zielonej, niedopuszczalne przebarwienia np.
zzotkniecia lub zbrgzow ienia pgczkoéw kw iatow ych
3 | Zdrow otnos¢ Rézyczki zdrow e, bez uszkodzen spow odow anych przez choroby lub | PN-A-75051
szkodniki
4 | Konsystencja
- w stanie
zamrozonym Tw arda, krucha
- po ugotow aniu Migkka, ale jedrna
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla $wiezego brokutu, bez zapachéw i posmakdéw

(po ugotow aniu) obcych




2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Zaw arto$¢ rozyczek, % (m/m), nie wiecejniz:
- rozluznionych 5
1 |- uszkodzonych mechanicznie 5
- zlepiencow trw atych 2
- oblodzonych 2
- z oparzeling mrozow g 3
2 Zaw artos¢ rézyczek o innej barw ie (przejrzatych, o barw ie 10
brgzow ej, z6tej),%(m/m), nie wiecej niz:
Zaw artos$¢ rézyczek,%(m/m), nie wiecej niz: PN-A-75051
3 |- oniewtasciw ejw ielkosci 10
- pokruszonych 5
4 Zaw artos¢ rozyczek uszkodzonych przez choroby i szkodniki,
sztuk/500g, nie wigcejniz 1
5 Zaw artos¢ zielonych listkéw i innych nieszkodliw ych
zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, cm?/500g, nie w iecejniz 0,5
6 | Zaw artos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem-

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:
- 2Kkg,
- 2,5kg,.

4 Trwatosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien

4 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.

wynosic¢ nie

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

mniej niz




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

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

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

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.

SZPINAK MROZONY

1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania szpinaku mrozonego.

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

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan
— PN-EN-12145 Soki owocowe i warzywne - Oznaczanie catkowitej suchej substancji - Metoda

grawimetryczna oznaczania ubytku masy w wyniku suszenia



1.3 Okreslenie produktu

Szpinak mrozony

Produkt uzyskany przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie wyzszej

niz -18°C, zblanszowanych, mechanicznie rozdrobnionych lisci szpinaku

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan w edtug
1 | Wyglad
- w stanie zamrozonym Szpinak rozdrobniony, uformowany w jednolitg,
ksztaltng bryle, bez przestrzeni pow ietrznych
w ew natrz bloku lub porcji; dopuszczalne
pekniecie bloku lub porcji, oszronienie produktu i
opakow ania;
dopuszcza sie niew ielkie w yodrebnienie w arstwy lodu
- w stanie rozmrozonym Jednolita, nie rozdzielajgca sie masa; PN-A-75051
dopuszcza sie niew ielkie oddzielenie sie ptynu
2 |Barwa
- w stanie zamrozonym Na pow ierzchnii przekroju bloku lub porcji -zielona;
dopuszcza sie punktow e $ciemnienie lub rozjasnienie
barwy,
- w stanie rozmrozonym Zielona, dopuszcza sie punktow e $ciemnienie lub
rozjasnienie barwy
3 | Rozdrobnienie Stopien rozdrobnienia zalezy od zastosow anych
urzgdzen; drobno mielony lub przetarty, bez
w yczuwalnych w tokien
4 | Zdrow otno$é Szpinak bez zmian chorobow ych, Sladow plesni i
fermentaciji PN-A-75051
5 [ Smak i zapach Charakterystyczny dla szpinaku, nieco ostabiony, bez
w stanie rozmrozonym posmaku goryczki; nie dopuszcza sie smaku izapachu
obcego
2.3Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 |Zaw artosc¢ suchej masy,%(nm/m), nie mniej niz 55 PN-EN 12145
2 |Wyciek s’a,rmcz_ynny, %(m/'m),. nie wiecej niz _ 25 PN-A-75051
3 | Zaw artos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(nm/m), nie wigcej niz 0,05

2.4Wymagania mikrobiologiczne




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

3 Masa netto

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

~ 2kg,

- 2,5kg.

4 Trwatosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
4 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 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

Rozdrobnienie szpinaku sprawdzi¢ wizualnie.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie



Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

GROSZEK ZIELONY MROZONY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania groszku zielonego mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego groszku zielonego mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Groszek zielony mrozony

Cate ziarna groszku, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie

wyzszej niz-18°C

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedhug

1 | Wyglad ogdiny Ziarna cate, sypkie, nie oblodzone, w olne od zlepiencow
trw alych, praktycznie bez uszkodzen mechanicznych i
oparzeliny mrozowej; nieznaczne oszronienie nie
stanow iw ady

2 |[Barwa Ziarna o barwie zielonej, praktycznie jednolitej o
optymalnej dojrzatosci dla zamrazalnictw a




