25 LAT POLSKI W NATO

3 Regionalna Baza Logistyczna
Szef Wydziatu Materiatlowego
pptk Grzegorz Krawczynski

Krakoéw, 28 sierpnia 2024 r.
Szanowni Panstwo

w zwigzku z planowanym ogtoszeniem postepowania o udzielenie zaméwienia publicznego
pn: ,Konfekcjonowany Suchych Prowiant” dziatajgc zgodnie z ustawg z dnia 11 wrze$nia 2019
roku Prawo Zamowien Publicznych ( Dz. U. z 2023 poz. 1605 ze zm.) ,zwracam sie z prosbg
0 szacunkowa, wstepng wycene przedmiotowego asortymentu w ilosciach zawartych w ztgczniku
nr2.,nr3inr4.

Wycena ta postuzy do okreslenia szacunkowej , orientacyjnej wartosci zamoéwienia.
Szacunkowa wycena powinna obejmowac wszystkie koszty zwigzane z wyszczegdélnionym
w zatgczniku nr 2, nr 3 i nr 4 asortymentem a takze pozostate koszty np.( transport,- jedno miejsce
dostawy, roztadunek, opakowanie) zwigzane z dostawg przedmiotu umowy do siedziby
Odbiorcy, a takze nalezny podatek zgodnie z obowigzujgcymi przepisami. Ponadto nadmieniam,
ze w skiad zestawu powinna wchodzi¢ torba foliowa zamykana suwakiem/kursorem wykonana
z folii LDPE o grubosci co najmniej 60 mikrondéw o wymiarach (260+ 10) mm x (280 +10) mm oraz
(350+£10) mm x(280£10)mm ora sztucce.

Zamawiajgcy zastrzega, iz podane ilosci do zakupu mogg ulec zmianie w zaleznosci od
przyznanych $rodkéw finansowych na realizacje tego zadania.

Z gory dziekuje za wstepng wycene przedmiotowego asortymentu i przestanie szacunkowych
cen na adres: 3rblog.zywn@ron.mil.pl. w terminie do dnia 05.09.2024r .

UWAGA

ZfoZenie niniejszego zapytania ofertowego nie stanowi oferty w rozumieniu przepiséw ustawy Kodeks cywilny, i nie jest
réwnoznaczne ze zfozeniem zamdwienia przez 3. Regionalng Baze Logistyczng oraz nie stanowi podstawy do roszczenia
sobie prawa ze strony Adresata do realizacji przedmiotu niniejszego zapytania.

Zatgczniki : 4

Zatgcznik: nr 1 - minimalne wymagania jako$ciowe - plik PDF 5,22MB

Zatgcznik: nr 2 — formularz cenowy — 1 str.

Zatgcznik: nr 3 — formularz cenowy — 1 str.

Zatgcznik: nr 4 — formularz cenowy — 1 str.

Z powazaniem

pptk Grzegorz KRAWCZYNSKI

Anetta Siepietowska
tel. 261 137 782
3rblog.zywn@ron.mil.pl
3RBLog-WMA 2.2302



nazwa i adres Wykonawcy

FORMULARZ CENOWY

Zatgcznik nr 2

Lp.

PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

JM

Cena jednostkowa netto

3 RBLog w PLN Stawka VAT w %
1 2 3 4 6 7
1 |Zestaw nr A-1 szt 25
2 |(Zestaw nr A-2 szt 25
3 |Zestaw nr A-3 szt 25
4 |Zestaw nr B-1 szt 25
5 |Zestaw nr B-2 szt 25
6 |Zestaw nr B-3 szt 25
7 |Zestaw nr C-1 szt 25
8 [(Zestaw nr C-2 szt 25
9 |Zestaw nr C-3 szt 25
10 |Zestaw nr D-1 szt 25
11 |Zestaw nr D-2 szt 25
12 |Zestaw nr D-3 szt 25




nazwa i adres Wykonawcy

FORMULARZ CENOWY

Zatgcznik nr 3

Lp.

PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

JM

Cena jednostkowa netto

3 RBLog W PLN Stawka VAT w %
1 2 3 4 6 7
1 |Zestaw nr A-1 szt 42
2 |Zestaw nr A-2 szt 42
3 |Zestaw nr A-3 szt 42
4 |Zestaw nr B-1 szt 42
5 |Zestaw nr B-2 szt 42
6 |Zestaw nr B-3 szt 42
7 |Zestaw nr C-1 szt 42
8 |Zestaw nr C-2 szt 42
9 |Zestaw nr C-3 szt 42
10 |Zestaw nr D-1 szt 42
11 |Zestaw nr D-2 szt 42
12 |Zestaw nr D-3 szt 42




nazwa i adres Wykonawcy

Zatacznik nr 4

FORMULARZ CENOWY

Lp. PRZEDMIOT ZAMOWIENIA M 3 RBLog Cena jed‘r;’o:thswa | ——
1 3 4 6 7
1 |Zestaw nr A-1 szt 84

2 |Zestaw nrA-2 szt 84

3 |Zestaw nr A-3 szt 84

4 |Zestaw nr B-1 szt 84

5 |Zestaw nr B-2 szt 84

6 |Zestaw nr B-3 szt 84

7 |Zestaw nr C-1 szt 84

8 |Zestaw nr C-2 szt 84

9 |Zestaw nr C-3 szt 84

10 [Zestaw nr D-1 szt 84

11 |Zestaw nr D-2 szt 84

12 |Zestaw nr D-3 szt 84
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1 Opis ogéliny wyrobu

Konfekcjonowany suchy prowiant przeznaczony jest do zapewnienia czesciowego lub kompletnego
catodobowego wyzywienia dia jednego zolnierza. Stanowig go produkty spozywcze gotowe do
spozycia, zastepujgce positek gotowany. Konfekcjonowany suchy prowiant zabezpiecza bezplatne
wyzywienie realizowane w formie suchego prowiantu.

Konfekcjonowany suchy prowiant obejmuje trzy zestawy przeznaczone do wyzZywienia jednego
zolnierza w czasie jednej doby. Kazdy zestaw stanowi odrebny positek.

Zestaw powinien skiadac¢ sie z produktéw przeznaczonych na jeden positek dia jednego zotnierza
umieszczonych we wspdinym opakowaniu (z wytgczeniem wody).

W zaleznosci od rodzaju produktéow wchodzgcych w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu
rozréznia sie 12 zestawow, z czego.

a) konfekcjonowany suchy prowiant o wartoéci energetycznej 4000 kcal:

- zestawy A - Sniadania,

- zestawy B — obiady,

- zestawy C — kolacje,

b) konfekcjonowany suchy prowiant o wartosci energetycznej 5000 kcal — zestawy D.

Zestawy powinny skiadac sie z produktow w ilosciach okreslonych w tablicach od 1 do 12.

Warto$¢ energetyczna konfekcjonowanego suchego prowiantu wynosi 4000 kcal lub 5000 kcal.

2 Wymagania techniczne

2.1 Wymagania dotyczace produktow
Produkty wchodzgce w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu powinny spetnia¢ wymagania:

a) konserwy migsne:
-~ gulasz angielski — zalgcznika nr 2,
- mielonka wieprzowa — zatgcznika nr 3,
- wieprzowina w sosie wiasnym — zatgcznika nr 4,

b) konserwy rybne:
- filety sledziowe w oleju — zatgcznika nr 5,
— filety z makreli w sosie pomidorowym - zatgcznika nr 6,
- szprot podwedzany w oleju — zatgcznika nr 7,

c) pieczywo chrupkie zytnie — zatgcznika nr 8,

d) owsianki
—~ owsianka z bananami i kakao — zatgcznika nr 9,
-~ owsianka z bananami i truskawkami — zatgcznika nr 10,
- owsianka z jabtkiem i cynamonem — zatgcznika nr 11,

e) mieszanka bakalii — zatgcznika nr 12,

f) dania instant w kubku:
— makaron carbonara — zatgcznika nr 13,
— makaron w sosie gulaszowym — zalgcznika nr 14,
~ spaghetti bolognese - zatgcznika nr 15,

g) pasztety:
— pasztet z czosnkiem — zatgcznika nr 16,
- pasztet z paprykg — zatgcznika nr 17,
~ pasztet z suszonymi pomidorami i bazylig — zatgcznika nr 18,

h) suszone warzywa i owoce:
- suszone plastry jablek — zatgcznika nr 19,
— suszone plastry burakéw z solg morska — zatgcznika nr 20,
~ suszone plastry marchwi o smaku tajskim — zatgcznika nr 21,

i) czekolada gorzka — zalgcznika nr 22,



j) suchary — zatgcznika nr 23,
k) suchary z owocami — zatgcznika nr 24,

I) chipsy kukurydziane:
- chipsy kukurydziane solone - zatgcznika nr 25,
— chipsy kukurydziane o smaku paprykowym — zatgcznika nr 26,
— chipsy kukurydziane o smaku zielonej cebulki — zatgcznika nr 27,

m) batony zbozowe:
— baton zbozowy musli z bananami i czekoladg — zatgcznika nr 28,
—  baton zbozowy musli z orzechami i migdatami — zalgcznika nr 29,
~  baton zbozowy musli ze $liwkami — zalgcznika nr 30,

n) baton owocowy o smaku jablka z cynamonem — zatgcznika nr 31,

0) baton proteinowy:
—~ 0 smaku waniliowo-malinowym — zatgcznika nr 32,
— o smaku czekoladowym — zatgcznika nr 33,
—~ 0 smaku stonego karmelu — zatgcznika nr 34,

p) dzem wysokostodzony:
— dzem jagodowy wysokostodzony — zalgcznika nr 35,
- dzem truskawkowy wysokostodzony — zatgcznika nr 36,
— dzem wisniowy wysokostodzony — zatgcznika nr 37,

q) truskawki liofilizowane - zalgcznika nr 38,

r) hummus — zatgcznika nr 39,

s) orzeszki ziemne solone — zatgcznika nr 40,

t) mus owocowy — zatgcznika nr 41,

u) naturalna woda mineralna $redniozmineralizowana niegazowana - zalgcznika nr 42,

v) sztuéce — zatgcznika nr 43,

w) torba z zamknieciem strunowym — wykonana z folii LDPE o grubosci co najmniej 60 mikronéw,
zamykana suwakiem/kursorem, o wymiarach (260 * 10) mm x (280 + 10) mm oraz

(350 £ 10) mm x (280 % 10) mm.
Dopuszcza sie stosowanie innych opakowan po uzgodnieniu ze stronami umowy.

2.2 Wymagania konstrukcyjne

Zestaw konfekcjonowanego suchego prowiantu powinien by¢ pakowany w torebke foliowg
z zamknieciem strunowym.

Zestawy A-1, A-2, A-3, C-1, C-2, C-3 oraz D-1 powinny by¢ zapakowane w torebke o wymiarach
(260 £ 10) mm x (280 = 10) mm.

Zestawy B-1, B-2, B-3, D-2 oraz D-3 powinny by¢ zapakowane w torebke o wymiarach (350 + 10)
mm X (280 + 10) mm.

2.3 Wymagania dotyczace trwalosci

Okres minimalnej trwalosci produktow wchodzacych w skiad konfekcjonowanego suchego
prowiantu powinien wynosié co najmniej 7 miesigcy.

2.4 Wymagania dotyczgce przechowywania

Produkty wchodzgce w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu powinny by¢ przechowywane
w opakowaniach transportowych w pomieszczeniach przeznaczonych do przechowywania
zywnoséci w temperaturze od 4 °C do 25 °C i wilgotnosci wzglednej otoczenia.



2.5 Wymagania dotyczgce transportu

Produkty wchodzgce w skiadu konfekcjonowanego suchego prowiantu nalezy przewozi¢
w opakowaniach transportowych.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ opakowania jednostkowe przed
zanieczyszczeniem i uszkodzeniem. Nie dopuszcza sie opakowar zamoknigtych, zaplesniatych,
z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.

Srodki transportu powinny by¢ przeznaczone do przewozu Zywnosci.
2.6 Wymagania dotyczace znakowania
Produkty zywnos$ciowe wchodzgce w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu powinny by¢

oznakowane czytelng etykietg lub nadrukiem w jezyku polskim, zgodnie z obowigzujgcym prawem.
Wymagania dotyczgce znakowania produktow niezywnosciowych opisano w Zatgczniku nr 44.

3 Skiad zestawow suchego prowiantu

3.1 Zestaw nr A-1
Wedtug tablicy 1

Tablica 1
- R ~ llog¢ produktu
Lp. Nazwa produktu ”?}figgxiﬁu w opakowaniu
o o o weesaWlE  jednostkowym
1 Wieprzowina w sosie wiasnym ~200g . 100lub200g
Baton proteinowy o smaku waniliowo- |
2| malinowym | %09 | 08
3 Pieczywo chrupkie zytnie _100g | 1009
4 | Owsianka z bananamiikakeo | 1009 - 100 g
| 5 | Mieszanka bakalii 40509 | 40509
3 ' Naturalna woda mineralna
- . | $redniozmineralizowana niegazowana - _5_(321" - SOOT -
 Sztucce:
7 - widelec 1 szt. 1 szt
- néz [ R - S A < S
3.2 Zestaw nr A-2
Wediug tablicy 2.
Tablica 2
T - T e . llos¢ produkty |
Lp. Nazwa produktu ’ Hc\):c;:sr;dxil;tu w opakowaniu
N O S jednostkowym
1| Gulasz angielski_ ...l 2009 1001ub200g |
2 Baton proteinowy o smaku czekoladowym | ~ 80¢g |~ 80g !
3 | Pieczywochrupkiezytnie | 1009 | 100g |
4 | Owsianka z bananami i truskawkami | ~~ 100g |~ 100g |
_ 5 | Mieszanka bakalii ...~ 40809 | 40509
6 ;Natur:.alna. . woda . mineralna 500 ml 500 ml
- | $redniozmineralizowana niegazowana | S
’ Sztuéce:
7 | -~  widelec 1 szt. i 1 szt.
L - néz o L szt dsit

3.3 Zestaw nr A-3

Wediug tablicy 3.
Tablica 3



Ilosc produktu \

 llo$¢ produktu

GO

1
1

|
!

B

Lp. ‘ Nazwa produktu w opakowaniu
|
. o wEERE | jedmosiomm
1 Mielonka wieprzowa _ 2006 | 100lub200¢
} | Baton proteinowy o smaku slonego f
% kamelu o e 09
3  Pieczywo chrupkiezytnie | 100g | 100 g
P4 | Owsianka z jabtkiemicynamonem | 1000 P - 1004
{ 5 I Mieszanka bakalii 40-50g | 40509
g | Naturaina woda mineralna 500 ml ) 500 ml
, | éredniozmineralizowana niegazowana | 70 | TR
' Sztucce: 1
7 - widelec | 1 szt ] 1 szt.
B - noéz [ 1 szt 1 1 szt B
3.4 Zestaw nr B-1
Wedtug tablicy 4.
Tablica 4
T N .| llosé produktu
Lp. Nazwa produktu ”c\;f(;epsrfa%:/]gu | w opakowaniu
I S ) COTERE 1 jednostkowym
1 | Spaghetti bolocnese 60-65 g | 60-659
2 Pasztet z czosnkiem 130-140 ¢ 130-140 ¢
3 Pieczywo chrupkie zytnie 100 ¢ 1000
. 4 | Suszone plastry marchwi o smaku tajskim 18209 18209 |
| 5 | Czekolada gorzka - ~ 90- 100 g 90-100¢g
. 6 | Suchary zowocami 1 709 359
7 Naturalna woda mineralna 500 ml 500 ml
| $redniozmineralizowana niegazowana | " "
| Sztuéce
8 | - tyzka 1 szt. 1 szt
.‘ - noz 1 szt o iszt.
3.5 Zestaw nr B-2
Wedlug tablicy 5.
Tablica 5
- - o . llosé produktu
Lp. Nazwa produktu llosc produ.ktu : w opakowaniu
w zestawie
B B Jednostkowym
M /I Makaron carbonara o n 50-55¢ - 50-55a
2 | Pasztet z suszonymi | pomidorami i ¢ bazylig 130-140 g ~130- 140 q
E | Pieczywo chrupkie zytnie ) 100g | 1000
| 4 | Suszone plastry jabtek 18-209 | 18209
} 65 | Czekoladagorzka 90-100g | 90-100a
6 | Suchary zowocami ) i 109 j 389
‘ Naturalna woda mineralna !
[, 7| sredniozmineralizowana niegazowana S0om  seomb
| | Sztuéce
.8 - lyzka 1 szt i 1 szt.
L - néz ~ 1szt. | 1szt
3.6 Zestaw nr B-3
Wedtug tablicy 6.
Tabllca 6
’ B S R
Lp. ’ Nazwa produktu  llose pragukty 4 llos¢ produktu

w zestawie |



~ w opakowaniu

f -  jednostkowym
1 | Makaron w sosie gulaszowym _ 50-55g ~ 50-556g
2 | Pasztetzpaprykg =~ , 130-140 g 130 1409
3 | Pieczywo chrupkie zytnie | . 100g | 100 g ]
4 | Suszone plastry burakéw z sola morska | 18 -20 g 18-20g
5 | Czekoladagorzka | 90100 | 90-100g
6 | Suchary z owocami - 70 a 3Bg
Naturalna woda mineralna
77‘77 $redniozmineralizowana niegazowana i - ?(Em_l
Sztuéce f
8 - lyzka ‘ 1 szt 1 szt
- nez o sst 1s2t B
3.7 Zestaw nr C-1
Wedtug tablicy 7.
Tablica 7
- N . l oy " llosé produktu
Lp. Nazwa produktu , ”(::i:sr?awgu ] w opakowaniu W
1 T jednostkowym |
1 l Fllety z makreh w sos;e pomldorow /m 1701759 170-175¢
2 | Suchary o 90¢g = 45g
3 | Chlp_y kukurydziane solone . 60¢ . 680g
4 ' Baton zbozowy musli z orzechami i migdatami | 35—40J ) ~35-40¢
5 | Dzem jagodowy wysokostodzony | 25g | 259
| " Naturalna woda mineralna '
I 6 | $redniozmineralizowana niegazowana N ; 500 mi
| Sztuéce: ‘
! 7 - widelec 1 szt. ’ 1 szt.
| - noz - e 1 szt. 1 szt.
3.8 Zestaw nr C-2
Wedtug tablicy 8.
Tablica 8
.f'“‘ - - L e oo | o€ produktu
‘ Lp. Nazwa produktu ”352 : Sr;;dvl:il;tu 1‘ w opakowaniu
1 o jednostkowym
1| Szprot podwedzany w oleju | 170175g | 170-175g
| 2 | Suchary o f 90 g 459
3 | Chipsy kukurydziane o smaku paprykowym | 60g 60 g N
;‘ 4 Baton zbozowy musli z bananam: iczekolada | 35409 = 3540g |
5 | Dzem wisniowy wysokostodzony | 259 | 259 AA_{‘
- Naturalna woda mineralna
: 6 | $redniozmineralizowana niegazowana ) 50;0 TI _J B 590 i 1'
‘r ; Sztucce:
- widelec 1 szt. 1 szt.
D e e 152t _
3.9 Zestaw nr C-3
Wedlug tablicy 9.
Tablica @
‘ T .| llog¢ produktu |
- Lp Nazwa produktu Ilcafzgsrgdxil;tu | w opakowaniu }
I | ednostkowym
1 | Filety Sledziowewoleju 170-176¢ 1701759
| 2 | Suchary . %049 45 g




3
cebulki _ f
4 | Baton zbozow« musll ze $liwkami I|A
5 | Dzem truskawkowy wysokostodzony L
6 ‘ Naturalna woda mineralna |
~ | éredniozmineralizowana niegazowana
] Sztuéce:
7 - widelec
- noéz
3.1 Zestaw nr D-1
Wedtug tablicy 10.