3 | Zdrow otnos¢ Ziarna  zdrowe, praktycznie bez  uszkodzen PN-A-75051
spowodow anych przez szkodniki oraz zmian
chorobow ych, niedopuszczalne ziarna zaparzone i
zaplesniate
4 | Smak i zapach po Charakterystyczny, sfodkaw y wyczuwahng
rozmrozeniu maczystoscia, bez zapachdw i posmakéw obcych
5 [ Konsystencja
- w stanie zamrozonym Tw arda, krucha
- po ugotow aniu Ostabiona, miekka lecz nie mazista , zachow any
ksztalt ziaren PN-A-75051
6 |Zanieczyszczenia Ziarna czyste, praktycznie bez zanieczyszczen
pochodzenia roslinnego i mineralnych; nie dopuszcza
sie zanieczyszczenobcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wediug
Zaw artosc¢ ziaren grochu,%(m/m), nie wigcejniz:
- podsuszonych, 1
- uszkodzonych mechanicznie, 10
1 N
- zlepiencow trw atych 4
- 0 barw ie z6ttej, 5
- ze skazami 5
2 Zaw artos¢ ziaren uszkodzonych przez choroby i szkodniki,
%(m/m), nie wiecejniz 0,5 PN-A-75051
3 Zaw artos¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, sztuk na
1000g, nie wiecejniz 0,2
4 | Zaw arto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03
s Uemny test na
5 [ Aktyw nos¢ enzymatyczna obecnosé peroksydazy
6 Zaw artos¢ zw igzkow nierozpuszczalnychw alkoholu, ,%(nvVm), 19
nie wiecej niz

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

2kg!
2,5kg.

4  Trwatosé

Okres minimalne;j trwatodci powinien

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

wynosic nie

mniej niz




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, fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
sladow plesni 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.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MARCHEWKA MINI MROZONA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania marchewki mini mrozone;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego marchewki mini mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane



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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Marchewka mini mrozona

Produkt otrzymany z obranej, umytej, blanszowanej marchwi, w postaci catych matych marchewek

utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie wyzszejniz -18°C
2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdiny Cate, obrane, male kilkucentymetrowe marchewki, o w
miare wyrownanej wielkosci, nie oblodzone, jednolite
odmianow o, w olne od zlepiehAcow trw atych, praktycznie bez
uszkodzen mechanicznych i oparzeliny mrozow ej;
zlepieice nietrw ate i nieznaczne oszronienie nie stanow ig
w ady
2 |Barwa Pomaranczow oczerw ona, barw ardzenia zblizona do
barwy kory, typow adla odmiany, praktycznie jednolita
3 | Zdrow otnos¢ Marchew ki zdrow e, bez uszkodzen spow odow anych przez PN-A-75051
szkodniki oraz zmian chorobow ych
4 | Smak i zapach (po Charakterystyczny dla marchwi, bez zapachow i
ugotow aniu) posmakoéw obcych
5 [ Konsystencja
- w stanie zamrozonym Tw arda, krucha
- po ugotow aniu Ostabiona, miekka lecz nie mazista
6 |Zanieczyszczenia Marchew ki czyste, praktycznie bez zanieczyszczen
pochodzenia roslinnego i mineralnych; nie dopuszcza sie PN-A-75051
zanieczyszczen obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
Zaw artos¢ marchew ek, % (m/m), nie wiecejniz:
1 |- uszkodzonych mechanicznie, 5
- Zlepiencow trw atych 5 PN-A-75051
. Uemny wynik testu na
2 | Aktyw nos¢ enzymatyczna obecnos¢ peroksydazy




3 Zaw artos¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m),
nie wiecej niz 0,05
4 | Zaw arto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(nm/m), nie wiecej niz 0,03

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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 obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 2kag,

- 2,5kg.

4 Trwatosé

Okres minimalne;j trwatoSci powinien wynosic nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5.Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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.

MIESZANKA CHINSKA MROZONA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania mieszanki chinskiej mrozonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mieszanki chinskiej mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Mieszanka chinska mrozona

Produkt otrzymany przezwymieszanie, w okreslonymrecepturg stosunku masowym, réznych gatunkdw
rozdrobnionych (w postaci kostki, paskéw, plastréw, stupkow lub innej) warzyw (m.in. marchew, cukinia,
papryka czerwona, papryka zielona, por, cebula czerwona, cebula biata) z ewentualnym dodatkiem
grzybow chinskich Mun, i/lub pedéw bambusa, i/lub kietkéw fasoli Mung, blanszowanych lub nie,
utrwalonych przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C

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

2.2 Wymagania organoleptyczne



Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wediug
1 | Wyglad ogdiny Warzywa i inne sktadniki sypkie, nie oblodzone, w olne od
zlepiencéw  trwalych, praktycznie bez  uszkodzen
mechanicznych i oparzeliny mrozow ej; zlepience nietrw ate i
nieznaczne oszronienie nie stanow igw ady
2 | Barw asktadnikow Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, bez
przebarw?ler'ly Y PN-A-75051
3 | Zdrow otnosé Sktadniki zdrow e, praktycznie bez uszkodzen
spow odow anych przez szkodniki oraz zmian chorobow ych
4 | Smak i zapach po Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw , bez zapachéw
ugotow aniu i posmakéw obcych
5 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotow aniu Ostabiona, w ykazujgcadla w szystkich skladnikéw jednolity
stopier miekkosci PN-A-75051
6 | Zanieczyszczenia Skiadniki czyste, praktycznie bez zanieczyszczen
pochodzenia roslinnego i mineralnych; nie dopuszcza sie
zanieczyszczen obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
Wyglad ogdiny, zaw artos¢, % (m/m), nie wiecejniz:
1 |- skladnikdw pokruszonych 4
- zlepiencow trw atych 7
2 Zaw artos¢ sktadnikéw uszkodzonych przez choroby i szkodniki,
sztuk/500g mieszanki, nie wiecejniz 6
3 Zaw artos$¢ kostek lub innych fragmentdw z pozostato$cig skorki, 4 PN-A-75051
sztuk/500g mieszanki, nie wiecejniz
4 Zaw arto$¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(nm/m), nie
w iecej niz 0,2
5 | Zaw arto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,04

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

2kg!
2,5kg.

4 Trwalosé




Okres minimalne;j trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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.

DYNIA MROZONA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania dyni mrozonej.

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



handlowego dyni mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Dynia mrozona

Produkt otrzymany ze swiezej, zdrowej, obranej ze skorki dyni, pokrojonej w kostke, utrwalony przez

zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wediug
1 | Wyglad ogdiny Kaw atki dyni (posta¢ kostki) bez skorki, sypkie, cate, nie
oblodzone, wolne od zlepiencéw trwatych, praktycznie bez
uszkodzen mechanicznych i oparzeliny mrozow ej; nieznaczne
oszronienie nie stanow iw ady
Barw a Od zo6ttej do pomaranczow ej
Zdrow otnos¢ Kaw atki dyni zdrow e, praktycznie w olne od oznak zaplesnienia i
gnicia, bez uszkodzen spow odow anych przez szkodniki oraz
zmian chorobowych PN-A-75051
4 | Smak i zapach Charakterystyczny, bez zapachéw i posmakéw obcych
5 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym | Twarda, krucha
- w stanie rozmrozonym | Ostabiona
6 |Zanieczyszczenia Czysta, praktycznie bez zanieczyszczen pochodzenia
roslinnego i mineralnych; nie dopuszcza sig zanieczyszczen
obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedtug

Zaw artos¢ kostek uszkodzonych przez choroby i szkodniki,

sztuk/500g produktu, nie wiecejniz 6




2 Zaw artos¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie

w iecej niz 0,2 PN-A-75051
3 Zaw artosc¢ kostek z pozostatoscig skorki, sztuk/500g, nie wiecej 4

niz
4 | Zaw arto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,04

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

~ 2k,

- 2,5kg.

4 Trwatosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
4 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, fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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.

KURKI MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kurek mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kurek mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-78509 Grzyby swieze i produkty grzybowe - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Kurki mrozone

Produkt otrzymany z catych, Swiezych grzybow — kurek (Pieprznik jadalny - Cantharellus cibarius Fr.),
przesortowanych, oczyszczonych, wymytych, ewentualnie zblanszowanych, utrwalonych przez
zamrozenie (poddanych dziataniu temperatury przynajmniej -30°C)

2Wymagania

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 Grzyby cate, zdrow e, czyste, z réw no przycietymi trzonami, bez zlepiencow
(w stanie zamrozonym) trw alych; zlepience nietrw ate i nieznaczne oszronienie grzybow nie stanow ig
wady, wolne od oznak zaple$nienia i uszkodzehn spow odow anych przez
choroby lub szkodniki,
2 | Barwa Zotta, dopuszcza sie lekkie $ciemnienie barwy spow odow ane procesem
(w stanie zamrozonym) | technologicznym;
3 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Tw arda
- w stanie rozmrozonym | Ostabiona, grzyby nieznacznie tracg naturalny ksztatt
4 | Zapach Grzybow y, bez posmakéw i zapachéw obcych;

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wym agania
1 | Wielko$¢, cm
- $rednica kapeluszy od 0,5do 2
- dlugos¢ trzonéw nie wigksza niz srednica
kapelusza
2 | Zawartos¢ grzybow oinnej wielkosci, %(nm/m), nie wiecej niz 10
3 | Zawartos¢ grzybéw uszkodzonych, %(m/m), nie wiecej niz 3,0
4 | Zaw artos¢ grzybdw zaczerwionych, %(m/m), nie wiecejniz nie dopuszcza sie
5 | Zawartos¢ grzybéw pokruszonych,% (m/m), nie wiecej niz 0,5
6 Zaw artos¢ zanieczyszczen organicznych, %(nm/m), nie wigcej niz
- pochodzenia roslinnego 0.03
- pochodzenia zw ierzecego niedopuszczalna

2.4Wymagania 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.