J

[
i

Lp. Nazwa produktu W zesiawia
1| Wieprzowina w sosie wiasnym 200 g
Baton proteinowy o smaku waniliowo-
2 50g
7 | malinowym
3 | Pieczywo chrupkie zyinie 100 ¢
4 Owsianka z bananami i kakao 100 ¢
5 Mieszanka bakalii | 40-50 g
6 Baton owocowy o smaku jabtka z | 3540 g
| cynamonem ;
7 | Truskawki liofilizowane | 13-20 g
' Naturalna woda mineraina |
v8%\ $redniozmineralizowana niegazowana =00 mi
I Sztuéce:
9 | - widelec 1 szt. }
_-.néz S 1szt. :.
3.4 Zestaw nr D-2
Wedtug tablicy 11.
Tablica 11
llos¢ produkiu ‘
Lp. Nazwa produktu M ingeri |
1 77 Spajhetn bp_l_gnnese - *_  60-650 7 P
2 | Pasztet z suszonymi pornidorami i bazylia - 130-1409
| Pieczywo chrupkie zytnie 1000 |
| Hummus 1151209 |
\ Suszone plastr y “marchwi o smaku tajskim | 18-20¢g [
| Czekolada gorzka . 90-1000 1
7 J Suchary z owocami 700 1
| Naturalna woda mineraina | ;
8_ | éredniozmineralizowana niegazowana | 7~50>0ml ]
| Sztucce: \
9 - lyzka 1 szt ;'
- omez st
3.7 Zestaw nr D-3
Wedtug tablicy 12.
Tablica 12
. - , | _ I
| Nazwa produktu I lo produktu

' Chipsy kukurydziane o smaku zielonej |

3
4
-5
6

Lp.

Tablica 10

60 g _ 60 g
36400 | 36400 |

259 | 259
500 ml 500 ml

1 szt. 1 szt .

1 szt. 1 szt. |

llos¢ produktu

| _wzestawie |

~ 1lo&¢ [ produktu "

llos¢ produktu
w opakowaniu
jednostkowym
100 lub 200 ¢

50 g

100 g
100 ¢
40-50 g

35-40 g
213209
500 ml

1 szt
1. ,szt:, IR

w opakowaniu
ednostkowym
60-65 ¢
130-140g
100 ¢
116-120g
18-20 g
90-100g
359

500 ml

Iloéé produktu



“w opakowaniu

I R | jednostkowym |
- 1 | Filety z makreli w sosie pomidorowym i 170-175g | 170-175 g I
. 2| Suchary . 90g 459
.3 | Chipsy kukurydziane o smaku paprykowym | 60g 60 g _
4 | Baton zbozowy musli z orzechami i migdatami | 3540 |  3540g |
| 5 | Orzeszki ziemne solone - ! 40-50g | 40-50g |

6 Mus owocowy - - 100 g . 10g
7 | Dzem wisniowy wysokostodzony | 25¢g | 25¢g i
Naturalna woda mineralna ‘
87 | $redniozmineralizowana niegazowana B SOOmI - =20
| Sztuéce:
9 | ~  widelec 1 szt. 1 szt
L -néz 1szt o tsrt

4 Opis wykonania
Produkty wchodzgce w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu powinny by¢ dostarczane
i przechowywane w opakowaniach transportowych.

Konfekcjonowany suchy prowiant powinien by¢ przygotowywany (kompletowany) w magazynie lub
stoldbwee i dostarczany do konsumenta jako produkt finalny. Instrukcja przygotowywania
konfekcjonowanego suchego prowiantu znajduje sie w zalgczniku nr 1.

5 Pakowanie

Produkty wchodzgce w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu (z wytgczeniem naturalnej
wody mineralnej $redniozmineralizowanej niegazowanej) po skompletowaniu w zestawy powinny
by¢ zapakowane w torbe wykonang z folii LDPE o gruboéci co najmniej 60 mikronéw, zamykang
suwakiem Jub kursorem, o wymiarach okreslonych w pkt. 2.2.

6 Zalaczniki

Zalgcznik nr 1 - Instrukcja kompletowania konfekcjonowanego suchego prowiantu
Zalgcznik nr 2 — Minimalne wymagania dla gulaszu angielskiego

Zatgcznik nr 3 — Minimalne wymagania dla mielonki wieprzowej

Zatgcznik nr 4 — Minimalne wymagania dla wieprzowiny w sosie wiasnym

Zatgcznik nr 5 — Minimalne wymagania dla filetow $ledziowych w oleju

Zatgcznik nr 6 — Minimalne wymagania dla filetow z makreli w sosie pomidorowym
Zatgcznik nr 7 — Minimalne wymagania dla szprotéw w oleju

Zatgcznik nr 8 — Minimalne wymagania dla pieczywa chrupkiego zytniego

Zatgcznik nr 9 — Minimalne wymagania dla owsianki z bananami i kakao

Zalgcznik nr 10 — Minimalne wymagania dla owsianki z bananami i truskawkami
Zatgeznik nr 11 —~ Minimalne wymagania dla owsianki z jabtkiem i cynamonem
Zalgcznik nr 12 — Minimalne wymagania dla mieszanki bakalii

Zalgcznik nr 13 — Minimalne wymagania dla dania instant — makaron carbonara
Zatgcznik nr 14 — Minimalne wymagania dla dania instant — makaron w sosie gulaszowym
Zatgeznik nr 15 — Minimalne wymagania dla dania instant — spaghetti po bolonsku
Zatgcznik nr 16 — Minimaine wymagania dia pasztetu z czosnkiem

Zatgcznik nr 17 — Minimalne wymagania dla pasztetu z paprykg

Zatgcznik nr 18 — Minimalne wymagania dla pasztetu z suszonymi pomidorami i bazylig
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Zatgcznik nr 19 — Minimalne wyrnagania dla suszonych plastrow jabtek

Zatgcznik nr 20 — Minimaine wymagania dla suszonych plastrow burakéw z solg morskg
Zatgeznik nr 21 — Minimalne wymagania dla suszonych plastrow marchwi o smaku tajskim
Zatacznik nr 22 — Minimalne wymagania dla czekolady gorzkiej

Zatacznik nr 23 — Minimalne wymagania dla sucharow

Zatgcznik nr 24 — Minimalne wymagania dla sucharéw z owocami liofilizowanymi

Zatgceznik nr 25 — Minimalne wymagania dla chipséw kukurydzianych solonych

Zalacznik nr 26 — Minimalne wymagania dla chipséw kukurydzianych o smaku paprykowym
Zalgcznik nr 27 — Minimalne wymagania dla chipséw kukurydzianych o smaku zielonej cebulki
Zatgcznik nr 28 — Minimalne wymagania dla batona zbozowego musli z bananem i czekoladg
Zalgcznik nr 29 — Minimalne wymagania dla batona zbozowego musli z orzechami i migdatami
Zalgcznik nr 30 — Minimalne wymagania dla batona zbozowego musli ze sliwkami

Zalgcznik nr 31 — Minimalne wymagania dla batona owocowego o smaku jabtka z cynamonem
Zatacznik nr 32 — Minimalne wymagania dla batona proteinowego o smaku waniliowo-malinowym
Zalgcznik nr 33 — Minimalne wymagania dla batona proteinowego o smaku czekoladowym
Zatgcznik nr 34 — Minimalne wymagania dla batona proteinowego o smaku stonego karmelu
Zatgcznik nr 35 — Minimalne wymagania dla dzemu jagodowego wysokostodzonego

Zalgcznik nr 36 — Minimalne wymagania dla dzemu truskawkowego wysokostodzonego
Zalgcznik nr 37 — Minimalne wymagania dla dzemu wisniowego wysokostodzonego

Zalgcznik nr 38 — Minimalne wymagania dla truskawek liofilizowanych

Zalgcznik nr 38 — Minimalne wymagania dia hummusu

Zalgcznik nr 40 — Minimalne wymagania dl orzeszkéw ziemnych solonych

Zatgcznik nr 41 — Minimalne wymagania dla musu owocowego

Zatgeznik nr 43 — Minimalne wymagania dla naturalnej wody minerainej $redniozmineralizowane;j
niegazowanej

Zatgcznik nr 44 — Minimalne wymagania dla sztu¢cow jednorazowych
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Zatgeznik nr1

INSTRUKCJA KOMPLETOWANIA KONFEKCJONOWANEGO SUCHEGO PROWIANTU

Produkty wchodzace w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu nalezy przechowywac
w opakowaniach transportowych w magazynach zywno$ciowych w temperaturze od 4 °C do

25 °C i wilgotnosci wzglednej otoczenia.

Zestawy nalezy kompletowac bezposrednio przed wydaniem wedlug ponizszego schematu:

— konfekcjonowany suchy prowiant o wartoéci energetycznej 4000 keal:
zestaw A-1 + B-1 + C-1,
zestaw A-2 + B-2 + C-2,
zestaw A-3 + B-3 + C-3,
— konfekcjonowany suchy prowiant o warto$ci energetycznej 5000 kcal:
zestaw D-1 + D-2 + D3,

zgodnie ze sktadami wyspecyfikowanymi w ponizszych tabelach.

1) Zestaw nr A-1

| | lod& | lio&é produkiu
i Lp. Nazwa produkiu | produkfu | w opakowaniu Liczba sztuk
By Cad et 0 | wzestawie | jednostkowym il =
{ ‘ ? g 100 g 2 szt,
1 | Wieprzowina w sosie wiasnym 200 g ! lub lub
, \ 2009 | szt
. Baton roteino 0 smaku
__2 f waniliowg-malinolvwz{r_nw_w - 50 g _ 509 ! SZF'
3 | Pieczywo chrupkiezytnie | 100g 100 g 1 szt.
4 | Owsianka z bananamiikakao = 100g 1009 1 szt.
5 | Mieszankabakali ~  40-50¢ 40-50 g szt
; Naturaina woda mineraina |
- 6 | $redniozmineralizowana 500 ml 500 ml .; 1 szt.
| niegazowana S é
Sztucce: i | I
7 - widelec 1 szt. 1 szt. 1 szt.
- noéz 1 szt. ~ 1szt  dszt.
2) Zestaw nr A-2
| llos¢ | liog¢ produktu | |
Lp. | Nazwa produktuy produktu | w opakowaniu | Liczba sztuk
bt D wzestawie _jednostkowym
| ; 100 g 2 szt.
.1 | Gulasz angielski | 200 g lub lub
! i B 200 g 1 szt. |
! Baton proteinowy o smaku |
. 2 czekoladowym S 9 | g | tet |
. 3 | Pieczywo chrupkiezytnie | 1009 100 g 1 szt |
i Owsianka z  bananami i ,
4 tuskawkami | 1009 10 | e |
| 5 | Mieszankabakali | 40-50¢ 40-50¢ iit.”__A_]
| Naturalna ~ woda  mineraina ; 1
| 6 | sredniozmineralizowana 500 ml i 500 mi 1szt
| nieqazowana ) o ]
7| Sztudce: ;’ {
" - widelec 1szt. | 1szt. | 1szt. !
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L - néz . | szt 1szt _ tszt .‘
3) Zestaw nr A-3
! llosé - llosé produktu |
, Lp. Nazwa produktu produkiu w opakowaniu |  Liczba sztuk
S | wzestawie | Jednostkowym | ]
| | | 100 g 2 szt. '
.1 | Mielonka wieprzowa | 200 g \ lub lub
R 200G szt
~ , | Baton prote[nowy o smaku 50 g : 50 g 1 sat
| | waniliowo-malinowym - o B
3 | Pieczywochrupkiezytnie | 100g | 1009 szt
4 | Owsianka z jabtkiem 100g T 1009 - |
| icynamonem R o T S !
5 | Mieszanka bakalii 40-50 ¢ 40-50 ¢ Tszt. |
Naturalna woda mineralna | '
6 | sredniozmineralizowana 500 ml 500 mi | 1 szt. l
| niegazowana o I R !
Sztuéce: é J i
7 - widelec 1 szt 1 szt. 1 szt. L
- - noz 1 szt 1szt. |  1szi
4) Zestaw nr B-1
[ e Tk | lloé produktu | ]
Lp. | Nazwa produktu l '%figgxfu . w opakowaniu Liczba sztuk ]
N PR et TR ‘ jednostkowym | '
1 | Spaghetti bolognese | 0650 | 60650 |  1szt
L2 Pasztetz_gggsnklem 130-140g | 130-140g |  1szt
5 3 | Pieczywo chrupkie zytme ~100a0 1000 1 szt
4| oSy mavioSma | 15205 | ts20g | tsu
) §-| Czekoladagorzka 80-100¢ 901009 1 szt
6 | Suchary zowocami . 709 359 2 szt.
| Naturaina ~ woda  mineralna |
7 | sredniozmineralizowana 500 ml 500 mi 1 szt
____niegazowana B ! o ]
| Sztucce }
8 - lyzka ! 1 szt. 1 szt. 1 szt
- néz | dszt. | szt tszt.
5) Zestaw nr B-2
IR SR | liogé produkty |
Lp. Q Nazwa produktu l usfi ep sr&dx'l;tu w opakowaniu Liczba sztuk
] ok MR ot | Jednostkowym |
1 Makaron carbonara ~ 50-5549 50-55¢ | 1szt. |
1
| oy SONMIPOOI | 01409 | g0t0g | tst
3  Pieczywo chrupkiezytnie | 100g | 100g¢ szt
| 4 | Suszone plastry jablek ‘ 18200 18—20 g 1 szi. |
5 | Czekolada gorzka | 90-100g 90-1000 1 szt N
. 6 | Suchary z owocami 70¢ | 3g |  2sat
| ' Naturalna  woda  mineraina |
- 7 | $redniozmineralizowana | 500 mi 500 ml 1 szt. !
| hiegazowana o o i
| Sztuéce I[
8 — lyzka 1 1 szt. 1 szt. 1 szt. !
L - néz o tszt L szt Tszt.



6) Zestaw nr B-3

RE S | llosé produktu
Lp. | Nazwa produktu l "‘\):i g;?:w‘f“ w opakowaniu | Liczba sztuk
| R { jednostkowym |
1 | Makaron w sosie gulaszowym | 50559 |  50-55g |  tszt |
2 | Pasztet z papryka | 130-140 g 130-140 g 1 szt B
3 | Pieczywo chrupkie zytnie | 100 _gw____1_OQ g 1 szt |
l | {
4 | fﬂtésrzgge plastry burakéw z solg 18-20 g 18-20 g 1 sut ‘
Ai Czekolada gorzka "] e0-100g | 90-100g | szt
6 | Suchary z owocami - 709 3%5g 1 2 szt.
: Naturalna woda mineralna
7 $redniozmineralizowana 500 ml 500 ml 1 szt
| niegazowana o S _ _
' L Sztuéce
8 - lyzka 1 szt. 1 szt. 1 szt
= néz o A szt 1szt. 1sz2t.
7) Zestaw nr C-1
DTy T ] iod€ | lNostproduktu | ]
| Lp. Nazwa produktu . produktu w opakowaniu Liczba sztuk
AN i S | wzestawie  jednostkowym .
1| o Omfwmmak’e“ Wososie | 470.475g | 170175 1szt,
2 [Suchary "1 909 | 45g [ 2sat |
3| Chipsy kukurydziene solone | 80g |  60g szt |
p Sﬁ;?jg&:kr)n?mwy musli z orzechami i | 4 40 3 3540 g 1 szt. !
5 | Dzem jagodowy wysokostodzony | 259 | 25g szt
Naturalna woda mineralna
6 | $redniozmineralizowana 500 ml 500 ml 1 szt .
| niegazowana L B N
Sztucce:
7 - widelec 1 szt. 1 szt. 1 szt
- noz . 1 szt. 1 szt szt
8) Zestaw nr C-2
A o T ] losé | llo&é produktu | T
Lp. | Nazwa produkiu produkiu w opakowaniu Liczba sztuk |
S b w zestawie | jednostkowym |
1 | Szprot podwedzany w oleju 170-1759 |  170-175g | 1 szt
2 | Suchary - 90g 459 ) T 2 szt.
Chipsy kukurydziane o smaku 5
% | ko b 60 g 60 g | 152t
| 4 Efetiglazggzowy musli z bananami i 3540 g 35-40 g , § a3t
Dzem wisniowy wysokostodzony 269 | 5 | szt j
Naturalna woda mineralna | !
6 | $redniozmineralizowana ' 500 ml 500 ml 1 szt.
______ _niegazowana 7 o R o
Sztudce:
7 - widelec 1 szt. 1 szt 1 szt. '
- noz 1 szt. 1 szt 1 szt. B !
9) Zestaw nr C-3
T S G R D T T SRR
&p. | Nazwa produktu oroduktu | Hos(: produktu Liczba sztuk |