Dopuszczalna masa netto:

2kg!
2,5kg.

4 Trwaltosé

Okres

minimalne;j

trwatosci powinien wynosic nie mniej

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

niz



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

Okres$lanie wygladu, barwy, konsystencji, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze

pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymiw Tablicy 1.
5.2 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Oznaczenie zawartosci grzybéw z wadami, o niezgodnych wymiarach oraz zanieczyszczen wykonac
metodg wagowa na zgodnos¢ z wymaganiami tablicy2. Z badanej prébki wydzieli¢ zanieczyszczenia,
grzyby z okreslonymiwadami i ustali¢ ich zawarto$¢. Wielkos¢ grzybéw sprawdzi¢ za pomoca miarki (z
podziatkg milimetrowa) i ustali¢ ilo$¢ grzybéw o niezgodnych wymiarach.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
sladow plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

FRYTK|I MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki



przechowywania i pakowania frytek mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego frytek mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie prébek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Frytki mrozone

Wyréb otrzymany z ziemniakow, obranych i pocietych w stupki o przekroju zblizonym do kwadratu o
boku ok.10mm, blanszowany, wstepnie podsmazony w ttuszczu, utrwalony przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach, do uzyskania temperatury ponizej -18°C, gotowy do spozycia po
obrébce termicznej

2Wymagania

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 Mewgz*t:lagdan
1 | Wyglad Stupki proste lub karbowane o wyréwnanym przekroju
zblizonym do kw adratu o boku ok.10mm; odchylenia ksztaftu
wynikajgce z owalnego ksztattu ziemniakdw nie stanowig
w ady; dopuszcza sie nietrw ate zlepience rozpadajgce sie przy
niew ielkim nacisku oraz niew ielkie oszronienie i uszkodzenia
nie w plyw ajgce na obnizenie waloréw uzytkow ych wyrobdw, PN-A-82350
niedopuszczalne rozmrozenie produktu
2 |[Barwa Od jasnokremow ej do biatoszarej, charakterystyczna dla
odmiany uzytych ziemniakdw, w yrownanaw opakow aniu
jednostkow ym
3 | Konsystencja Na pow ierzchnichrupka, w ew natrz migkka, lekko mgczysta
(po obrébce kulinarnej)
4 | Smak i zapach Typowy dla ziemniakdw podsmazonych, bez obcych smakéw PN-A-82350
(po obrébce kulinarnej) | i zapachéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.



Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Meu)g)éﬁja!:’dan
1 | Zaw artosé tluszczu,%(m/m), nie wiecejniz 7
2 | Zaw arto$¢ frytek o diugosci ponizej 25mm, % (m/m), nie wigcejniz 2,5
3 | Zaw arto$¢ frytek o diugosci pow yzej 50mm, % (m/m), nie mniej niz 55
Zaw artos¢ frytek z pozostatoscig, %(nVm), nie wiecejniz PN-A-82350
4 | oczek 10
- naskorka 10
- suma wad 15
5 | Zaw arto$¢ frytek o zbrgzow iatych kraw edziach,%(m/m), nie wigcej niz 1

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy 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 warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:
- 1,5kg,
- 2,5kg.

4 Trwatosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien

4 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.

wynosic nie

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

mniej niz

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢

wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,

Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.




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

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.

CZASTKI ZIEMNIAKA MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania czastek ziemniaka mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego czastek ziemniaka mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie prébek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Czastki ziemniaka mrozone

Wyrdb otrzymany z ziemniakow ze skorka, pocietych na czgstki, wstepnie podsmazonych w tluszczu,
utrwalonych przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach, do uzyskania temperatury ponizej -

18°C, gotowych do spozycia po obrobce termicznej
2Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.



2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wym agania badan
wedlug
1 | Wyglad Kaw atki ziemniakéw ze skoérkg, ksztattem przypominajgce
tédeczki, o zblizonej w ielkosci, ksztatcie, dopuszcza sig nietrw ate
zlepience rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku oraz
niew ielkie oszronienie i uszkodzenia nie w ptyw ajgce na obnizenie
waloréw uzytkow ych wyrobow, niedopuszczalne rozmrozenie
produktu PN-A-82350
2 |[Barwa Charakterystyczna dla odmiany uzytych ziemniakéw , w yréwnana
w opakow aniu jednostkowym, niedopuszczalna nietypow a
Swiadczgca np. o przypaleniu, zepsuciu
3 | Konsystencja Na pow ierzchnichrupka, w ew natrz miekka, lekko maczysta
(po obrébce kulinarnej)
4 | Smak i zapach Typowy dla ziemniakéw podsmazonych, bez obcych smakéw i
(po obrébce kulinarnej) | zapachéw
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 [Zawartos¢ ttuszczu,%(m/m), nie wigcejniz 7
Zaw arto$¢ czagstek ziemniakow z pozostatoscia, %(m/m), nie wigcej PN-A-82350
2 |niz
5
- oczek

2.4Wymagania 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.
Dopuszczalna masa netto:

L

- 2,5kg.

4 Trwatosé

Okres minimalne;j trwato$ci powinien wynosic nie mniej niz

4 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 i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
sladow plesni 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.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

TRUSKAWKA MROZONA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania truskawek mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego truskawek mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane



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

— PN-A 75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Truskawki mrozone

Truskawki cate utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie wyzszej niz
-18°C

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody

Lp. Cechy Wymagania badan wedtug

1 | Jednolitos¢ odmianowa | Ow oce praktycznie jednolite odmianow o w partii

2 | Wyglad Ow oce bez szypulfek, cate, sypkie, nieoblodzone, bez trw atych
zlepiencéw ; dopuszcza sie oszronienie ow ocow

3 | Dojrzatos¢ Ow oce w stanie dojrzatosci konsumpcyjnej

4 | Zdrow otnosé Ow oce zdrow e, praktycznie wolne od oznak zaplesnienia oraz

od uszkodzen spow odow anych przez choroby lub szkodniki

5 | Konsystencja

) . PN-A-75051
- w stanie zamrozonym | Twarda
- w stanie rozmrozonym [ Ostabiona, z w yciekiem soku, ow oce nieznacznie utracity
naturalny ksztatt
6 | Smak i zapach Charakterystyczny, nieco ostabiony, bez zapachéw i
w stanie rozmrozonym posmakéw obcych
7 | Minimalna $rednica
ow ocu, mm 15
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zaw arto$¢ ow ocow innych odmian % (nVm), nie wiecej niz 15
Zaw artos¢ ow ocow, % (m/m), nie wiecejniz:
- uszkodzonych mechanicznie 10
- pokruszonych 5
2 1. nieksztattnych 2 PN-A 75051
- oblodzonych 5
- zlepiencow trw atych 5
Zaw artos¢ ow ocow, % (m/m), nie wiecejniz:
3 |- przejrzatych 12
- hiew ybarw ionych 8




- zielonych 1
Zdrow otnos¢:
- zaw arto$¢ ow ocow ze zmianami enzymatycznymi, %(m/m), nie
4 |wiecejniz 5
- zaw arto$¢ ow ocow zepsutych, sztuk na 1000g ow ocow, nie w iecej
niz 1
5 Suma w ad z w yjgtkiem jednolitosci odmianow ej i ow ocow 30
oblodzonych, % (m/m), nie wiecej niz
6 Zaw arto$¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego,cn?/ 500g 2
OW 0COW , hie W iecej niz
7 Zaw artos$¢ ow ocow z pozostatoscig nasady szypuiki, sztuk na 500g 2
OW OCOW , hie W iecej niz
8 | Zaw arto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,05
9 Wielkos¢, zaw artos¢ ow océw, o srednicy od 12mm do 15mm
% (m/m), nie wigcejniz 1

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badain mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:
- 2kg,
- 2,5kg.

4 Trwalosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien

4 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.

wynosic nie

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

mniej niz

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢




wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SALATKA OWOCOWA MROZONA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania satatki owocowej mrozonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego satatki owocowej mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Satatka owocowa mrozona

Owoce (ananas, papaja, mango, melon miodowy, jabtka, brzoskwinie, pomarahcze, winogrona,
mandarynki), wymieszane z zageszczonym sokiem z marakui, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C.

Zawarto$¢ owocow egzotycznych (ananas, mango, papaja) co najmniej 30%.



2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wediug
1 | Wyglad
- w stanie zamrozonym Owoce cate Ilub rozdrobnione (potéwki, czastki,
plastry, kostka), czyste, sypkie, nieoblodzone, bez
zlepiencéw trw atych, zlepience nietrw ate i nieznaczne
oszronienie ow ocow nie stanow ig w ady
- w stanie rozmrozonym Mieszanka owocédw w soku, owoce praktycznie
zachow ujgce ksztat nadany im przy rozdrobnieniu,
zdrow e, wolne od oznak zaplesnienia i fermentacji PN-A-75051
oraz od uszkodzen spow odow anych przez choroby
lub szkodniki
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych skiadnikéw, bez
przebarw ien
3 | Zanieczyszczenia Owoce wolne od zanieczyszczeh mineralnych i
zanieczyszczen pochodzenia  roslinnego  oraz
fragmentéw pestek; nie dopuszcza sie
zanieczyszczenobcych
4 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Twarda
- w stanie rozmrozonym Ow oce soczyste, dopuszczalna konsystencja lekko
ostabiona
5 [ Smak i zapach Smak- stodko-kw asny, ow ocowy, typow y dla ow ocow
PN-A-75051

w stanie rozmrozonym

w stanie dojrzatosci konsumpcyjnej niedopuszczalny
smak obcy

Zapach- charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw ,
ow ocow Y, bez zapachéw obcych

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3

Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

1,5kg,
2kg.