| w zestawie | w opakowaniu | |
. [ - | jednostkowym | - l
1 | Filety $ledziowe w oleju l 170-1769 . 170-175g | 1szt.
2 Suchary | g | 459 2sz2t. |
Chipsy kukurydziane o smaku ‘
3| zislonel cebulrky' _ | 809 r %09 | s
J 4 | Baton zbozowy musli ze $liwkami 35409 . 3540¢ _ 1szt. |
. Dzem truskawkowy | ; ‘ 1 szt
| wysokostodzony ﬁ,ﬁy - 259 | 259 N “)
| Naturalna ~ woda mineralna
6  $redniozmineralizowana 500 ml | 500 ml l 1 szt ;
. hiegazowana i ! [ B
| - Sztuéce: } l } ,
L7 - widelec } 1 szt. 1 szt. 1 szt
- .mez L tszt | szt | szt
10) Zestaw nr D-1
\ ' llogé | lloé produktu | |
Lp. r Nazwa produktu {  produktu ' w opakowaniu | Liczba sztuk
[ £ | wzestawie | jednostkowym |
i ‘ | 100 g ' 2 szt.
Fo ‘ Wieprzowina w sosie wtasnym \ 200 g | lub | lub
. 2000 . szt
Baton proteinowy o smaku | 50 50 5 1 szt
wamhowo malinowym | o gm - | 7*9_- L SZ ‘
3 Pieczywo chrupkie zytnie 100g | 1009 | 1 szt. |
| 4  Owsiankazbananamiikakao . 1009 |  100a |  1szt
|5 Mieszanka bakalii . 40509 | 40-50¢ 15zt
% 5 S?ton owocowy o smaku jabtka z 3540 g { 3540 1 szt
| cynamonem ) , b
. 7 | Truskawki liofilizowane 1320¢ | 13209 | 1szt.
' Naturalna  woda  mineralna ; *
: 8 | sredniozmineralizowana 500 ml 500 ml ‘ 1 szt
_niegazowana L I ‘ o
Sztucéce: ‘ ,
9 - widelec 1 szt. | 1 szt. 1 szt.
1 - noz o szt ] szt o szt
11) Zestaw nr D-2
Toak | ek memgir . | llOSCproduktu | ;
| Lp Nazwa produktu ”‘figt‘?xgu | wopakowaniu | Liczbasztuk |
L | | Jednostkowym |
1| Spahett bolognese | 60850 | 60659 Vi‘ szt
E E:;;lt'itzsuszonyml pomldora”r‘nfl ]‘ 139_140 g | J?OE(E 1 1 SZt‘
| 3 | Pieczywo chrupkiezytnie = 1009 | _100g | szt
4 Hummus . 151209 | 1151209 | 1szt.
5 I Salljsskzlcrn:e plastry marchwi o smaku | 18209 18-20 g ][ 1 szt
.6 7, Czekolada gorzka | 90-100¢ | 90-1009 |  1sz.
|7 Suchary z owocami | 709 [ 35g ! 2 szt
l ~Naturalna  woda  mineralna | |
.8 sredniozmineralizowana | 500 ml j 500 ml ;_ 1 szt
. niegazowana | R S
‘ | Sztuéce:
i 9 } - lyzka , 1 szt 1 szt 1 szt
L - ez szt | szt | szt
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12) Zestaw nr D-3

| Hos¢ | lloé¢ produkiu |

| Lp. Nazwa produkiu produktu w opakowaniu |  Liczba sztuk
G S as w zestawie | jednostkowym |
== ; =} ‘
i Fllety z makreli w  sosie 170175 g 170-175 g i szt '
. pomidorowym B . S
. — | Suchary - 90g 45 ¢g 2 szt. 1
;' Chipsy kukurydziane o smaku | | |
" |papykowym %08 | %09 | i
| Baton zbozowy musli z orzechami i | ‘
| migdatami i 409 | tst
.- | Orzeszkiziemnesolone | 40-50g | 40-50 g 1szt |
— | Mus owocowy - ~ 100g ! 100g¢g I 1 szt. '
. — | DZzem wi$niowy wysokostodzony 25g ! 25¢ | szt
' Naturalna woda mineraina | f |
— | éredniozmineralizowana 500 mi 500 m| ' 1 szt ‘
niegazowana J _[
{ Sztucce: 1 ’
- - widelec 1 szt. 1 szt. | 1 szt |
e -n6z 0 szt | szt 1 1sz2t
3. Produkty, z wytgczeniem naturalnej wody mineralnej $redniozmineralizowanej niegazowanej,

nalezy umiesci¢ w torbie foliowej zamykanej suwakiem/kursorem wedtug ponizszego schematu:

- zestawy A-1, A-2, A-3, C-1, C-2, C-3 oraz D-1 - torba o wymiarach (260 + 10) mm x
(280 + 10) mm;

— zestawy B-1, B-2, B-3, D-2 oraz D-3 — torba o wymiarach (350 + 10) mm x (280 + 10) mm.

Zamkng¢ suwak/kursor. Wydawac¢ razem 2z wodg mineralng $redniozmineralizowang

niegazowang.
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Zatgcznik nr 2
MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA GULASZU ANGIELSKIEGO

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objgto wymagania, metody badan i pakowania
gulaszu angielskiego wchodzacego w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego gulaszu angielskiego wchodzacego w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

1.2 Dokumenty powoiane

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

~ PN-A-82056 Przetwory migsne — Konserwy — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

- PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartoéci uszczu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci chlorkow — Czgs¢ 2: Metoda
potencjometryczna

— PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci soli kuchenne;

— PN-A-82055-5 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwato$ci
konserw metodg termostatowg

— PN-A-82055-4 Mieso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelnosci
konserw hermetycznie zamknigtych

— PN-A-82055-12 Mieso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnoéci
beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych i beztlenowych bakterii  przetrwalnikujgcych
redukujgcych siarczany (1V)

1.3 Okreslenie produktu

gulasz angielski

produkt, wyprodukowany z grubo i érednio rozdrobnionego migsa wieprzowego (nie mniej niz 80%),
z dodatkiem przypraw i substancji funkcjonalnych, bez dodatku migsa oddzielonego mechanicznie,
utrwalony przez sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknigtym

2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagama organoleptyczne

R o ' | Metody badari |
g‘l‘-p-‘ Cechy Wymagania - ! wedlug ;
| 1 Wyglqd powuerzchm bloku | Ksztalt bloku konserwy nadany przez zastosowane

| opakowanie, blok otoczony Ilub nie galarety | PN-A-82056

|
\

i ] i wytopionym ttuszczem, dopuszczalne komory
’ powietrzne nieprzekraczajgce 1/3 powierzchni bloku |




[2 Kéinsy;c,teh'cjé,
jakosé skiadnikow

3 Barwa

4 |Smakizapach

uklad  i| Konsystengja:

| - bloku konserwy - dos¢é §cista;

g
|

| - galarety - stata, dopuszczalna potptynna;

i - tluszczu - stata

l

- Na przekroju konserwy widoczne gruborozdrobnione |
 kawatki migsa, odcinajgce sig od masy wigzacej, |

| niedopuszczalna obecno$¢ odiamkéw  kostnych,
komar powietrznych ilicznych pecherzykow powietrza

rézowej,

Tluszczu - biata do kremowej;

| komor powietrznych

| Charakterystyczny  dla

Powierzchni i na przekroju bloku- od jasnorézowej do
Galarety - stomkowa do jasnobursztynowej,

Niedopuszczalna zmiana barwy
i powierzchni bloku konserwy (np. poszarzenia lub
zbrunatnienia), dopuszczalne poszarzenie w miejscu

uzytych

na przekroju

~eKiadnikow, |

| niedopuszczalny smak i zapach éwiadczacy |

| 0 nie$wiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

- Metody badan |
Lp. Cech Wymagania
P R y ymag wediug
1 | Zawartos¢ galarety i wytopionego tluszczu, %(m/m), nie wigcej niz 100 PN-A-82056
2 | Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 14,0 | PN-A-04018
3 | Zawarto$¢ tiuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 14,0 PN-ISO 1444
4 | Zawartosé soli, % (m/m), nie wiecej niz 22 gﬁf\sgigﬁ _l;b
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wediug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
;l Lp. Cechy Wymagania Met:zﬁ*zzdaﬁ
1| Szczelnosé opakowania ) szczelne PN-A-82055-4
ujemna, tres¢ konserwy o
niezmienionych cechach| PN-A-82055-5

2 | Préba termostatowa

organoleptycznych

siarczany (IV) w 1g

Obecnos¢ beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych oraz
3 |beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych redukujgcych

nieobecne

PN-A-82055-12 \

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 100 g fub 200 g.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalosc

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 miesigcy od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.

5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 3.
6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe - puszka z blachy aluminiowej lub stalowej, z wieczkiem
tatwootwieralnym.

Opakowania jednostkowe i transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
zanieczyszczeniem oraz zapewniaé¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladéw plesni i uszkadzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zatgeznik nr 3
MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA MIELONKI WIEPRZOWEJ

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan i pakowania
mielonka wieprzowej wchodzgcej w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

Postanowienia minimainych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgcii i obrotu
handlowego mielonki wieprzowej wchodzgcej w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

1.2 Dokumenty powolane

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

~ PN-A-82056 Przetwory migsne — Konserwy — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

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

- PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkdw — Czeé¢ 2: Metoda

potencjometryczna

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

—~ PN-A-82055-5 Migso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwatosci
konserw metodg termostatowg

- PN-A-82055-4 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne - Badanie szczelnosci
konserw hermetycznie zamknietych

- PN-A-82055-12 Mieso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci
beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych i beztlenowych bakierii  przetrwalnikujgcych
redukujgcych siarczany (IV)

1.3 Okreslenie produktu

mielonka wieprzowa

produkt, wyprodukowany ze $rednio i drobno rozdrobnionego migsa wieprzowego (nie mniej niz
90%), z dodatkiem przypraw i substancji funkcjonalnych, bez dodatku migsa oddzielonego
mechanicznie, utrwalony przez sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknigtym

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Metody badan

‘»Lp Cechy | Wymagania J wedlug
1

yWVgTad powierzchni bloku | Ksztatt bloku konserwy nadany przez zastosowaneé | @
! i opakowanie, blok otoczony Ilub nie galaretg PN-A-82056 I
i i wytopionym Huszczem; dopuszczalne komory ‘

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

powietrzne nievrzekraczajace 1/3 powierzchni bloku |

1
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[ 2 TKonsystencja, uktad i Konsystengja:

jakos¢ skiadnikow i - bloku konserwy - do$§¢ écista, krucha;
| - galarety - stata, dopuszczalna pétplynna;

- fluszczu - stala

Skiadniki rownomiernie wymieszane;
niedopuszczalna obecno$¢ odtamkéw kostnych, |
I . | komér powietrznych ilicznych pecherzykow powietrza |
| 3 |Barwa Powierzchni i na przekroju bloku- od jasnorézowej do
| rozowej,
Galarety - stomkowa do jasnobursztynowe;j,
Tiuszczu - biata do kremowej;
Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju
i powierzchni bloku konserwy (np. poszarzenia lub
zbrunatnienia), dopuszczalne poszarzenie w miejscu
[ S | komér powietrznych S

4  Smak i zapach Charakterystyczny  dla  uzytych  skiadnikow,

‘- niedopuszczalny smak | zapach $wiadczgey

o nie$wiezosci lubinnyobcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

| Metody badar |

1 ’
sl TS Cochy Wymagania | " wedhg
1 | Zawarto$¢ galarety i wytopionego ttuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 10,0 | PN-A-82056

2 | Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniejniz 13,0 | PN-A-04018
3 | Zawartos¢ tluszczu, % (m/m), nie wigcejniz 26,0  |PN-ISO 1444
o o | PN-A-82112 lub
_i Zawarto$¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 2,3 | PN-ISO1841-2_|
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Szczelno$¢ opakowania o _s;;:-igl'ﬁgmW:-:__:'_U_PN_-@_BEQQQQ |
ujemna, tre$¢ konserwy o
2 | Préba termostatowa niezmienionych cechach| PN-A-82055-5
o organoleptycznych ]
Obecnos¢ beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych oraz
3 bgztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych redukujgcych nieobecne PN-A-82055-12
siarczany (IV) w 1g

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 100 g lub 200 g.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

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

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 miesigcy od daty dostawy
odbiorcy.

5 Metody badan

do magazynu
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5.1 Sprawdzenie stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.
6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe - puszka z blachy aluminiowej lub stalowej, z wieczkiem
tatwootwieralnym.

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

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zatgceznik nr 4
MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA WIEPRZOWINY W SOSIE WELASNYM

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar i pakowania
wieprzowiny w sosie wtasnym wchodzacej w sktad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego wieprzowiny w sosie wiasnym wchodzacej w sktad konfekcjonowanego suchego
prowiantu.

1.2 Dokumenty powolane

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

- PN-A-82056 Przetwory miesne — Konserwy — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci tluszczu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw — Czg$¢ 2. Metoda
potencjometryczna

- PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej

-~ PN-A-82055-5 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwafosci
konserw metodg termostatowg

- PN-A-82055-4 Mieso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelnoSci
konserw hermetycznie zamknigtych

— PN-A-82055-12 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci
beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych i beztlenowych bakterii  przetrwalnikujgcych
redukujgcych siarczany (IV)

1.3 Okreslenie produktu

wieprzowina w sosie wiasnym

produkt, wyprodukowany z migsa wieprzowego (nie mniej niz 90%), grubo i érednio rozdrobnionego,
z dodatkiem skiadnikéw aromatyczno-smakowych (m.in. suszonej cebuli), bez dodatku migsa
oddzielonego mechanicznie, utrwalony przez sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknigtym

2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badarn
wedtug

Lp. Cechy Wymagania

"1 | Wyglad powierzchni bloku | Ksztatt bloku konserwy nadany przez zastosowane
| i opakowanie, blok otoczony Ilub nie galaretg ! PN-A-82056
S i wytopionvm tluszczem ;;

1
|




' 2 | Konsystencja, uklad i|Konsystencja:
! jakos¢ skiadnikow - bloku konserwy - $cista, krucha,
- galarety - stata, dopuszczalna poiplynna;
Na przekroju konserwy widoczne wigksze kawatki |
miesa odcinajgce sie od masy wnaZace;,‘
niedopuszczalna obecnos¢ odtamkéw kostnych |
3 | Barwa - bloku na powierzchni i przekroju - od bezowej do |
ciemnobezowe] z dopuszczalnym odmemem
rozowym - galarety - bursztynowa -
- tluszczu - od biatej do kremowej; i
Niedopuszczalna zmiana barwy na puzekroju’
D ~!ipowierzchni bloku konsenvwy
4 jSmakizapach Charakterystyczny dla  uzytych skiadnikow, |

1 | niedopuszczalny smak i zapach éw1adczqcy|

' | 0 nieswiezosci lub inny obey b

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

o Metody badan
Lp. ] Cechy - Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ galarety i wytopionego tuszczu, %(m/m), nie wigcejniz | 350 | PN-A-82086
2 | Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz L 15,0 PN-A-04018
3 | Zawarto$¢ tluszczu, % (m/m), nie wigcej niz 1 17,0 PN-1SO 1444
. ot PN-A-82112 lub
4 | Zawartosc soJu_, % (m/m), nie wigcej niz 1.9 PN-1ISO1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. i Cechy _ Wymagania - Metoc:ﬂ)’/e%a:ggn
1 | Szczelnos¢ opakowania ~_szczelne | PN-A-82055-4
ujemna, tres¢ konserwy
2 | Préba termostatowa o niezmienionych cechach | PN-A-82055-5
organoleptycznych |
Obecnoéé beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych oraz ;
3 b_eztlenoyvygh laseczek przetrwalnikujgcych redukujgcych nieobecne PN-A-82055-12 |
| |siarczany (IV) w 19 { |

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 100 g lub 200 g.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosic¢ nie mniej niz 7 miesiecy od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.
5 Metody badar

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 6.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.
6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe - puszka z blachy aluminiowej lub stalowej, z wieczkiem
tatwootwieralnym.

Opakowania jednostkowe i transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachodw, sladow plesni i uszkodzerh mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zalgeznik nr &
MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA FILETOW SLEDZIOWYCH W OLEJU

1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objgto wymagania, metody badan i pakowania
filetow $ledziowych w oleju wehodzacych w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego filetéw $ledziowych w oleju wchodzgcych w skiad konfekcjonowanego suchego

prowiantu.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje
sie ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

- PN-A-86732 Konserwy rybne — Badanie jakosci

— PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne — Oznaczanie zawartoéci soli kuchennej

— PN-A-86744 Przetwory rybne — Oznaczanie zanieczyszczerh mineralnych

— PN-ISO 15213 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby bakterii
redukujgcych siarczany (IV) rosngcych w warunkach beztlenowych

1.3 Okreslenie produktu

filet Sledziowy w oleju

Produkt ofrzymany z filetéw ze $ledzia atlantyckiego (Clupea harengus) w zalewie olejowej,
utrwalony przez sterylizacje, w opakowaniu hermetycznie zamknigtym

2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 -~ Wymagania organoleptyczne

! Lp. Cechy ! Wymagania x Ma;%,z;dan
1 | Wyglad Filety ze $ledzia w zalewie olejowej, filety o wyréwnanej wielkosci w i
' opakowaniu jednostkowym (dopuszcza si¢ kawalek ryby w celu|
wyrdéwnania masy), utozone warstwami naprzemianlegle, warstwe |
' zewngtrzng stanowi strona wewnetizna fileta; filety bez uszkodzen, |
' dopuszczalne nieznaczne peknigcia tkanki miesnej i drobne |
L | pekniecia skéry _ |
2 | Barwa | Skory - srebrzysta | PN-A-86732
' Miesa - od jasnokremowej do kremowej "
| Zalewy - stomkowozolta do zétte]
3 | Tekstura ' Soczysta, delikatna, dopuszczaina lekko suchawa
4 | Smaki | Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakow |
| lzapach _|izapachéwobeych .

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne



Lp. Cechy - { i Wymagania Metxgz;z(ﬁi
1 Masa mi_@sg w stosunku do masy netto deklarowanej, w %(m/m " ‘ 60 PN—A-56732 l
nie mniej niz o o S S T T
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m) nie wigcej niz o ( 20 PN-A- 86739 |
3 | Udziat warstwy wodnej w %(V/V), nie wiecej niz 8 | PN-A-86732
|4 | Obecno$¢ zanieczyszczen mineralnych | Niedopuszczaina PN-A-86744

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metzgz’zgdan
_j____S_;(;gql_ggs_é_qpakowania _Szczelne
Ujemna, treé¢ konserwy A
2 | Proba termostatowa o niezmienionych cechach PR-AGOTR
S ... |organoleptycznych R
3 Liczba bakterii reduku;gcych SIa’.rcza_ny ([V) rosn'a_lcych 10jtk PN-ISO 15213
L w warunkach beztlenowych w 19, nie wigkszaniz | pdaiei

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

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ od 170 gdo 175 g.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwatoéci powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 miesiecy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badar

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wyglgdu, barwy, tekstury, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze
pokojowej na zgodnoé$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 wg PN-A-86732.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.
6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe - puszka z blachy aluminiowej Ilub stalowej, z wieczkiem
latwootwieralnym, dwuczesciowa.