4 Trwalosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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.

CZARNA PORZECZKA MROZONA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania czarnych porzeczek mrozonych.



Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego czarnych porzeczek mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Czarne porzeczki mrozone

Owoce porzeczki czarnej utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie

wyzszej niz-18°C

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Wyglad Ow oce cate, sypkie, odszyputkow ane, nie popekane,
nie zdeformow ane, nie podsuszone, nie oblodzone
bez trw atych zlepiencéw ; dopuszcza sie ow oce lekko
odksztatcone, oszronienie owocow i zlepience
nietrw ate
2 | Barwaw stanie Ciemnogranatow a z odcieniem fioletowym
rozmrozonym
3 | Dojrzatos¢ Ow oce w stanie dojrzatosci konsumpcyjnej
PN-A-75051
4 | Zdrow otnosé Ow oce zdrow e, w olne od oznak zaplesnienia, gnicia i
fermentacji oraz od uszkodzen spow odow anych przez
choroby lub szkodniki
5 [ Wielkos¢ Minimalna $rednica ow océw 5mm
6 |Zanieczyszczenia Owoce czyste, praktycznie bez zanieczyszczen
mineralnych i pochodzenia roslinnego; nie dopuszcza
sie zanieczyszczenobcych
7 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Twarda
- w stanie rozmrozonym Lekko osfabiona, z nieznacznym w yciekiem soku PN-A-75051
8 |[Smak i zapach Charakterystyczny, nieco ostabiony, bez zapachow i
w stanie rozmrozonym posmakoéw obcych

2.3Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.



Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
Zaw artos$¢ ow ocow, % (m/m), nie wiecejniz:
- uszkodzonych 4
1 |- podsuszonych 3
- popekanych 20
- zlepiehcow trw alych 5
Zaw arto$¢ ow ocow ( po rozmrozeniu),%(m/m), nie wigcejniz:
2 |- obarwie bordow oczerwonej 10
- 0 barw ie zielonej 1 PN-A-75051
3 Zaw arto$¢ ow ocow zepsutych iz objaw ami chorobow ymi, %(m/m),
nie wiecej niz 0,5
Zaw arto$¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, na 5009
4 | owocoéw, cn?, nie wiecej niz 2
- w tym szyputek diugich, sztuk 1
5 | Zaw arto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,04

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:
- 2Kkg,
- 2,5kg.

4 Trwatosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien

4 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.

wynosié nie

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

mniej niz




Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni 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.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SLIWKA MROZONA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sliwek mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego sliwek mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Sliwki mrozone

Sliwki cate lub potéwki, bez pestek, utrwalone przez zamrozenie w specijalistycznych urzadzeniach do
temp. nie wyzszej niz -18°C

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine



Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Jednolito§¢ odmianow a Ow oce praktycznie jednolite odmianow o w partii
2 [ Wyglad Owoce cate lub potdwki, o zblizonej wielkosci,
niepomarszczone, nieoblodzone bez zlepiencéw
trw atych;
zlepiece nietrw ate i nieznaczne oszronienie ow ocdw
nie stanow ig w ady
3 | Barwaskérki i migzszu Typow a dla danej odmiany
4 | Dojrzalosé Ow oce odpow iednio dojrzafe (w stanie dojrzalosci PN-A-75051
konsumpcyjnej)
5 | Zdrow otnos$é Owoce zdrowe, praktycznie wolne od oznak
zaplesnienia i fermentacji oraz od uszkodzen
spow odow anych przez choroby lub szkodniki
6 |Zanieczyszczenia Ow oce czyste, praktycznie wolne od zanieczyszczen
mineralnych i zanieczyszczen  pochodzenia
roslinnego oraz fragmentéow pestek*; nie dopuszcza
sie zanieczyszczenobcych
7 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Twarda
- w stanie rozmrozonym Lekko osfabiona, z nieznacznym w yciekiem soku
8 |[Smak i zapach Charakterystyczny dla danej odmiany, nieco PN-A-75051
w stanie rozmrozonym ostabiony, bez zapachdéw i posmakéw obcych
9 [ Minimalna sSrednica
poprzeczna, w milimetrach 20

*Obecnoé¢ fragmentu pestki w pojedynczej prébce czyni jg wadliwg . Liczba wadliwych probekz obecnoscig fragmentéw pestek
nie moze przekracza¢ dopuszczalnych sztukwadliwych zgodnie p.2.2 PN-A-75051.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wym agania Met\:::zﬂzdan
1 | Zaw arto$¢ ow ocoéw innych odmian % (n/m), nie wiecej niz 5
2 | Zaw artosc¢ fragmentéw mniejszych niz %42 ow ocu, %(n/m), nie wiecej niz 10
Zaw artos$¢ ow ocow,%(m/m), nie w iecej niz:
3 |- oinnym zabarw ieniu skorki 5
- ze zmianami oksydacyjnymi 5
Zaw artos¢ ow ocow, % (m/m), nie wiecejniz:
4 | - niedojrzatych 4
- przejrzatych 7
Zaw arto$¢ ow ocow catych lub poldw ek, sztuk na 1000g, nie wiecej niz: PN-A 75051
5 |- robaczywych 2
- uszkodzonych przez choroby lub szkodniki 3
6 Zaw artos¢ ow ocow o éredni_cy rrjnig_jszej do 5mm niz minimalna $rednica 10
poprzeczna, %(m/m), nie wigcejniz
7 Z?w arto$¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego,%(m/m), nie wiecej 003
niz '
8 | Zaw artosé pestek, sztuk na 5000g ow océw " 2
9 | Zaw arto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigecej niz 0,03

*tolerancjadotyczy probki pochodzacejz sumy prébekjednostkowych, pobranych przy ocenie partii




2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

© 2kg,

- 2,5kg.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosié nie mniej niz

4 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, fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie



Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

WISNIE MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania wisni mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego wisni mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Wisnie mrozone

Wisnie bez pestek, utrwalone przezzamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie wyzszej
niz -18°C

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedhug

1 | Jednolitos¢ odmianow a Ow oce praktycznie jednolite odmianow o w partii
2 [ Wyglad Owoce bez pestek, o zblizonej wielkosci,

niepomarszczone, bez zlepiencéw trw atych;

dopuszczalne zlepience nietrwate i nieznaczne

- 0szronienie_ow ocow _ PN-A-75051

3 [ Barwaskorki i migzszu Czerw ona do ciemnoczerw onej




4 | Dojrzatos¢

Ow oce odpow iednio dojrzate (w stanie dojrzatosci
konsumpcyjnej)

5 | Zdrow otnos¢

Owoce zdrowe, wolne od oznak zaple$nienia i
fermentacji oraz od uszkodzen spow odow anych przez
choroby lub szkodniki

6 | Zanieczyszczenia

Ow oce czyste, praktycznie wolne od zanieczyszczen
mineralnych i zanieczyszczen  pochodzenia
roslinnego; nie dopuszcza sie zanieczyszczenobcych

7 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym

Tw arda

- w stanie rozmrozonym Lekko ostabiona, z nieznacznym w yciekiem soku PN-A-75051
8 |[Smak i zapach Charakterystyczny dla danej odmiany, nieco
w stanie rozmrozonym ostabiony, bez zapachéw i posmakéw obcych
9 | Minimalna $rednica, w
milimetrach 15
2.3Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met::ml:agdan
Zaw artos¢ ow ocow,%(m/m), nie wiecejniz:
11 uszkodzonych mechanicznie (z ubytkiem miazszu pow yzej' objetosci
ow ocu lub fragmenty ow océw ) 3
- Zlepiencow trw atych 5
Zaw arto$¢ ow ocow, % (m/m), nie wiecejniz:
2 |- niedojrzalych 2
- przejrzatych 3
Zaw artos¢ ow ocow %(nvVm), nie wiecejniz:
3 |- zepsutych? 01 PN-A-75051
- z plamami 5
w tym z monilozg 1
4 Zaw artos¢ ow ocow o $rednicy mniejszej niz minimalna $rednica, 10
%(m/m), nie wiecejniz
5 Zgw arto$é zanieczyszczen pochodzenia roslinnego?,%(m/m), nie wiecej 003
niz ’
6 |Zaw arto$c¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03
7 | Zaw artos¢ pestek lub wisni z pestkami, sztuk /1000g ow océw 1

“Zawarto$¢ owocow zepsutych okresla sie jako wartos¢ srednig wynikow ze wszystkich prébekpobranych do badan
20becnost fragmentu pestki w pojedynczej probce czynijg wadliwg. Liczbawadliwych probekz obecnoscig fragmentéw pestek
nie moze przekracza¢ dopuszczalnych sztukwadliwych zgodnie z PN-A-75051, p.2.2

2.4Wymagania 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.

Dopuszczalna masa netto:

- 2kg,
- 2,5kg.




4 Trwalosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 6.1 6.2.

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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.

MALINY MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania malin mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu



handlowego malin mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A 75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Maliny mrozone

Maliny cate, bez szypulek, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie
wyzszej niz -18°C

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody

Lp. Cechy Wymagania badan wediug

1 | Jednolitos¢ odmianowa | Ow oce praktycznie jednolite odmianow o w partii

2 | Wyglad Ow oce cale, bez szyputek, sypkie, nieoblodzone, bez trw atych
zlepiencéw ; dopuszcza sie oszronienie ow ocow
3 | Dojrzatos¢ Ow oce w stanie dojrzatosci konsumpcyjnej
4 | Zdrow otno$é Ow oce zdrow e, praktycznie w olne od oznak zaplesnienia oraz
od uszkodzen spow odow anych przez choroby lub szkodniki
5 | Konsystencja PN-A-75051

- w stanie zamrozonym | Twarda

- w stanie rozmrozonym | Ostabiona, z w yciekiem soku, ow oce nieznacznie utracity
naturalny ksztatt