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

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



Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zatgcznik nr 6

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA FILETOW Z MAKRELI W SOSIE
POMIDOROWYM

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan i pakowania
filetow z makreli w sosie pomidorowym wchodzgcych w skiad konfekcjonowanego suchego
prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagar jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu
handlowego filetéw z makreli w sosie pomidorowym wchodzgcych w skiad konfekcjonowanego
suchego prowiantu.

1.2 Dokumenty powotane

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

- PN-A-86732 Konserwy rybne — Badanie jako$ci

-~ PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

—~ PN-A-86744 Przetwory rybne — Oznaczanie zanieczyszczen mineralnych

-~ PN-A-86745 Przetwory rybne — Oznaczanie suche] masy sosu pomidorowego metodg
refraktometryczng

—~ PN-ISO 15213 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby bakterii
redukujgcych siarczany (1V) rosngcych w warunkach beztlenowych

1.3 Okreslenie produktu

filet z makreli w sosie pomidorowym

produkt otrzymany z filetow z makreli (Scomber japanicus) w sosie pomidorowym, utrwalony przez
sterylizacje, w opakowaniu hermetycznie zamknietym

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine
Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy ‘ Wymagania Met:c;)é ﬁ)};daﬁ ‘v

{1 Wyglad

|

Filety z makreli w sosie pomidorowym, dopuszcza sig niewielkg ilos¢ |
wydzielonego oleju, filety o wyréwnanej wielkosci w opakowaniu |
i jednostkowym (dopuszcza sie kawatek ryby w celu wyréwnania
‘ 'masy), ulozone warstwami naprzemianlegle; brak tkanki kostnej,
filety bez uszkodzeri, dopuszczalne nieznaczne pekniecia tkanki
mizsnej i drobne pekniccia skéry

2 | Barwa | Miesa - charakterystyczna dla miesa z makreli, bialo-kremowa,
| dopuszczalne nieznaczne pociemnienia i przebarwienia powstate i PN-A-86732
! od sosu, \
t Sosu - od jasnoceglastoczerwonej do ciemnoceglastoczerwone] J
3 |Tekstura | Zwiezta, lekko suchawa, lekko widknista ‘
4 | Konsystencja | Plynna do zawiesistej, dopuszcza sig niewielkg ilos¢ wydzielonego |
| Isosu oeu, J; o




"5 | Smaklzapach Charakteryslyczny dla uzytych skladnikw, bez posmakow |

L i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fi f‘zykochemlczne

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagama mlkrobmlogxczne

Lp. Cechy

Wym agania

Lp. Cechy Wymagania Metvc:,ceiﬁlz:;dan
1 Masa miesa w stosunku do masy netto deklarowanej, w %(m/m), 60 PN-A-86732
| nie mniej niz o S
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu %(m/m), nie wiecejniz | 20 PN-A- 86739
3 | Zawarto$é suchej masy refraktometrycznie, w %, powyzeq 13 PN-A-86745
4 | Obecnos¢ zanieczyszczen mineralnych Niedopuszczalna | PN-A-86744

~ Metody badan

!

4 w warunkach beztlenowych w 1g, nie wigksza niz

wedlug
1 | Szczelnosé opakowania Szczelne
Ujemnz, tre$¢  konserwy A
2 | Préba termostatowa o niezmienionych cechach Pi-/e00732
. organoleptycznych . E—
Liczba bakterii redukujgcych siarczany(1V) rosngcych 10jtk PN-ISO 15213

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ od 170 g do 175 g.

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

4 Trwatoéé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosié nie mniej niz 7 miesiecy od daty dostawy do magazynu

odbiorey.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnoé¢ z pki. 6.

§.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wyglgdu, barwy, tekstury, konsystencji, smaku, zapachu wykonac organoleptycznie
w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 wg PN-A-86732.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 3.

€& Pakowanie



Opakowanie jednostkowe - puszka z blachy aluminiowej lub stalowej, z wieczkiem
tatwootwieralnym, dwucze$ciowa.

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

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zatgcznik nr 7
MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA SZPROTOW PODWEDZANYCH W OLEJU

1 Wstiep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan i pakowanie
szprotéw podwedzanych w oleju wehodzacych w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego szprotéw podwedzanych w oleju wchodzgcych w skiad konfekcjonowanego suchego

prowiantu.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-86732 Konserwy rybne — Badanie jakoéci

- PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne — Oznaczanie zawarteéci soli kuchennej

- PN-A-86744 Przetwory rybne — Oznaczanie zanieczyszczen mineralnych

- PN-ISO 15213 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby bakterii
redukujgcych siarczany (V) rosngcych w warunkach beztlenowych

1.3 Okresienie produktu

szprot podwedzany w oleju

produkt otrzymany ze szprotéw (Sprattus sprattus), odgtowionych, poddanych procesowi wedzenia,
w zalewie olejowej, utrwalony przez sterylizacje, w opakowaniu hermetycznie zamknigtym

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne
Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagama organoleptyczne

R e T iietody badar
! Wymagania wedlug

! I—— S

1 Wyglad ’ Szproty odgtowione, z pozostaw:onyml ptetwami w zalewie olejowe;,

| 0 wyrownanej wielkosci w opakowaniu jednostkowym (dopuszcza sig
| kawatek ryby w celu wyréwnania masy), uozone warstwami| PN-A-86732
‘ | naprzemianlegle, bez uszkodzen, dopuszczalne nieznaczne
o . pekniecia tkanki migsnej i drobne peknigcia skory

2 | Barwa Skéry - ziocista do brunatnej, charakterystyczna dla ryb
podwedzanych
Miesa - charakterystyczna dia szprotéw poddanych procesowi
wedzenia PN-A-86732 |
S Zalewy - slomkowozoétta, dopuszczalna lekko brunatna |
| 3 | Tekstura Miesa - soczysta, delikatna, dopuszczalna lekko suchawa f
o Tkanki kostnej - kosci skruszate

4 | Smaki Charakierystyczny dla uzytych skiadnikow, bez posmakow
zapach | i zapachow obcych B

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykechemiczne



B ' - T wee . Metody badar |
Lp. - ) _.Wfffhy - Wymagania wedlug
Masa miesa w stosunku do masy netto deklarowanej, w %(m/m), )
" | nie mniej niz . ® | PvAsm
2 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 20 | PN-A- 86739
3 | Udziat warstwy wodnej w %(V/V), nie wiecejniz | 8 | PN-AB6732
_4 | Obecnos¢ zanieczyszczen mineralnych - | Niedopuszczalna | PN-A-86744
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 ~ Wymagania mikrobiologiczne
L . | Metody badan
et . A A wediug
1 | Szczelnos¢ opakowania Szczelne g
Ujemna, tres¢ konserwy A i
2 | Proba termostatowa o niezmienionych cechach PN-A-86732
I ____|organoleptycznych | |
3 Liczba bakterii redukujgcych §|ar(§zan.¥(IV) ros_pacych w 10jtk PN-ISO 15213 1
i warunkach beztlenowych w 19, nie wicksza niz |

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

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ od 170 g do 175 g.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwatoéci powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 miesiecy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badar

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.

5.2 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Okres$lanie wygladu, barwy, tekstury, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze
pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 wg PN-A-86732.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

A Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe ~— puszka z blachy aluminiowej Ilub stalowej, z wieczkiem
latwootwieralnym, dwuczesciowa.

Opakowania jednostkowe i transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
i zanieczyszczeniem oraz zapewniac¢ wiasciwg jako$¢ produkiu podczas przechowywania. Powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscig.
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Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.



Zatacznik nr 8
MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA PIECZYWA CHRUPKIEGO ZYTNIEGO

1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan i pakowania
pieczywa chrupkiego zytniego wchodzgcego w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pieczywa chrupkiego zytniego wchodzgcego w skiad konfekcjonowanego suchego
prowiantu.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

-~ PN-A-74014 Przetwory zbozowe — Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/my)
roztworze kwasu solnego

1.3 Okreslenie produktu

pieczywo chrupkie zytnie

pieczywo trwale w postaci listkéw, o stalej konsystencji, otrzymane w procesie ekstrudowania
surowcow zbozowych (ziaren zyta), z dodatkiem soli oraz ewentualnym dodatkiem kaszki
kukurydzianej, nie wymagajgce odswiezenia przed spozyciem

2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.! Cechy 1 Wymagania '
1 | Wyglad | Ksztatt plaskich prostokgtnych listkow o drobnoporowatej powierzchni, niedopuszczalne 1
N ' wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami plesni _‘
| 2 !Barwa | Charakterystyczna dla uzylych skiadnikéw o ] |
. 3 | Konsystencja | Chrupka, krucha, famliwa S [
4 | Smaki Typowy dla uzytych surowcow poddanych odpowiednim procesom technologicznym,
lzapach | niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieSwiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

S | Metody badari
by B Cechy - wW_Wymaganla wediug
1 | Wilgotno$¢, % (m/m), nie wiecej niz 8.0 ]
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz | 20 | P'f"A'”ma -
Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze kwasu
3_ 'solnego, % (m/m), nie wizcej niz 03 PN_AZ4O147
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Pieczywo chrupkie nie powinno wykazywa¢ oznak zaplesnienia w calym okresie minimalnej
trwatosci.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiolegicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 100 g.
Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 miesigcy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badari

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 6.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Pieczywo chrupkie oceni¢ organoleptycznie metodg opisowg na zgodno$¢ z wymaganiami 2.2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Ocena makroskopowa oznak zaple$nienia

Ocene makroskopowg nalezy wykona¢ poprzez ogledziny pieczywa chrupkiego po wyjeciu
z opakowania jednostkowego.

6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe typu flow-pack z folii laminowanej.

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

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

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zatgcznik nr 9
MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA OWSIANKI Z BANANAMI | KAKAO

1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar i pakowania
owsianki z bananami i kakao wchodzgcej w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego owsianki z bananami i kakao wchodzgcej w skiad konfekcjonowanego suchego
prowiantu.

1.2 Okreslenie produktu
owsianka z bananami i kakao

produkt otrzymany z gotowanych ptatkéw owsianych (blyskawicznych i petnoziarnistych) - co
najmniej 35% i jogurtu naturalnego - co najmniej 20%, z dodatkiem przecieru i soku bananowego,
przecieru i zageszczonego soku jabtkowego, kakao o obnizonej zawartosci thuszczu, z ewentualnym
dodatkiem witamin, utrwalony termicznie, przeznaczony do bezposredniego spozycia

2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

1! Lp. | Cechy { Wymagania
" 1 [Wygladikonsystencja | Pélplynna lub gesta, papkowata masa, wyczuwalne czastki uzytych |
W _| sktadnikow .
2 Bawa | Typowadla uzylego surowca |
3 1 Smak izapach !Charakterystyczne dla uzytych surowcow, niedopuszczaine posmaki|

____|izapachy obce (stechly, zjetczaly, fermentacyjny, gorzki lub iinny obcy)

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 100 g.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosié¢ nie mniej niz 7 miesiecy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania
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Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Oceni¢ organoleptycznie metodg opisowg na zgodno$¢ z wymaganiami 2.2.

6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe typu doypack z laminatu wielowarstwowego, z korkiem z nakretkg
w goérnym zgrzewie.

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

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

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



Zatacznik nr 10
MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA OWSIANKI Z BANANAMI | TRUSKAWKAMI

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badar i pakowania
owsianki z bananami i truskawkami wchodzgcej w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego owsianki z bananami i truskawkami wchodzacej w sktad konfekcjonowanego suchego
prowiantu.

1.2 Okreslenie produktu

owsianka z bananami i truskawkami

produkt otrzymany z gotowanych piatkébw owsianych (blyskawicznych i petnoziarnistych)
co najmniej 35% i jogurtu naturalnego - co najmniej 20%, z dodatkiem przecieru (truskawkowego,
bananowego, jablkowego) i zageszczonego soku (truskawkowego, bananowego, jabtkowego),
z ewentualnym dodatkiem aromatu i/ lub witamin, utrwalony termicznie, przeznaczony
do bezposéredniego spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

'Lp. Cechy i Wymagania

[ 1 |Wyglad i Polptynna lub gesta, papkowata masa, wyczuwalne czgstki uzytych sktadnikéw |
| | konsystencia o - i
;777_2"7 Barwa | Typowa dla uzytedo surowca i
| 3 | Smak lzapach Charakterystyczne dla uzytych surowcoéw, niedopuszczalne posmakl i zapachyi
| | obce (stechly, zjelczaly, fermentacyjny, gorzkilubiinnyobcy) |

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosic¢ 100 g.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic¢ nie mniej niz 7 miesiecy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badari

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania
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Wykonaé metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie metodg opisowg na zgodno$¢ z wymaganiami 2.2

6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe typu doypack z laminatu wielowarstwowego, z korkiem z nakretkg
w gornym zgrzewie.

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

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.

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



Zatgcznik nr 11
MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA OWSIANKI Z JABLKIEM | CYNAMONEM

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badarn i pakowania
owsianki z jabtkiem i cynamonem wchodzgcej w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgii i obrotu
handlowego owsianki z jabtkiem i cynamonem wchodzgcej w skiad konfekcjonowanego suchego
prowiantu.

1.2 Okreslenie produktu
owsianka z jablkiem i cynamonem

produkt otrzymany z gotowanych platkéw owsianych (btyskawicznych i petnoziarnistych)
co najmniej 35% z dodatkiem przecieru bananowego i jabtkowego, zageszczonego soku jablkowego
i soku bananowego z zageszczonego soku bananowego, jogurtu naturalnego - co najmniej 4%,
przecieru z daktyli, cynamonu mielonego, zageszczonego soku cytrynowego, z ewentualnym
dodatkiem witamin, utrwalony termicznie, przeznaczony do bezposredniego spozycia

2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

‘Lp. | Cechy Wymagania
“T' Wyglad i konsystencja | Polplynna lub gesta, papkowata masa, wyczuwaine czastki uzytych
| _ | skladnikéw
2 Barwa _ | Typowa dla uzytego surowca
3 | Smaki zapach Charakterystyczne dla uzytych surowcéw, niedopuszczaine posmaki

i zapachy obce (stechly, zjelczaty, fermentacyjny, gorzki lub i inny obcy) |

i

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 wynosi¢ 100 g.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalosc¢

Okres minimainej trwalosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 miesiecy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania
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Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 6.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Ocenié organoleptycznie metoda opisowa na zgodno$¢ z wymaganiami 2.2.

6t Pakowanie

Opakowanie jednostkowe typu doypack z laminatu wielowarstwowego, z korkiem z nakretkg
w gornym zgrzewie.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obeych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zatgcznik nr 12
MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA MIESZANKI BAKALII

1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan i pakowania
mieszanki bakalii wchodzgcej w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego mieszanki bakalii wechodzacej w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

1.2 Dokumenty powotane

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

- PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia faricucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1. Wykrywanie Salmonella spp.

1.3 Okreslenie produktu

mieszanka bakalii

produkt otrzymany przez wymieszanie prazonych orzechdéw (w zmiennych proporcjach orzechy
arachidowe, nerkowca, laskowe, migdaly) i rodzynek.
Zawartos¢ orzechéw co najmniej 50%.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. ! Cechy Wymagania
|

=

' Wyglad Mieszanka orzechow (arachidowych, laskowych, nerkowca, migdatow) i rodzynek.

Orzechy arachidowe i nerkowce pozbawione skorki, rodzynki wolne od czesci todyg |
i od szyputek. Wszystkie skiadniki powinny by¢ czyste, zdrowe, bez uszkodzer |
spowodowanych przez choroby lub szkodniki; bez uszkodzeri mechanicznych, |
sladoéw plesni; o

|
|
[
—

Barwa | Typowa dla uzytych skiadnikéw, niedopuszczalny bialy nalot na pOW|erzchm
I __ rodzynek o o
3 l Konsystencja . Orzechow — chrupka, twarda; niedopuszczalna zbyt wysuszona
N | Rodzynek — migkka, sprezysta, niedopuszczalna ziarnista, twarda |
| 4—1 Zapach Charakterystyczny dla uzytych skiadnikéw, bez zapachow obcych o
' Smak | Charakterystyczny dla uzylych sktadnikéw, bez posmakow obcych |

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania mikrobiologiczne

r Lp. [ Ceccha |  Wymagania ~ Metody badan wedtug |
o

E PN-EN ISO 6579-1 ‘

Salmonella | Nieobecne w 25 g

Zamamajacy zastrzega sobie prawo zqdama wymkéw badarn mikrobiologicznych z kontroli hlgleny




procesu produkeyjnego.
3 Masa netio

Masa netto powinna wynosi¢ od 40 g do 50 g.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwaloscé

Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 miesigcy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badar

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 6.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie
w temperaturze pokojowej na zgodnoé¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe typu flow-pack z folii laminowane;.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladow pleéni i uszkodzer mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zatgcznik nr 13
MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA DANIA INSTANT - MAKARON CARBONARA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan i pakowania
dania instant — makaron carbonara wchodzgcego w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego dania instant — makaron carbonara wchodzacego w skiad konfekcjonowanego suchego
prowiantu.

1.2 Dokumenty powolane

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu
danie instant — makaron carbonara

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

Danie instant — makaron carbonara powinno zawiera¢ w skladzie co najmniej: 50% makaronu
swiderki, 10% $mietanki w proszku, 3% suszonego boczku wedzonego, 3% sera w proszku,
suszone warzywa (smazona cebula, czosnek).

2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1i 2.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

i Metody badari |
Lﬂ ey T Ve | wedwg
l 1 ! Wyglad ' Produkt sypki, widoczny makaron i czastki sktadnikow zgodnie ze
| skfadem surowcowym, dopuszczalne nietrwate zbrylenia skiadnikow
A | rozprowadzajace sie w czasie przyrzadzania . PN-A-79011-2
i 2 | Zapach Typowy dla surowcow uzytych w czasie produkcji, niedopuszczalne

|  |zapachy obce,
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Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu

! . ' Metody badan |
trcad i O Wymegeria  Cyedug
1 | Wyglad Konsystencja typowa dla makaronu carbonara, widoczny makaron |
i konsystencja | i czgstki  skladnikdw zgodnie ze sktadem  surowcowym, ‘
niedopuszczalne zbrylenia skfadnikéw nierozprowadzajgce sie
______ - podczas przyrzadzania e
2 |Barwa | Wiasciwa dla makaronu carbonara PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dla dania deklarowanego w  nazwie, !
- niedopuszczalne zapachy obce
4 iSmak Charakierystyczny dla smaku dania deklarowanego w nazwie,

niedopuszczalny smak obcy oraz smak zby! stony S

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne

T - | | Metody badari
el Cecty | Vymaend | wedig
1 | Zawarto&¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze | { A
| MOl %(mm), niewiecejniz 02 | PrATSOMS
{77 2 | Zawarto$¢ chlorku sodu %(m/m), nie wiecej niz 4‘ 50 I PN-A-79011-7
i . . ” - . I ‘

‘\ 3 1‘ _Qbecnosé zanieczyszczen mechanicznych, szkodnikéw | niedopuszczalna | PN-A-79011-2
| |iichpozostalosci L | T

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Masa netio

Masa netto powinna wynosi¢ od 50g do 55 g.

Masa netto powinna pozwolié na przygotowanie 1 porcji dania i by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalosé

Okres minimainej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 miesiecy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie stanu opakowari
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.
6 Pakowanie
Danie instant powinno by¢ pakowane w kubek, zamykany przy pomocy wieczka zgrzewanego

do kubka.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny



by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zatamari i innych uszkodzer mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia,

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



Zalgcznik nr 14

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA DANIA INSTANT - MAKARON W SOSIE
GULASZOWYM

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan i pakowania
dania instant — makaron w sosie gulaszowym wchodzgcego w skiad konfekcjonowanego suchego
prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego dania instant — makaron w sosie gulaszowym wchodzgcego Ww skiad
konfekcjonowanego suchego prowiantu.

1.2 Dokumenty powolane

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

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

— PN-A-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badarn - Oznaczanie zawartosci chiorku sodu

— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawarto$ci popiotu
ogbélnego i popiotu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu
chlorowodorowego

1.3 Okreslenie produktu
danie instant — makaron w sosie gulaszowym

produkt spozywczy, o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub
przetworzonych surowcéw roslinnych, zwierzgcych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych
przypraw roslinnych, spozywczych dodatkow smakowo —~ zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukturg produktu, naturalnych lub identycznych
z naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania,
z dodatkiem makaronu, z ktdrego po zalaniu wrzatkiem i zamieszaniu otrzymamy gotowe do
spozycia danie

Danie instant — makaron w sosie gulaszowym powinien zawiera¢ w skiadzie co najmniej:
50% makaronu $widerki, 12% suszonych warzyw (pomidory, cebula, czerwona papryka, czosnek),
0,5% suszonego migsa wieprzowego, przyprawy.

2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 11 2.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

' [ M |
5 Lp. Cechy Wymagania I Met:,ggé’t:lzdan 3
| 1 | Wyglad Produkt sypki, widoczny makaron i czastki warzyw zgodnie ze }
; sktadem surowcowym, dopuszczalne nietrwate zbrylenia |
t . |skladnikow rozprowadzajgce si¢ w czasie przyrzadzania | PN-A-79011-2
' 2 | Zapach | Typowy dla surowcow uzytych w czasie produkcji, niedopuszczalne |

| zapachy obce - o ‘




Tablica 2 - Wymaganla organoleptyczne po przyrzqdzemu

Lp'; Cechy [ Wymagania i Met“olzglizdan -
1 Wyglad ' Konsystencja typowa dla makaronu w sosie gulaszowym, widoczny
i konsystencja makaron i czastki warzyw zgodnie ze skiadem surowcowym,
' niedopuszczalne zbrylenia skladnikéw nierozprowadzajace sie
. |podczas przyrzadzania S ]

2 Barwa | Wiasciwa dla makaronu w sosie gulaszowym PN-A-79011-2

| 3 | Zapach Charakterystyczny dla dania deklarowanego w nazwie, |
o ! niedopuszczalne zapachy obce o j
4 | Smak Charakterystyczny dla smaku dania deklarowanego w nazwie,

_ B niedopuszczalny smak obcy oraz smak zbyt stony

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania flzykochemlczne

| Metody badan |

| N .
\‘ Lp. ' Cechy Wymagama wedhug :
1 | Zawarto$é popiotu merozpuszczalnego w 10% roztworze | .. '
HCI, %(m/m), nie wiece niz. B | PATEORS
’ Zawarto$¢ chlorku sodu %(m/m) nie wigcej niz | 5,0 PN A-79011-7 |

| i Sl
, 3 | Obecnosé zanleczyszczen mechanlcznych szkodnikow ‘ n|edopuszczalna PN-A- 79011 2 }

|iich pozostato$ci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ od 50 do 55 g.

Masa netto powinna pozwoli¢ na przygotowanie 1 porcji dania i by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwalosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 miesiecy od daty dostawy do magazynu
odbiorey.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie stanu opakowari
Wykona¢ metodag wizualng na zgodnoé¢ z pkt. 6.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 11 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie
Danie instant powinno by¢ pakowane w kubek, zamykany przy pomocy wieczka zgrzewanego

do kubka.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
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byé czyste, bez obcych zapachodw, zabrudzern, plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

z zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zatgcznik nr 15

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOS'CIOWE’DLA DANIA INSTANT - SPAGHETTI
PO BOLONSKU

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar i pakowania
dania instant ~ spaghetti po boloAsku wchodzgcego w skiad konfekcjonowanego suchego
prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgcji i obrotu
handiowego dania instant — spaghetti po bolorisku wchodzacego w skiad konfekcjonowanego
suchego prowiantu.

1.2 Dokumenty powolane

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

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

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

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

1.3 Okreélenie produktu
danie instant — spaghetti po bolorisku

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

Danie instant — spaghetti po bolonsku powinno zawiera¢ w sktadzie co najmniej: 53% makaronu,
13% suszonych warzyw (pomidory, cebula, czosnek, por), przyprawy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine
Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1 2.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzgdzeniem

| Lp. f
1 Wyglad | Produkt sypki, widoczny makaron i czgstki warzyw zgodnie ze

| i sktadem surowcowym, dopuszczalne nietrwale zbrylenia

- ' sktadnikéw rozprowadzajace sie w czasie przyrzadzania PN-A-79011-2 '
| 2 'Zapach . Typowy dla surowcow uzytych w czasie produkcji, |

| j niedopuszczalne zapachy obce, '

Cechy Wymagania I Metody badan wedlug |




Tablica 2 - Wymagama organoleptyczne po przyrzgdzeniu

| Lp. . Cechy \ Wymagania Met:c;)é‘t:;dan
| 1 Wyglad i Konsystenqa typowa dla spaghettl po boloAsku, widoczny | ‘A -
konsystenqa makaron i czastki warzyw zgodnie ze skiadem surowcowym,
! ' niedopuszczalne zbrylenia skfadnikow nierozprowadzajgce sie |
S | podczas przyrzgdzania B - j
L2 BanNa | Wiasciwa dla spaghetti po bolorisku | PN-A-79011-2 '
P 3 Zapach | Charakterystyczny dla dania deklarowanego w nazwie, |
P medouuszczalne zapachy obce B
4 Smak | Charakterystyczny dla smaku dania deklarowanego w nazwie,

‘,medopuszczalny smak obcy oraz smak zbyt stony ]

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagama flzykochemlczne

1T - - T | Metody badar
it , Geety | Vymaganiz | wediug

| 1 Zawartosé popno%u merozpuszczalnego w 10% roztworze ! AL y
3‘_“ | HCI, %(m/m), nie wiecejniz S 0.2 _ PN_/_\ngﬂ 8 R
1 2 Zawanosc chlorku sodu %(mlm) nie W|ecej niz 50 . PN-A-79011-7

| 3 IObecnosc zanleczyszczen mechamcznych szkodnikéw i ich niedopuszczaina | PN-A-79011-2

, pozostatosci I o ik

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ od 60 g do 65 g.

Masa netto powinna pozwoli¢ na przygotowanie 1 porql dania i by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwalosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 miesigcy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie stanu opakowarn
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wediug norm podanych w Tablicy 11i 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 3.
6 Pakowanie
Danie instant powinno byé pakowane w kubek, zamykany przy pomocy wieczka zgrzewanego

do kubka.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny



by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykcnane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zalgcznik nr 16
MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA PASZTETU Z CZOSNKIEM

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar i pakowania
pasztetu z czosnkiem wchodzgcego w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego pasztetu z czosnkiem wchodzacego w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

1.2 Dokumenty powotane

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

—  PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnoéciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie

na biatko
— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci uszczu wolnego
— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Cze$c 2: Metoda

potencjometryczna
— PN-A-82055-5 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwalosci

konserw metodg termostatowg
— PN-A-82055-12 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci
beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych i beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych

redukujgcych siarczany (1V)

1.3 Okreslenie produktu
pasztet z czosnkiem

produkt otrzymany z rozdrobnionych surowcéw drobiowych (m.in. watroby z kurczat co najmniej
12%, miesa oddzielonego mechanicznie z kurczat nie wiecej niz 15%), wieprzowych (m.in. watroby
wieprzowej co najmniej 5%, ttuszczu wieprzowego), z dodatkiem kaszy manny, warzyw suszonych
(m.in. czosnku co najmniej 0,5%, cebuli, papryki), soli, substancii zageszczajgeych i innych
dozwolonych substancji dodatkowych, utrwalony przez sterylizacje, w opakowaniu hermetycznie
zamknietym

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne
Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy

' 1 | Wyglad powierzchni | Ksztatt bloku konserwy nadany przez zastosowane opakowanie, widoczna fub

| bloku 'niewidoczna galareta, widoczny lub niewidoczny wytopiony tuszcz,
' dopuszczalne komory powietrzne nieprzekraczajgce 1/3 powierzchni bloku,
| dopuszcza sig niewielkie wgtebienie na powierzchni gornej spowodowane

B przywarciem czesci pasztetu do wieczka

Konsystencja iSta{a, pastowata, smarowna w calej masie, zestalona, niedopuszczalna
' konsystencia zby! twarda i bardzo mazista |

Wymagania

e
[
|

iﬁg Barwa "~ [ Charakterystyczna dia uzytych skiadnikéw poddanych procesowi sterylizacji;
! | dopuszcza sig poszarzenie barwy w miejscach komér powietrznych oraz
[ | przywarcia czz$ci pasztetu do wieczka




4 | Uktad i jakosé fSkladniki pasztetu o rozdrobnieniu typowym dla wyrobu, rownomiernie |
| i sktadnikow | wymieszane z przyprawami, oraz dodatkami smakowymi, dopuszczalne '
; ' . nieliczne  pecherzyki  powietrzne, niedopuszczalne  wyczuwalne
1 ‘ | organoleptycznie czgstki kosci, wewnatrz bloku konserwy niedopuszczalne |
‘ | | komory powietrzne, skupiska galarety lub wylopionego ttuszczu

"5 | Smaki zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, lekko wyczuwalny smak i zapach
czosnku, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczgcy o nieswiezosci lub inny
| ) | obcy |

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

- . o . Metody badari |

Lp. Cechy - Wymagania wedlug ‘

1 | Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniejniz 8,0 PN-A-04018 _7

2 | Zawarto$¢ tluszczu, % (m/m), nie wiecej niz =~ 19,0 PN-ISO 1444 |

3 | Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 1,8 PN-ISO 1841-2 |
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne
_Llp. | Cechy | Wymagania Metody badari wedtug |
| ujemna, tresé konserwy

1 | Proba termostatowa o niezmienionych cechach PN-A-82055-5 |
!

! ____|organoleptycznych
| Obecnost beztlenowych laseczek ‘
przetrwalnikujgcych oraz beztlenowych nisobecric PN-A-82055-12 '

‘ laseczek przetrwalnikujgcych

_| redukujacych siarczany (M) w1g | o

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

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ od 130 g do 140 g.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 miesiecy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 6.

5.2 Sprawdzenie cech organoleptycznych
Oceni¢ organoleptycznie metodg opisowg na zgodnosé z wymaganiami 2.2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 3.



6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe — opakowanie aluminiowe z ozebrowaniem zamykane za pomocg
aluminiowego wieczka zgrzewanego do kubka. )

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

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

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



Zatgeznik nr 17
MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA PASZTETU Z PAPRYKA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan i pakowania
pasztetu z paprykg wchodzgcego w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego pasztetu z papryka wchodzgcego w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

1.2 Dokumenty powoiane

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

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

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci tluszczu wolnego

- PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow — Czes¢ 2: Metoda
potencjometryczna

— PN-A-82055-5 Mieso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwatosci
konserw metodg termostatowg

- PN-A-82055-12 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci
beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych i beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych
redukujgcych siarczany (V)

1.3 Okreslenie produktu

pasztet z papryka

produkt otrzymany z rozdrobnionych surowcéw drobiowych (m.in. watroby z kurczgt co najmniej
12%, migsa oddzielonego mechanicznie z kurczat nie wiecej niz 15%), wieprzowych (m.in. watroby
wieprzowej co najmniej 5%, tluszczu wieprzowego), z dodatkiem kaszy manny, warzyw (m.in.
papryki co najmniej 0,5%, cebuli), soli, substancji zageszczajgcych i innych dozwolonych substancji
dodatkowych, utrwalony przez sterylizacje, w opakowaniu hermetycznie zamknigtym

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoine
Produkt powinien spefnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 -~ Wymagania organoleptyczne

'Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad | Ksztalt bloku konserwy nadany przez zastosowane opakowanie, widoczna lub
powierzchni bloku | niewidoczna galareta, widoczny lub niewidoczny wytopiony tluszcz, dopuszczalne
komory powietrzne nieprzekraczajgce 1/3 powierzchni bloku, dopuszcza sig
niewielkie wglebienie na powierzchni gornej spowodowane przywarciem czesci |
pasztetu do wieczka '

2 kdﬁsystencjz; Stata, pastowata, smarowna w catej masie, zestalona, niedopuszczaina
I konsystencja zbyt twarda i bardzo mazista
. 3 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych skiadnikéw poddanych procesowi sterylizacii;

' dopuszcza sie poszarzenie barwy w miejscach komér powietrznych oraz
| przywarcia czgsci pasztetu do wieczka




| 4 | Ukladijakos¢
‘ sktadnikoéw
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| Skiadniki pasztetu o rozdrobnieniu typowym dla wyrobu, réwnomiernie

wymieszane z przyprawami, oraz dodatkami smakowymi, dopuszczaine nieliczne |
pecherzyki powietrzne, niedopuszczalne wyczuwalne organoleptycznie czgstki |
kosci, wewnatrz bloku konserwy niedopuszczalne komory powietrzne, skupiska§
galarety lub wytopionego tuszczu '

' 5 | Smak i zapach

Charakterystyczny dla uzytych skiadnikéw, lekko wyczuwalny smak i zapach |
papryki, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy |

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badarn
Lp. Cechy B Wy_magama wedlo
1 | Zawarto¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 8,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ tluszczu, % (m/m), nie wigcej niz 19,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wigcej niz 1.8 PN-ISO 1841-2
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wediug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
p. | Cechy “ o ) Wymagania - Metody badari wediug |
| ujemna, tresc konserwy '
1 ] Proba termostatowa 0 niezmienionych cechach PN-A-82055-5 ’
i organoleptycznych - |
§ Obecnos¢ beztlenowych laseczek ’
| przetrwalnikujgcych oraz beztlenowych " e ‘
2 i laseczek przetrwalnikujgcych et Ph-AeE2050-12 ‘
| redukujacych siarczany (V) wi1g L I ]

Zamawiajgcy zastrzega
procesu produkcyjnego.

3 Masa netio

sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

Masa netto powinna wynosi¢ od 130 g do 140 g.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwaloéci powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 miesigcy od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.

5 Metody badari

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.

5.2 Sprawdzenie cech organoleptycznych
Oceni¢ organoleptycznie metodg opisowa na zgodno$¢ z wymaganiami 2.2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wediug norm podanych

w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych

w Tablicy 3.



%

6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe — opakowanie aluminiowe z ozebrowaniem zamykane za pomocg
aluminiowego wieczka zgrzewanego do kubka.

Opakowania jednostkowe i transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem
i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladdw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zatgcznik nr 18

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA PASZTETU Z SUSZONYMI POMIDORAMI |
BAZYLIA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan i pakowania
pasztetu z suszonymi pomidorami i bazylig wehodzgcego w skiad konfekcjonowanego suchego
prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pasztetu z suszonymi pomidorami i bazyliq wchodzacego w skiad konfekcjonowanego

suchego prowiantu.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

na biatko
— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tiuszczu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czes¢ 2: Metoda

potencjometryczna

— PN-A-82055-5 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne - Badanie trwatosci
konserw metodg termostatowg

— PN-A-82055-12 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci
beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych i beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych
redukujgcych siarczany (1V)

1.3 Okreslenie produktu
pasztet z suszonymi pomidorami i bazylia

produkt otrzymany z rozdrobnionych surowcow drobiowych (m.in. watroby z kurczgt co najmnie]
12%, miesa oddzielonego mechanicznie z kurczat nie wigcej niz 15%), wieprzowych (m.in. watroby
wieprzowej co najmniej 5%, tluszczu wieprzowego), z dodatkiem kaszy manny, warzyw i ziot
suszonych (m.in. pomidoréw suszonych co najmniej 1%, cebuli, papryki, bazylii), soli, substancii
zageszczajgeych i innych dozwolonych substancii dodatkowych, utrwalony przez sterylizacjg,
w opakowaniu hermetycznie zamknigtym

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

|
I

Lp. Cechy : Wymagania
" 1 | Wyglad powierzchni | Ksztatt bloku konserwy nadany przez zastosowane opakowanie, widoczna lub
! bloku niewidoczna galareta, widoczny lub niewidoczny wytopiony tuszcz,

dopuszczalne komory powietrzne nieprzekraczajgce 1/3 powierzchni bioku,
| dopuszcza sig niewielkie wgigbienie na powierzchni gérnej spewodowane
I | przywarciem czg$ci paszietu do wieczka
2 | Konsystencja | Stata, pastowata, smarowna w catej masie, zestalona, niedopuszczalna
‘ ‘ | konsystencja zby! twarda i bardzo mazista
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3 |Barwa [ Charakierystyczna dla uzﬁyﬁﬁ sktadnikow poddéﬁ&éh procesowi sterylizacji;
dopuszcza sue poszarzeme barwy w miejscach komaér powietrznych oraz

]' 4 Uktad i jakosé Sk#admkl pasztetu o rozdrobnieniu typowym dla wyrobu ‘rownomiernie
l | sktadnikow ‘wymieszane z przyprawami, oraz dodatkami smakowymi, dopuszczalne
nieliczne pecherzyki powietrzne, niedopuszczaine wyczuwalne |
]organoleptyczme czastki kosci, wewnatrz bloku konserwy nledopuszczalne
‘ | komory powietrzne, skupiska galarety lub wylopionego tluszczu

'-5 Smak i zapach | Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow, lekko wyczuwalny smak i zapach

J i suszonych pomidoréw, zapach bazyli niedopuszczalny smak i zapach{

I __ $wiadczacy o nie$wiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

- N | Metody badan
Lp. - Cechy - Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz o 8,0 __PN-A- 04018
2 | Zawarto$¢ Huszczu, % (m/m), nie wiecej niz 19,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartoé¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz ] 1,8 PN-ISO 1841-2
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
Lp. :QgZ:hy ~_Wymagania B Metody badan wedlug _|
ujemna, tresc konserwy ‘
1 | Préba termostatowa o niezmienionych cechach PN-A-82055-5

organoleptycznych |

Obecnos¢ beztlenowych laseczek
przetrwalnikujgcych oraz beztlenowych nieoboce PN-A-82055-12
laseczek przetwvalnikujacych

redukujacych siarczany (1V) w 1¢

b b BB Al

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mlkroblologlcznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ od 130 g do 140 g.
Dopuszczalna ujemna warto$c bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 miesiecy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania
Wykonac metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.