6 | Smak i zapach Charakterystyczny, nieco ostabiony, bez zapachdw i

w stanie rozmrozonym posmakow obcych

7 | Minimalna srednica
ow ocu, mm 12

2.3Wymaganiafizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Zaw arto$¢ ow ocow, % (m/m), nie wiecejniz:
- uszkodzonych mechanicznie 10
- pokruszonych 5 PN-A-75051
- nieksztaitnych 2




- oblodzonych 5
- Zlepiencow trw atych 5
Zaw artos$¢ ow ocow, % (m/m), nie wiecejniz:

5 |- przejrzatych 12
- niew ybarw ionych 8
- zielonych 1
Zaw arto$¢ ow ocow zepsutych, sztuk/1000g ow ocow , nie w iecej niz 1

4 Zaw arto$¢ ow ocow ze zmianami enzymatycznymi, %(nvm), nie 5
w iecejniz

5 Zaw arto$¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego,cm?/500g >
ow ocOw , nie w iecej niz

6 Zaw artos¢ ow ocow z pozostatoscig szyputki, sztuk/500g ow ocow, 5
nie w igcej niz

7 | Zaw arto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,05

8 Zaw artos¢ ow ocow o $rednicy mniejszej niz minimalna Srednica,
%(m/m), nie wiecejniz 10

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:
- 2Kkg,
- 2,5kg.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwatosci powinien

4 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.

wynosic nie

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

mniej niz

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢




wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

RYZ Z WARZYWAMI | KURCZAKIEM
MROZONY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ryzu z warzywami i kurczakiem mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego ryzu z kurczakiem i warzywami mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badah chemicznych

1.3 Okreslenie produktu
Ryz z warzywami i kurczakiem mrozony

Produkt otrzymany z gotowanego ryzubiatego (zawartos¢ ryzu co najmniej 35%), warzyw (m.in. papryki
czerwonej i zottej, brokutéw, cukinii o fgcznej zawartosci co najmniej 35% ), gotowanego migsa z piersi

kurczaka (zawarto$¢ miesa co najmniej 20%), gotowanego ryzu dzikiego, doprawionych sosem z



dodatkiem masta (co najmniej 4%), oliwy z oliwek, przypraw (m.in. papryki chilli, czosnku, kurkumy,
lubczyku, pieprzu, gozdzikow, lisci laurowych), warzyw w proszku (marchew, pasternak, cebula),
utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub
nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowy do spozycia po podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno by¢ mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

np. (patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, kuchenki mikrofalowej i piekarnika

2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wediug
1 | Wyglad Mieszanka ryzu, migsa iwarzyw, ryz (cate ziarna),
mieso (kostka), warzywa (cukinia- plastry, brokut — rézyczki,
papryka —kostka), wielko$¢ i ksztalt sktadnikéw w yréwnane
w opakowaniu jednostkowym skiadniki sypkie, nie
oblodzone, wolne od zlepiencow trw atych, praktycznie bez
uszkodzenn  mechanicznych i oparzelny mrozow ej;
nieznaczne oszronienie nie stanowi wady, dopuszcza sie
nietrw ate zlepience rozpadajgce sie przy niew ielkim nacisku
i uszkodzenia nie wplywajgce na obnizenie w alorow
uzytkowych produktu, niedopuszczalne zabrudzenia,
zaplesnienia, uszkodzenia przez  szkodniki oraz
rozmrozenie produktu
2 | Wyglad Zachow any ksztalt sktadnikdw nadany im przy rozdrobnieniu PN-A-82350
( po podgrzaniu) (warzywa, mieso); zachowany ksztalt ziaren ryzu,
dopuszczalne lekkie zlepienia sktadnikow rozpadajgce sie
pod naciskiem
3 [Barwa Barw atypow a dla uzytych sktadnikow po obrébce termicznej
( po podgrzaniu)
4 | Konsystencja i Ryz - delikatnie kleisty, migkki, niedopuszczalny zbyt miekki,
struktura mazisty, sklejony, rozgotow any lub tw ardy
( po podgrzaniu) Mieso - soczyste, migkkie, kaw atki nie rozpadajgce sie
Warzywa - konsystencja w yréw nana, miekka,
niedopuszczalne warzywa zbyttw arde lub rozgotow ane
5 | Smak i zapach Typow y dla uzytych surow céw, w yczuwalne przyprawy, bez
( po podgrzaniu) obcych smakow i zapachow
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Metody badan

Lp.

Cechy Wymagania

wediug




1 |Zawartosc¢ soli, % (m/m), nie wiecejniz 1,5 PN-A 82100

2 | Zaw artos¢ migsa, %(m/m), nie mniej niz 20 PN-A-82350

2.4Wymagania 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.
Dopuszczalna masa netto:

- 1,5kg.

4  Trwatosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

4 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, fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladoéw plesni 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.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.



6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