5.2 Sprawdzenie cech organoleptycznych
Oceni¢ organoleptycznie metodg opisowg na zgodno$¢ z wymaganiami 2.2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.



5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe — opakowanie aluminiowe z ozebrowaniem zamykane za pomocg
aluminiowego wieczka zgrzewanego do kubka.

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

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zatgeznik nr 19
MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA SUSZONYCH PLASTROW JABLEK

1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan i pakowania
suszonych plastréw jablek wchodzacych w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgcji i obrotu
handlowego suszonych plastrow jablek wchodzgcych w skiad konfekcjonowanego suchego
prowiantu.

1.2 Dokumenty powotane

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

-~ PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia fafncucha zywnos$ciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego - Horyzontaina metoda oznaczania
liczby gronkowcéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czesé
1. Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

1.3 Okreslenie produktu

suszone plastry jablek

produkt otrzymany z jabtek pokrojonych w cienkie plastry i poddanych procesowi suszenia,

przeznaczony do bezposredniego spozycia

2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 HVVyglqd . Produkt w postaci cienkich wysuszonych piasfréiﬁjab#ek, dopuszczalna niewielka i
‘ 'ilos¢ pokruszonego produktu na dnie opakowania, niedopuszczalne wyroby !
l | pozlepiane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami plesni

2 | Barwa | Typowa dla uzytego surowca ]
3 | Konsystencja Stala, chrupka, krucha, tamliwa, nledopuszczalna konsystencja migkka lub zbyt
| twarda : R ee——

4 ]Smakizapach Typowy dla uzytych surowcéw poddanych odpowiednim procesom
technologicznym, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieSwiezosci lub

__Linny obcy o I

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania mikrobiologiczne

[Lp B Cechy ~ Wymagania | Metody badari wediug
[ Bakterie z rodzaju Salmonella w25g Nleobecne PN-EN ISO 6579-1
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l' 2 “’WLiczba gronkowcow koagulazo-dodatnich w 1 g, nie - ' 1‘0'tk VPN-EN ISd 6885-_1 ]
| wicksza niz ! -

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ od 18 g do 20 g.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwaloéé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 miesigcy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Ocenié organoleptycznie metoda opisowg na zgodnos¢ z wymaganiami 2.2.
6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe typu flow-pack z folii laminowang;j.

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

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

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



Zatacznik nr 20

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA SUSZONYCH PLASTROW BURAKOW
Z SOLA MORSKA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar i pakowania
suszonych plastrow burakoéw z solg morskg wchodzacych w skiad konfekcjonowanego suchego
prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego suszonych plastréw burakéw z solg morskg wchodzacych w sktad konfekcjonowanego
suchego prowiantu.

1.2 Dokumenty powolane

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

- PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

- PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia taricucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda oznaczania
liczby gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkow) — Czes¢
1: Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

1.3 Okreslenie produktu
suszone plastry burakow z solg morska

produkt otrzymany z burakéw czerwonych pokrojonych w cienkie plastry i poddanych procesowi
suszenia, z dodatkiem soli morskiej, przeznaczony do bezposredniego spozycia

2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. ‘; Cechy Wymagania

1 |[Wyglad | Produkt w postaci wysuszonych cienkich plastrow burakéw; dopuszczalna
niewielka iloé¢ pokruszonego produktu na dnie opakowania, niedopuszczalne
wyroby pozlepiane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami plesni

- ) ' |

_i— Barwa B Typowa dla uzytego surowca , e
3 | Konsystencja Stata, chrupka, krucha, tamliwa, niedopuszczalna konsystencja miekka lub zbyt |
 twarda o o

4 | Smak i zapach | Typowy dla uzytych surowcow poddanych odpowiednim procesom

technologicznym, stonawy, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy
__| 0 nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania mikrobiologiczne

Cechy - wr::_VI:ﬁ;\ljymégarﬁa—mﬁjﬂ'e't'ody bad,ér__i_wedmrg_]

i e e A 55

LLp. |



1 | Bakterie z rodzaju Salmonellaw 25 g Nieobecne PN-EN ISO 6579-1
P lr;;ci;zba gronkowcow koagulazo-dodatnich w 1g, nie wigksza 10jtk PN-EN ISO 6888-1

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ od 18 g do 20 g.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalos¢

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosié nie mniej niz 7 miesigcy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$c¢ z pki. 6.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Oceni¢ organoleptycznie metodg opisowa na zgodno$¢ z wymaganiami 2.2.

6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe typu flow-pack z folii laminowane;.

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

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

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



Zatacznik nr 21

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA SUSZONYCH PLASTROW MARCHWI
O SMAKU TAJSKIM

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan i pakowania
suszonych plastrow marchwi o smaku tajskim wchodzacych w sklad konfekcjonowanego suchego
prowiantu,

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego suszonych plastrow marchwi o smaku tajskim wchodzacych w skiad
konfekcjonowanego suchego prowiantu.

1.2 Dokumenty powotane

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

- PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia faicucha zywnoéciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

- PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia taricucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda oznaczania
liczby gronkowcéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkow) — Czesc
1: Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

1.3 Okreslenie produkiu

suszone plastry marchwi o smaku tajskim

produkt otrzymany z marchwi pokrojonej w cienkie plastry i poddanej procesowi suszenia,
z dodatkiem mieszanki przypraw (zawierajgcej co najmniej curry, papryke, imbir, trawe cytrynowg
suszong, suszone liscie limonki Kaffir, kardamon, anyz, sol morska, pieprz czarny, kurkume,
papryke aostrg, kmin rzymski, czosnek suszony, cebule suszong, cynamon), przeznaczony
do bezposredniego spozycia

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 —Wymaganla organoleptyczne

[ Lp. [ Cechy Wymagania
N —— - . e e S
1 Wyglad ,C|enk|e plastry marchwi z dodatkiem przypraw, dopuszczalna niewielka ilo$¢ |

! j pokruszonego produktu i przypraw na dnie opakowania, niedopuszczaine wyroby
| pozlepiane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze §ladami plesni

L 2 Barwa B ' '_ Typowa dla uzylego surowca |
3 | Konsystenqa Stata, chrupka, krucha, tamliwa, niedopuszczalna konsystencja miekka lub zbyt
B twarda B S

i 4 | Smaki zapach Typowy dia uiytych surowcow  poddanych odpowmdmm procesom

J | technologlcznym niedopuszczalny smak i zapach $wiadczgcy o nieswiezosci lub | ‘

‘ linnyebey S o - |

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 2.



Tablica 2 ~ Wymagania mikrobiologiczne

|  Cechy | Wymagania [ Metody badaﬁieiﬂ

1 | Bakterie z rodzaju Salmonellaw 25 g Nieobecne PN-EN ISO 6579-1
2 hil(Z:zba gronkowcow koagulazo-dodatnich w 1 g, nie wigksza 10jtk PN-EN ISO 6888-1 ‘

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ od 18 g do 20 g.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosié nie mniej niz 7 miesigcy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Oceni¢ organoleptycznie metodg opisowa na zgodno$¢ z wymaganiami 2.2.

6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe typu flow-pack z folii laminowanej.

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

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zatgcznik nr 22
MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA CZEKOLADY GORZKIEJ

1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi minimainymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan i pakowania
czekolady gorzkiej wchodzgcej w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego czekolady gorzkiej wchodzacej w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

1.2 Dokumenty powotane

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

- PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy

—~  PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrow

—~  PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci tiuszczu

-~ PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowosci

—  PN-A-88022 Wyroby cukiernicze -~ Oznaczanie zawartosci popiotu

- PN-ENISO 6579-1 Mikrobiologia tanicucha zywnoéciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

1.3 Okresglenie produktu

czekolada gorzka

wyrob otrzymany z wyrobow kakaowych i cukrow, zawierajacy nie mniej niz 70% suchej masy
kakaowej, o zawartosci cukru wyrazonej utamkiem masowym do 40%, bez dodatkow

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne
Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.|  Cechy Wymagania | Metody badari wedlug

1 | Ksztatt Prawidiowy dla danej formy, bez nadtaman ' "
- gbéma - bilyszczaca, gladka, z wyraznym |

odciskiem wzoru formy,

| - dolna — gladka lub punktowo falista, wynikajgca

| 2 | Powierzchnia
1
|

i | ztechniki formowania, matowa PN-A-88032
. 3 ' Barwa Brazowa, rbwnomierna

4 | Konsystencja Jednolita, twarda, tamliwa o ]
5 |Przetom Matowy, jednality

Wiasciwy dla czekoladyhgorzk‘i'ej;~ bez posmakéw
i zapachow obcych

6 | Smak i zapach

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.



Tablica 2- Wymagama fizykochemiczne

| Lp. | ~ cechy | Wymagania | Metody dy badar wediug |
| 1 | Zawarto¢ suchej masy, % (m/m), niemnieiniz | 98 | PN-A-88027 ]
. 2 | Zawartos¢ cukr(;w ogé{em Jako cukier mwertowany 40 | PN-A 88023 |
- wsucheJ masie, % (m/m), nie wiecej niz I o |
3 | glazwartosé tluszczu w suchej masie, % (m/m), nie mniej 18 PN A 88021 !
S : | TP — —
PN-A-88024 !

I

| 4 | Kwasowos¢ thuszczu wyekstrahowanego z masy { 3
’ ‘ czekoladowestto;)mach normalnych, nie wiecej niz__ |
t | Zawarto$¢ popiotu nlerozpuszczalnego w roziworze {

‘ kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 mol/l, %, nie 0,05 PN-A-88022
J wigceniz e =
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagama mikrobiologiczne
.|  cecy | Wymagania | Metody badari wediy
1 Obecnoéc bakteru Salmonella w 25 g surowca nieobecne | PN-EN ISO 6578-1

ol

|

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ od 90 g do100 g.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatoci powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 miesigcy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badar

5.1 Sprawdzenie stanu opakowarn
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.

5.2 Sprawdzenie cech organoleptycznych
Wediug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe czekolady gorzkiej — opakowanie typu flow-pack z folii laminowanej.
Opakowania jednostkowe i transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé wiasciwg jakos¢ produkiu podczas przechowywania. Powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zatgcznik nr 23
MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA SUCHAROW

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan i pakowania
sucharéw wchodzacych w sktad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sucharéw wchodzgcych w skfad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

1.2 Dokumenty powotane

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

- PN-A-74252 Wyroby i p&tprodukty ciastkarskie — Metody badari
— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia taficucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

1.3 Okreslenie produktu

suchary

pieczywo trwate wypieczone w postaci listkow z ciasta pszenno-zytniego z dodatkiem drozdzy,
ekstraktu drozdzowego, cukru inwertowanego, tluszczu, kminku oraz dodatkéw spulchniajgcych nie
wymagajgce odéwiezenia przed spozyciem

2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

]
Lp. . Cechy ] Wymagania

1 | Wyglad ' ! Ksztatt ptaskich prostoliath)fcﬁ listkow o lekko porowatej powierzchni, bez

| nadtaman, z widocznymi czgstkami kminku, dopuszczalne suchary o nieco
- podwinietych brzegach, dopuszcza sig $lady okruszyn spieczonego ciasta
; oraz na powierzchni gérnej niewielkie pecherze, pgkniecia gorne i boczne;
| | na spodzie widoczne odciski siatki wypiekowej; niedopuszczalne wyroby
| zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze sladami plesni

- 2 |Barwa Jasnobrgzowa, réwnomierna na catej powierzchni, dopuszcza sig¢ spod |
- nieco jaéniejszy lub ciemniejszy, niedopuszczalne wyroby przypalone
3 | Konsystencia Stala, lekko krucha B
4 | Przetom Drobnoporowaty
5 ' Smak i zapach Stodkawo-maczny, wyczuwalny posmak kminku, niedopuszczalny smak
I | i zapach obcy S

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

[ ) ' :
Lp. Cechy Wymagania wediug

Metody badan

1 | Zawartoé¢ suchej masy, % (m/m) od 90 do 95 PN-A-74252




< P < PN i | -
2 Zawgrtc:éc cukréw ogdtem jako cukier inwertowany w suchej I od 10.0 do 15,0
|masie, % (mm_ )

3 | Zawartosé tiuszczu w suchej masie, % (m/m), nie wigcej niz [ |
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wediug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

(bp.]  cechy ] Wymagania | Metody badan wediug
l 4 _ymagaiha | V¥ i
5 1 | Obecnos¢ bakterii Salmonella w 25 g niecbecne PN-EN ISO 6579-1

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikoéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosic¢ 45 g.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalosc

Okres minimalnej trwatoéci powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 miesigcy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Oceni¢ organoleptycznie metodg opisowg na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wediug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe typu flow-pack z folii laminowanej.

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

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

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



Zatgcznik nr 24
MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA SUCHAROW Z OWOCAMI LIOFILIZOWANYMI

1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar i pakowania
sucharéw z owocami liofilizowanymi wchodzacych w sktad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego sucharéw z owocami liofilizowanymi wchodzgcych w sktad konfekcjonowanego

suchego prowiantu.

1.2 Dokumenty powolane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

- PN-A-74252 Wyroby i pétprodukty ciastkarskie — Metody badar

-~ PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie Saimonella spp.

1.3 Okreslenie produktu

suchary z owocami liofilizowanymi

produkt wypieczony w postaci listkow z ciasta pszenno-zytniego z dodatkiem cukru inwertowanego,

tluszczu, soku owocowego w proszku, owocow liofilizowanych oraz dodatkéw spulchniajgcych

2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy ( Wymagania |

Wyglad | Ksztatt ptaskich prostokatnych listkéw o lekko porowatej powierzchni, z przebiciami |
i widocznymi czgstkami owocow liofilizowanych, dopuszczalne suchary o nieco
podwinietych brzegach, na powierzchni dopuszczaine $lady okruszyn spieczonego
ciasta, niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, z nadiamanymi
- brzegami, zabrudzone, spalone, ze $ladami ple$ni -
2 Barwa Od jasno brgzowej/bezowej do ciemno bragzowej/bezowej, z widocznymi czgstkami |

N

' owocow liofilizowanych, dopuszcza sie spéd nieco jasniejszy lub ciemniejszy,

) B | niedopuszczalne wyroby przypalone

Konsystencja Stala, lekko krucha - - -
Smak i zapach | Stodkawo-maczny, z wyczuwalnym posmakiem uzytych owocéw liofilizowanych,

_| niedopuszczalny smak i zapach obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

' . Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Zawarto$¢ suchej masy, % (m/m) od95do98 | PN-A-74252




/3

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

| Wymagania | Metody badar wediug |

Lp. _ Gechy

1 | Obecnosé bakterii Salmonellaw 25 g nieobecne PN-EN SO 6579-1 ,

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

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosic¢ 35 g.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatoscé

Okres minimalnej trwaltosci powinien wynosié nie mniej niz 7 miesigcy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badari

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Oceni¢ organoleptycznie metodg opisowg na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 3.
6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe typu flow-pack z folii laminowanej.

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

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu
z zywnoscig.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zatgcznik nr 25
MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA CHIPSOW KUKURYDZIANYCH SOLONYCH

1 Wstep

1.4 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar i pakowania
chipséw kukurydzianych solonych wchodzacych w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego chipséw kukurydzianych solonych wchodzacych w skiad konfekcjonowanego suchego
prowiantu.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

1.3 Okresélenie produktu
chipsy kukurydziane solone

produkt otrzymany w procesie ekspandowania surowcéw zbozowych (ziaren kukurydzy),
z dodatkiem granulatu kukurydzianego, cliwy z oliwek, soli, przeznaczony do bezposredniego
spozycia.

Chipsy kukurydziane solone powinny zawierac¢ co najmniej 60% ziarna kukurydzy popcornowe;.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania akiualnie ocbowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organcleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy | Wymagania

1 imV\/ngaif | Plaskie prostokgtne, kwadratowe Iub okragle listki o chropowatej powierzchni

| z widocznymi detymi ziarnami, niedopuszczaine wyroby zdeformowane, zgniecione, |
. zabrudzone, spalone, ze $ladami plesni o
{ 2 | Barwa Typowa dla uzylego surowca o
3 | Konsystencja | Stata, chrupka, krucha, famliwa, niedopuszczalna konsystencja migkka lub zbyt twarda
[ 4 Smaki Typowy dla uzytych surowcéw poddanych odpowiednim procesom technologicznym,
__.zapach  |slonawy, niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

T 1w .| Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wilgotno$é, % (m/m), nie wiecej niz 6,0 PN-A-74108

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

Masa netto powinna wynosi¢ 60 g.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwalosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 miesigcy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Oceni¢ organoleptycznie metodg opisowa na zgodno$¢ z wymaganiami 2.2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe typu flow-pack z folii laminowane;.

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

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zalgcznik nr 26

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA CHIPSOW KUKURYDZIANYCH O SMAKU
PAPRYKOWYM

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan i pakowania
chipséw kukurydzianych o smaku paprykowym. wchodzgcych w sktad konfekcjonowanego suchego
prowiantu.

Postanowienia minimainych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego chipséw kukurydzianych o smaku paprykowym wchodzgcych w  skiad
konfekcjonowanego suchego prowiantu.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu
chipsy kukurydziane o smaku paprykowym

produkt otrzymany w procesie ekspandowania surowcow zbozowych (ziaren kukurydzy),
z dodatkiem oliwy z wytloczyn z oliwek, papryki w proszku, cebuli w proszku, soli, cukru, ekstraktu
z papryki, ekstraktu z drozdzy iflub innych substancji smakowo-aromatycznych i/lub regulatoréw
kwasowosci, przeznaczony do bezposredniego spozycia

Chipsy kukurydziane o smaku paprykowym powinny zawiera¢ co najmniej 80% ziarna kukurydzy
popcornowej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagama organoleptyczne

l Lp. Cechy : Wymagania
N S S : — . S S
1 Wyglad Piaskie prostokgtne, kwadratowe Ilub okragte listki o chropowatej powierzchni
z widocznymi detymi ziarnami, niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, ;
zabrudzone, spalone, ze $ladami plesni

| 2 |Barwa | Typowa dla uzytego surowca !

| 3 !Konsystencia Stata, chrupka, krucha, tamliwa, medopuszczalna konsystencja mizkka lub zbyt twarda |
4 ' Smaki Typowy dla uzytych surowcow poddanych odpowiednim procesom technologicznym, |

l ~zapach wyczuwalny smak i zapach paprykowy, niedopuszczalny smak i zapach swnadczacy‘

N | onieswiezoéci lubinny obcy S ]

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagama fxzykochemlczne

Lp. ’ Cechy Wymagania
L

Metody badar
. wedlug
Wilgotno$¢, % (m/m), nie wiecej niz - 6,0 PN-A-74108

|

i
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna wynosic 60 g.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ blgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 miesigcy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Oceni¢ organoleptycznie metodg opisowg na zgodno$é z wymaganiami 2.2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe typu flow-pack z folii laminowanej.

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

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zatgcznik nr 27

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA CHIPSOW KUKURYDZIANYCH O SMAKU
ZIELONEJ CEBULKI

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar i pakowania
chipséw kukurydzianych o smaku zielonej cebulki wchodzgcych w skiad konfekcjonowanego
suchego prowianiu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego chipséw kukurydzianych o smaku zielonej cebulki wchodzgcych w  skiad
konfekcjonowanego suchego prowiantu.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

1.3 Okreslenie produkiu
chipsy kukurydziane o smaku zielonej cebulki

produkt otrzymany w procesie ekspandowania surowcoéw zbozowych (ziaren kukurydzy),
z dodatkiem granulatu kukurydzianego, oliwy z wyttoczyn z oliwek, cebuli w proszku, serwatki, mleka
w proszku, ekstrakiu z drozdzy, soli i/lub innych substancji smakowo-aromatycznych ilub
regulatorow kwasowos$ci i innych dozwolonych substancji dodatkowych, przeznaczony
do bezposéredniego spozycia

Chipsy kukurydziane o smaku zielonej cebulki powinny zawiera¢ co najmniej 55% ziarna kukurydzy

popcornowe;.
2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 —Wymagama organoleptyczne

Lp.l Cechy Wymagania ‘

i

Wyglad P%askle prostokqtne kwadratowe lub okragle listki o chropowatej poW|éfzchn||
| z widocznymi detymi ziarnami, niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, ’
| zabrudzone, spalone, ze $ladami plesni

) —

1

: 2 Barwa . Typowa dla uzylego surowca
| 3 Konsystencta Stata, chrupka, krucha, famliwa, niedopuszczalna konsystencja miekka lub zbyt twarda |
4 ‘Smakl Typowy dla uzytych surowcéw poddanych odpowiednim procesom technologicznym, |
| zapach wyczuwalny smak i zapach cebulki, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy

| | 0 nieswiezosci lub inny obcy

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

el - T | Metody badari |
1 Lp. _Cechy‘ Wymagania wedlug l
L 1 | Wilgotnos¢, % (m/m), nie wigcej niz 6,0 PN-A-74108 _I

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 60 g.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwaloéci powinien wynosié nie mniej niz 7 miesigcy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Ocenié organoleptycznie metodg opisowg na zgodno$¢ z wymaganiami 2.2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe typu flow-pack z folii laminowane;.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byC czyste, bez
obcych zapachow, §ladow plesni i uszkodzeri mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zatgeznik nr 28

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA BATONA ZBOZOWEGO MUSL] Z BANANAMI
| CZEKOLADA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn i pakowania
batona zbozowego musli z bananami i czekoladg wchodzgcego w skiad konfekcjonowanego
suchego prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego batona zbozowego musli z bananami i czekoladg wchodzacego w skiad
konfekcjonowanego suchego prowiantu.

1.2 Okreslenie produktu
baton zbozowy musli z bananami i czekoladg

produkt o stalej konsystencji, otrzymany z kompozycji réznych produktow zbozowych (pfatki
owsiane, maka kukurydziana, kasza kukurydziana, maka ryzowa) — co najmniej 30%, czekolady -
co najmniej 18%, z dodatkiem rodzynek, puree bananowego co najmniej 3%, substancji stodzgcych,
tluszczoéw roslinnych oraz substancji dodatkowych (np. aromat, regulator kwasowosci, emulgator,
substancje utrzymujgce wilgo¢), z powierzchnig dolng pokrytg czekoladg

2 Wymagania

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

2.2 Wymagania crganoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 ~ Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy ‘ Wymagania |

{ !
1] Wyglqd ogélny T ﬁbd#uiny baton; powieridhnlgéuaraTﬁaFé@ryg&éiha dia tego ty';')u vivV)A/r—c_)'bh na
} i powierzchnia - powierzchni widoczne uzyte skiadniki, niedopuszczalne zawilgocenia pomerzchnl
L - _ powierzchnia dolna pokryia czekolada o I
| 2 Jggm{a - ‘Typowa charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
3 { Przelom | Niejednolity, charakteryzujgcy uzyte sktadniki S
4 }Sgnsystenqa [Stala spojna, charakterystyczna dla uzytych skiadnikow B o
| 5 Smaki zapach ‘ Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, niedopuszczalne posmaki i zapachy
| obce

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosic od 35 g do 40 g.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwaloéé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 miesiecy od daty dostawy do magazynu
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odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie stanu opakowan
Wykonaé metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie metoda opisowg na zgodnos¢ z wymaganiami pkt. 2.2.

6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe — opakowanie typu flow-pack z folii laminowanej wielowarstwowe;j.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewniaé wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, $ladow plesni i uszkodzeft mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z 2ywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zatgcznik nr 29

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA BATONA ZBOZOWEGO MUSLI
Z ORZECHAMI | MIGDALAMI

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan i pakowania
batona zbozowego musli z orzechami i migdatami wchodzacego w skiad konfekcjonowanego
suchego prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego batona zbozowego musli z orzechami i migdatami wchodzacego w skiad
konfekcjonowanego suchego prowiantu.

1.2 Okreslenie produktu
baton zbozowy musli z orzechami i migdalami

produkt o statej konsystencji, otrzymany z kompozycji réznych orzechdw (arachidowe, laskowe,
migdaty) — co najmniej 35%, produktow zbozowych (ptatki owsiane, maka kukurydziana, maka
ryzowa) — co najmniej 22%, z dodatkiem substancji stodzgcych, tluszczéw roslinnych oraz substancji
dodatkowych (np. aromat, emulgator, substancje utrzymujgce wilgoc)

2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

! L.p. | Cechy , Wymagania |

| » .
'TTWyglqd ogoélny 1 Vﬁodﬁ:ﬁy— bé?oﬁ{'bowie'rzchnia §ﬂ¢ﬁéj€:}1~éféktérystyczné Efé'@‘d"&pu wyrobu, hé?
. ipowierzchnia powierzchni widoczne uzyte sktadniki, niedopuszczalne zawilyocenia powierzchni |

| 2 Barwa Typowa, charakterystyczna dia uzytych sktadnikow |
E:ﬁr;_ejpm - 7 ! Niejednolity, charakteryzujacy uzyte skladniki - __ |
i 4' Koﬁnsystencja' o | Stala, spojna, charakterystyczna dla uzytych sktadnikow o "——_}
’ 5 l Smak i zapach - Charakterystyczny dla uzytych skiadnikow, niedopuszcz'alne posmaki i zapachy“ R |
‘ | obce |

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ od 35 g do 40 g.
Dopuszczaina ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 miesiecy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.



5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie stanu opakowaii.
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Oceni¢ organoleptycznie metoda opisowg na zgodno$¢ z wymaganiami w pkt. 2.2.

6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe ~ opakowanie typu flow-pack z folii laminowanej wielowarstwowej.
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewniaé wiasciwg jakoé¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachoéw, sladéw pleéni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zailgcznik nr 30
MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA BATONA ZBOZOWEGO MUSLI ZE SLIWKAMI

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan i pakowania
batona zbozowego musli ze Sliwkami wchodzgcego w skiad konfekcjonowanego suchego
prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego batona zbozowego musli ze éliwkami wchodzacego w skiad konfekcjonowanego
suchego prowiantu.

1.2 Okreslenie produktu
baton zbozowy musli ze Sliwkami

produkt o statej konsystencji, otrzymany z kompozycji réznych produktow zbozowych (pfatki
owsiane, kasza kukurydziana, maka kukurydziana, maka ryzowa) — co najmniej 30%, owocow
suszonych ($liwka suszona) — co najmniej 10%, z dodatkiem substancji stodzgcych, tiuszczow
roslinnych, soli oraz substancji dodatkowych (np. aromat, emulgator, substancje utrzymujgce
wilgo¢), z dolng powierzchnig oblang polewg o smaku waniliowym

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie cbowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 -—Wymagania organoleptyczne

| Lp. Cechy j Wymagama
1 | Wyglad ogélny ' 7Pod{uzny ptaskl baton; pownerzchma sucha, charakterystyczna dia tego typu
i powierzchnia ] wyrobu, na powierzchni widoczne uzyte sktadniki, niedopuszczalne zawilgocenia
- \ powierzchni, powierzchnia dolna pokryta jasna polews,
2 |Barwa B | Typowa charakterystyczna dla uzytych skiadnikéw B
3 | Przetom _Nlejednohty charakteryzujgcy uzyte sktadniki |
4 | Konsystencja 1 étégéﬁqna charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw _; 7 _‘,
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych skiadnikow, medopuszczalnelfmsmakl i zapéch?
| obce .

2.3 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 wynosi¢ od 35 g do 40 g.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalosc

Okres minimainej trwalo$ci powinien wynosié nie mniej niz 7 miesiecy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.



5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie stanu opakowar
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Oceni¢ organoleptycznie metodg opisowg na zgodno$¢ z wymaganiami pkt. 2.2.

6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe — opakowanie typu flow-pack z folii laminowane] wielowarstwowej.
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zatacznik nr 31
MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA BATONA OWOCOWEGO O SMAKU
JABLKA Z CYNAMONEM
1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan i pakowania
batona owocowego o smaku jabtka z cynamonem wchodzgcegoe w skiad konfekcjonowanego
suchego prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego batona owocowego o smaku jabtka z cynamonem wchodzacego w skiad
konfekcjonowanego suchego prowiantu.

1.2 Dokumenty powolane

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

—  PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwale - Oznaczanie zawarto$ci suchej masy
- PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu

1.3 Okreslenie produktu

baton owocowy o smaku jablka z cynamonem

produkt o statej konsystencji, otrzymany na bazie daktyli (co najmniej 60%) z dodatkiem suszonych
jabtek (co najmniej 12%), orzechéw nerkowca (co najmniej 10%), rodzynek, produktow zbozowych,
cynamonu

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

{ Lp. Cechy Wymagania ’
| 1 Wyglad ogdlny ;Podiuiny pkaski_t;éton; powierzchnia sucha, charakterystyczna dla tego typu
|i powierzchnia | wyrobu, niedopuszczalne zawilgocenia powierzchni
2 Barwa  Typowa, charakterystyczna dla uzytych skladnikow S
3 Przelom  Niejednolity, charakteryzujgcy uzyte sktadniki i
| 4 | Konsystencja 'v 7 Stala, §§6jﬁé,vréﬁévrﬂékﬁtéfystycznﬁé dla uzytych sktadnikow
5 ESmé‘k i iapach 3Charakte&§tyczny dia uzytych sktadnikéw, niedopuszczalne posmaki i zapachy
1 obce |

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. | ~ cCechy | . Metody badan

| ., | Wymagenia | wedig
|1 | Zawarto&¢ suchej masy, % (m/m), nie mnigjniz | 80 PN-A-88027
I 2 ] Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze 015 !
s ! T i

kwasu chlorowodorowedo o c(HCL)=4 mol/l, %(m/m), I?N-A-88022



’ nie wiecej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontrali higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna wynosic¢ od 35 g do 40 g.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosié nie mniej niz 7 miesigcy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie stanu opakowari

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Oceni¢ organoleptycznie metodg opisowg na zgodno$¢ z wymaganiami pkt. 2.2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe — opakowanie typu flow-pack z folii laminowanej wielowarstwowej.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowari zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zalgeznik nr 32

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA BATONA PROTEINOWEGO O SMAKU
WANILIOWO-MALINOWYM

1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz
warunki przechowywania i pakowania batona proteinowego o smaku waniliowo-malinowym.

Postanowienia minimalnych wymagarn jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego batona proteinowego o smaku waniliowo-malinowym przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

- PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawarto$ci popiotfu
- PN-A-88027 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawarto$ci suchej masy

1.3 Okreslenie produktu
baton proteinowy o smaku waniliowo-malinowym

produkt o wysokiej zawartosci biatka, o stalej konsystencji, otrzymany z substancji stodzacych,
orzechow iflub suszonych lub liofilizowanych owocoéw iflub bakalii i/lub btonnika i/lub przetworéw
zbozowych i/lub sojowych i/lub skrobi, ttuszczéw roslinnych, z dodatkiem biatek serwatkowych i/lub
biatek mleka illub mieka w proszku oraz substancji dodatkowych (m.in. substancje utrzymujace
wilgo¢, emulgatory) i wzbogacajacych (m.in. witaminy i/lub skiadniki mineraine), w polewie
lub bez

2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1

1 [ Wyglad Eééﬁf

l i powierzchnia

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

! Wymagania

Podiuzny baton; powierzchnie: gorna ilub dolna ilub boczne pokryte |
| polewg (jezeli wystepuje); na powierzchni widoczne lub nie widoczne uzyte 1
! sktadniki, powierzchnia sucha, charakterystyczna dla tego typu wyrobu,l

l niedopuszczalne zawilgocenia powierzchni

~7__i Typowa, charakterystyczna dla uzytych sktadnikow

Konsystencja

| .

l
|
‘[ 5 | Smak i zapach

——

- Niejednolity, charakteryzujgcy uzyte skladniki

| Stata, spojna, umiarkowanie wytrzymata, charakterystyczna dla Uiytych
 skfadnikew

1Charakterystyczny dla uzytych skiadnikow, niedopuszczalne ;555?7—155"
lizapachyobce . IR

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

; i Metody

Lp. Cechy i Wymagania badan
S S I | wedlug |
1 | Zawarto$¢ bialka, %(m/m), nie mniej niz_ | 30 pkt. 5.3.2 |
2 | Zawarto$é suchej masy, %(m/m), nie i PN-A-88027 |
mnigjniz _ 80 o |

3 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego

w roztworze kwasu chlorowodorowego, 0,15 PN-A-88022 |
o c(HCh=4molll, % nie wiecej niz _ B
4 \l:zz?oéé energetyczna 100 g produkiu, 300-400 pkt 5.3.3 ,‘

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkeyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna wynosic¢ 50 g.
Dopuszczalna ujemna wartosé biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwaloéé

Okres minimalnej trwalosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 miesigcy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie stanu opakowarn

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami w pkt. 2.2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

5.3.1 Oznaczanie zawarto$ci suchej masy, zawartoéci popiotu nierozpuszczalnego w kwasie
chiorowodorowym o ¢(HCl)=4molll .

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
5.3.2 Oznaczanie zawartos$ci bialka

Wykonaé oznaczenie zawartosci azotu ogolnego metodg Kjeldahla. Zawartos¢ biatka obliczyc,
mnozac otrzymany wynik zawartosci azotu przez wspélczynnik przeliczeniowy 6,25.

5.3.3 Sprawdzanie wartosci energetycznej

Warto$é energetyczng obliczy¢, wykorzystujgc wspoiczynniki  przeliczeniowe wymienione
w zatgczniku XIV do rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011, po oznaczeniu: biatka, tuszczu, popiotu,
blonnika pokarmowego, wilgotnosci oraz weglowodanoéw z przeliczenia + kwasy tuszczowe, cukry

ogoétem, sol.
6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe — opakowanie typu flow-pack z folii laminowanej wielowarstwowej.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiaéciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
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Z zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zatgeznik nr 33

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA BATONA PROTEINOWEGO O SMAKU
CZEKOLADOWYM

1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz
warunki przechowywania i pakowania batona proteinowego o smaku czekoladowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego batona proteinowego o smaku czekoladowym przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powoiane

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

~ PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu
- PN-A-88027 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci suchej masy

1.3 Okreslenie produktu
baton proteinowy o sinaku czekoladowym

produkt o wysokiej zawartosci biatka, o stalej konsystencji, otrzymany z substancji stodzgcych,
orzechow i/lub czekolady i/lub kakao i/lub blonnika i/lub przetworéw zbozowych i/lub sojowych i/lub
skrobi, tluszczdw roslinnych, z dodatkiem biatek serwatkowych i/lub biatek mieka i/lub mieka
w proszku oraz substancji dodatkowych (m.in. substancje utrzymujgce wilgo¢, emulgatory)
i wzbogacajgcych (m.in. witaminy i/lub skiadniki mineraine), w polewie lub bez

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

I . = — === .
i

! Lp. ' Cechy Wymagania
1 | Wyglad ogéiny gPod{uzny baton; powierzchnie; gérna iflub dolna i/lub boczne pokryte |
| i powierzchnia | polewg (jezeli wystegpuje); na powierzchni widoczne lub nie widoczne uzyte
i | sktadniki, powierzchnia sucha, charakterystyczna dla tego typu wyrobu, |
| | |niedopuszczalne zawilgocenia powierzchni l
2 { Barwa Typowa, charakterystyczna dla uzytych skiadnikow i
3 | Przetom Niejednolity, charakteryzujgcy uzyte skiadniki ;
| 4 |Konsystencja Stata, spéjna, umiarkowanie wytrzymala, charakterystyczna dla uzytych |
I sktadnikow
I 5 ;Smakizapach Charakterystyczny dla uzytych skiadnikéw, niedopuszczalne posmaki1

i zapachy obce - B L —

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.



Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

' ‘ | Metody |
Lp. 1 Cechy Wymagania badan
. wedlg |
1 | Zawartos¢ biatka, %(m/m), niemnigjniz 30 pkt.532 |
2 ; Zawartos¢ suchej masy, %(m/m), nie : | PN-A-88027 |
| mniej niz S 80 )
3 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego .
‘ | w roztworze kwasu chlorowodorowego, _ 0,15 PN-A-88022
i | o ¢(HCl=4mol/l, % nie wiece] niz f |
‘ 4 ; \évcz;rl'toéé energetyczna 100 g produktu, . 300-400 pkt 5.3.3

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 50 g.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynasi¢ nie mniej niz 7 miesigcy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badarn

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowari

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1i16.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Oceni¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami w pkt. 2.2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

5.3.1 Oznaczanie zawarto$ci suchej masy, zawarto$ci popiotu nierozpuszczalnego w kwasie
chlorowodorowym o c(HCl)=4mol/l .

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
5.3.2 Oznaczanie zawarto$ci biatka

Wykonaé oznaczenie zawartosci azotu ogéinego metodg Kjeldahla. Zawarto$¢ biatka obliczyc,
mnozgc otrzymany wynik zawartosci azotu przez wspotczynnik przeliczeniowy 6,25.

5.3.3 Sprawdzanie wartosci energetycznej

Warto§¢ energetyczng obliczy¢, wykorzystujgc wspodtczynniki przeliczeniowe wymienione
w zatgczniku XIV do rozporzgdzenia (UE) nr 1169/2011, po oznaczeniu: biatka, ttuszczu, popiotu,
blonnika pokarmowego, wilgotnosci oraz weglowodanoéw z przeliczenia + kwasy ttuszczowe, cukry
ogétem, sol.

6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe — opakowanie typu flow-pack z folii laminowanej wielowarstwowe;j.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych.



93

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zalgcznik nr 34

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA BATONA PROTEINOWEGO O SMAKU
SLONEGO KARMELU

1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania batona proteinowego o smaku stonego karmelu.

Postanowienia minimalnych wymagarn jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego batona proteinowego o smaku stonego karmelu przeznaczonego dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci popiotu

- PN-A-88027 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci suchej masy
1.3 Okreslenie produktu

baton proteinowy o smaku stonego karmelu

produkt o wysokiej zawartosci biatka, o statej konsystencji, otrzymany z substancji stodzacych,
orzechéw i/lub blonnika ¥lub przetworéw zbozowych i/lub sojowych iflub skrobi, ttuszczow
rolinnych, z dodatkiem bialek serwatkowych ilub biatek mileka i/lub mleka w proszku oraz
substancji dodatkowych (m.in. substancje utrzymujgce wilgo¢, emulgatory) i wzbogacajgcych
(m.in. witaminy ¥/lub sktadniki mineralne), w polewie lub bez

2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

| Lp. Cechy Wymagania |
MTLW%I_Qdfogé!ny ' Podiuzny baton; powierichnié: gérnaﬁwi/ihb dolna iflub boczne —pi)_k?yte’
i powierzchnia | polews (jezeli wystepuje); na powierzchni widoczne lub nie widoczne uzyte

| sktadniki, powierzchnia sucha, charakterystyczna dla tego typu wyrobu,
| niedopuszczalne zawilgocenia powierzchni

2 |Barwa | Typowa, charakterystyczna dla uzytych skiadnikow |
3 | Przetom | Nigjednolity, charakteryzujgcy uzyte sktadniki
4 | Konsystencja Stata, spojna, umiarkowanie wytrzymata, charakterystyczna dla uzytych
L o skiadnikéw
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych skiadnikéw, niedopuszczalne posmaki
i zapachy obce o o

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

- | Metody |

Lp. Cechy 1 Wymagania badan j

o , ] B oL wedlug |

_ 1 | Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz | 30 - pkt. 5.3.2 |
2 | Zawarto$é suchej masy, %(m/m), nie | i

? mnigj niz | 80 i PN-A—880277 ‘

3 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego t _

' w roztworze kwasu chlorowodorowego, 0,15 . PN-A-88022 |

1o c(HCh=4molfi, % nie wizce] niz | ) B

| 4 L/\clz?osc energetyczna 100 g produktu, : 300-400 ‘ pkt533 |

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna wynosic 50 g.
Dopuszczalna ujemna wartos$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawenmn.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwalos$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 miesiecy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami w pkt. 2.2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

5.3.1 Oznaczanie zawartosci suchej masy, zawartosci popiotu nierozpuszczalnego w kwasie
chiorowodorowym o ¢(HCl)=4mol/l .

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
5.3.2 Oznaczanie zawartos$ci biatka

Wykonaé oznaczenie zawartosci azotu ogdlnego metodg Kjeldahla. Zawarto$¢ biatka obliczyc,
mnozgc otrzymany wynik zawarto$ci azotu przez wspoétczynnik przeliczeniowy 6,25.

5.3.3 Sprawdzanie wartosci energetycznej

Wartos¢ energetyczng obliczy¢, wykorzystujgc wspoiczynniki przeliczeniowe wymienione
w zatgczniku XIV do rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011, po oznaczeniu: biatka, ttuszczu, popiotu,
btonnika pokarmowego, wilgotnosci oraz weglowodanéw z przeliczenia + kwasy ttuszczowe, cukry
ogodlem, sol.

6 Pakowanie

6.1 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe — opakowanie typu flow-pack z folii laminowanej wielowarstwowe;j.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produkiu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
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zapachow, sladow pleséni i uszkodzen mechanicznych.

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

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



Zalgeznik nr 35

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA DZEMU JAGODOWEGO
WYSOKOSLODZONEGO

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan i pakowania
dzemu jagodowego wysokostodzonego wchodzacego w skiad konfekcjonowanego suchego
prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego dzemu jagodowego wysokostodzonego wchodzgcego w skiad konfekcjonowanego

suchego prowiantu.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-75100 Przetwory owocowe — Dzemy

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu
dzem jagodowy wysokostodzony

produkt o odpowiedniej zzelowanej konsystencji, otrzymany przez gotowanie czesci jadalnych
owocdw (jagdd) $wiezych, mrozonych, pasteryzowanych lub pulpy z dodatkiem cukru, oraz
ewentualnym dodatkiem substancji zelujgcych(pektyn), kwasow spozywczych, srodkow
przeciwpienigcych, konserwujgcych, kwasu L-askorbinowego (jako przeciwutleniacza) i innych
zgodnie z obowigzujgcym prawem

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

2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

| Lp ’ Cechy Wymagania
| 1 [Wyglad Rozdrobnione owoce (jagody) w zzelowanej, szklistej masie
{2 | Konsystencia | Gesta, zzelowana, smarowna |
2 1 Barwa _ | Charakterystyczna dla uzytych surowcéw
3 lSmak Stodko-kwasny, charakterystyczny dla uzytych SUTOWCOW, |
Lol o bez posmakéwobcych
4 | Zapach Charakierystyczny dla uzytych surowcow, bez zapachow
obcych
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5 | Objawy zaplesnienia lub . ~ Niedopuszczalne k
| zafermentowania | e

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagama ﬁzykochemlczne

1T 3 - o Metody badar
Lp. B Cechy - WymagiTi wediug
1 Ekstrakt 0g6iny oznaczany refraktometrycznie, 63 PN- A 75101-02
| %(m/m), nie mniej niz T i Mhkioal
2 | Kwasowos% ogdlna w przehczemu na kwas PN- A 75101 04
_© {cyirynowy, %(m/m), nie mniej niz: o7 T
3 Zawartosé zanieczyszczen mmeralnych %(mlm) 0,01 PN-A-751 01 18
7 | nie wigce] niz o
4 Zawarto$¢ zanieczyszczed organicznych
rochodzenia rodlinnego (listki, fodyzki) | niedopuszczalna | PN-A-75101-17 |
5 | Obecno$¢ szkodnikow (roztoczy) I niedopuszczalna PN-A-75100 |

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto pewinna wynosi¢ 25 g.
Dopuszczalna ujemna wartos$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 miesiecy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badarn

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i objawéw zafermentowania lub
zaplesnienia wykonaé organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami
zawartymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wediug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe — opakowanie termoformowane o ksztaicie podstawy kwadratu
(lub prostokgta lub kofa lub innej) lub typu alupak o ksztalcie podstawy kofa.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw pleéni i uszkodzery mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zatgeznik nr 36

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA DZEMU TRUSKAWKOWEGO
WYSOKOSLODZONEGO

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan i pakowania
dzemu truskawkowego wysokostodzonego wchodzgcego w skiad konfekcjonowanego suchego
prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego dzemu truskawkowego wysokostodzonego wchodzacego w skiad konfekcjonowanego

suchego prowiantu.

1.2 Dokumenty powofane

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

— PN-A-75100 Przetwory owocowe — Dzemy

- PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci ekstraktu ogéinego

~ PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogolnej

-~ PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metedy badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen minerainych

1.3 Okreslenie produktu
dzem truskawkowy wysokostodzony

produkt o odpowiedniej zzelowane] konsystencji, otrzymany przez gotowanie czesci jadalnych
owocow (truskawek) $wiezych, mrozonych, pasteryzowanych lub pulpy z dodatkiem cukru, oraz
ewentualnym dodatkiem substancji zelujgcych(pektyn), kwasoéw spozywczych, srodkow
przeciwpienigcych, konserwujacych, kwasu L-askorbinowego (jako przeciwutlieniacza) i innych
zgodnie z obowigzujgcym prawem.

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

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetia¢ wymagania aktuainie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. e

Lp. Cechy ’ Wymagania |
1 | Wyglad Rozdrobnione owoce (truskawki) w zzelowanej, szklistej

| - _ masie |

2 | Konsystencja S Gesta, zzelowana, smarowna )
2 |Barwa | Charakterystyczna dla uzytych surowcéw |
i 3 | Smak §Siodko-kwaény, charakterystyczny dla uzytych surowcéw, |
| bez posmakow obcych - e
Zapach Charakterystyczny dla uzytych surowcéw, bez zapachow |
L. lobgych , ]
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2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

- ' - & g | Metody badan
Lp. B Cechy - Wymagania 1 wedlug
1 oEkstrakf ogolny oznaczany refraktometrycznie, 63 PN-A-75101-02 “
Jo(m/m), nie mniejniz B I B :
2 K\yasowoé% ogdina w.przeh.c.zer_x‘lg na kwas PN-A-75101-04 |
_Leytrynowy, %(m/m), nie mniej niz: S 0.7 TN T _
= : o P
3 Z.awa.rfosg zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), 0.04 PN-A-75101-18
nie wiecej niz -
4 Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych |
pochodzenia roslinneao (listki, szyputki) niedopuszczalna | PN-A-75101-17 |
5 | Obecnos¢ szkodnikéw (roztoczy) niedopuszczalna PN-A-75100

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosic 25 g.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 miesigcy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$c¢ z pkt. 6.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i objawéw zafermentowania lub
zaple$nienia wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami
zawartymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe - opakowanie termoformowane o ksztalcie podstawy kwadratu
(lub prostokata lub kofa lub innej) lub typu alupak o ksztaicie podstawy kota.

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z 2ywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zalacznik nr 37

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA DZEMU WISNIOWEGO
WYSOKOSLODZONEGO

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan i pakowania
dzemu wisniowego wysokostodzonego wchodzgacego w skiad konfekcjonowanego suchego
prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagarn jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego dzemu wisniowego wysokostodzonego wchodzacego w skiad konfekcjonowanego
suchego prowiantu.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-75100 Przetwory owocowe — Dzemy

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

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

- PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

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

1.3 Okreslenie produktu
dzem wisSniowy wysockostodzony

produkt o odpowiedniej zzelowanej konsystencji, otrzymany przez gotowanie czegsci jadalnych
owocow (czarnych porzeczek) $wiezych, mrozonych, pasteryzowanych lub pulpy z dodatkiem
cukru, oraz ewentualnym dodatkiem substancji zelujgcych(pektyn), kwaséw spozywczych, srodkow
przeciwpienigcych, konserwujgcych, kwasu L-askorbinowego (jako przeciwutleniacza) i innych
zgodnie z obowigzujgcym prawem.

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

2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

S ——

O !
| Lp. Cechy Wymagania |
1 Wyc'lcxd o | Rozdrobnione owoce rWISnle)wzzelowane szkhsteJ ma5|e\
2 lKonsystenCJa o . Gesta, zzelowana, smarowna
1 3 | Barwa ) o Charaktervstyczna dia uzytych surowcow |
4 ISmak
| bez ')osmakow obc;ch

5 IZapach ' ~ ICharakterystyczny dla uzytych surowcow, bez zapachow
' obeych ]
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| 6 | Objawy zaple$nienia lub Niedopuszczalne
| zafermentowania

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

e

A ’ : . Metody badar
_Lp' Cechy S N Wymagania . wedlug
1 0Ek's.trak't ogoiny oznaczany refraktometrycznie, 63 PN-A-76101-02 |
| %(m/m), niemniejniz_____ S e
2 Kwiasowosé ogolna w.przelllcgerllfx na kwas PN-A-75101-04
7| eytrynowy, %(m/m), nie mniej niz: I R 07 L I
. : p
3 Z_awa'r}oéc'ﬁ zgmeczyszczerﬁ mineralnych, %(m/m), 0,01 PN-A-75101-18
| " |nie wicce] niz ) - IS AR
Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych
4 pochodzgpla roslinnego (listki, fodyzki, pestki i ich niedopuszczalna PN-A-75101-17
fragmenty) I i D Sl dilaejanii—
5 | Obecnoséc szkodnikdw (roztoczy) - niedopuszczalna | PN-A-75100

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 25 g.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalo$é

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosié nie mniej niz 7 miesiecy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i objawéw zafermentowania lub
zaplesnienia wykonaé organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami
zawartymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe - opakowanie termoformowane o ksztaicie podstawy kwadratu
(lub prostokata lub kota lub innej) lub typu alupak o ksztalcie podstawy kota.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byC czyste, bez
obcych zapachow, sladow ple$ni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zatgcznik nr 38
MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA TRUSKAWEK LIOFILIZOWANYCH

1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn i pakowania
truskawek liofilizowanych wchodzgcych w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego truskawek liofilizowanych wchodzacych w skifad konfekcjonowanego suchego

prowiantu.

1.2 Dokumenty powolane

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

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

- PN ISO 1026 Produkiy owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci suchej substancii
w wyniku suszenia przy obnizonym ci$nieniu i zawartosci wody w wyniku destylacji
azeotropowej

1.3 Okreslenie produktu

truskawki liofilizowane
produkt otrzymany z rozdrobnionych mrozonych truskawek poddanych suszeniu sublimacyjnemu,

przeznaczony do bezposredniego spozycia

2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy ‘ Wymagania |
1 |Wyglad Potowki Iub plastry truskawek, dopuszczalne zlepienia rozpadajace sie przy |
nacisku, niewielka ilos¢ czesci owocéw potamanych, zdeformowanych oraz

. niewielka ilo$¢ pokruszonego produktu na dnie opakowania -

| 2 Barwa _ | Charakterystyczna dla uzytych owocéw poddanych procesowi liofilizac]i

| 3 | Konsystencja Wiasciwa dla owocdw poddanych procesowi liofilizacii, przy nacisku nie zlepiajgca |
4 | Smak i zapach (Typowy dla uzytych owocéw poddanych procesowi liofilizacji, niedopuszczalny |
. smak i zapach $wiadczacy o niedwiezosci lub inny obcy o

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

bp.J]  Cechy __ Wymagania [ Metody badari wedtug_
! 1 | Wilgotnos¢, %(m/m), nie wiecej niz 8,0 PN ISO 1026

T - e meo = - - g e - . o"" P T
P i?xi?ﬁic zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie 0,05 PN-A-75101-18
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ od 13 g do 20 g.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalo$é

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosic nie mniej niz 7 miesigcy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badarn

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie metodg opisowq na zgodnos$é z wymaganiami 2.2.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe typu doypack z folii laminowanej.

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu
Z zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zalgeznik nr 39
MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA HUMMUSU

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszyri minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan i pakowania
hummusu wchodzgcego w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagar jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego hummusu wchodzgcego w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania ninigjszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje
sie ostatnie akiualne wydanie dokumentu powolanego (lgcznie ze zmianami)

~ PN-A-75052-10 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-mmigsne — Metody badan
mikrobiologicznych — Oznaczanie obecnosci i miana bakterii bezilenowych przetrwalnikujgcych
mezofilnych i termofilnych

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

~ PN-EN ISO 4833-1 Mikrobiologia taricucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby drobnoustrojow — Cze&¢ 1: Oznaczanie liczby metodg posiewy zalewowego
w temperaturze 30 stopni C

- PN-ISO 21527-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
drozdzy i ple$ni — Czes¢ 1: Metoda liczenia kolonii w produkiach o aktywnosci wody wyzszej niz
0,95

1.3 Okreélenie produktu

hummus

produkt otrzymany z gotowanych i przetartych nasion ciecierzycy (nie mniej niz 35%) z dodatkiem
pasty sezamowej (nie mnigj niz 12%), tluszczoéw roslinnych (oliwy z oliwek lub oleju rzepakowego
lub oleju slonecznikowego), czosnku, soku z cytryny, soli i innych przypraw aromatyczno-
smakowych, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych

Z Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne
Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoieptyczne

lin. Cechy ' 2 Wymagania
! 1 jWyglqd i konsystencja Gesta, papkowat'é,' smarowna masa ]
- 7 TEarva o Typowa dla uzytych sktadnikéw, zmieniona procesem technologicznym

'3 |Smakizapach ;Cgara::terystyczny dia uzytych skladnikéw, bez posmakéw i zapachéw
. [ | 0DCyc! .

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wediug Tablicy 2.
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Tablica 2 ~ Wymagama flzykochemlczne

S S . ——r
' Lp I Cechy Wymagam ' etngﬂzzdan
!JJMZawartoéc' chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz - 15 | P_N—A 75101- 1-10 |

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wediug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. J— B Cechy - Wymagania o Metody badan wedtug |

|

I 1 . . .

' i |Liczhadrobaousimjow'w 1g, hie 10jtk PN-EN IS0 4833-1
wigksza niz

|

|

nieobecne PN-A-75052-10

| Obecnos¢ bakterii beztlenowych

2 \ przetrwalnikujzcych mezofilnych w 19 i T '\
3 ILlczba  drozdzyiplesniwig » ~ 10jtk | PN-ISO21527-1 |

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zqdama wynikow badan mlkroblologtcznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ od 110 g do 120 g.
Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosic¢ nie mniej niz 7 miesigcy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$c¢ z pkt. 6.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie metodg opisowg na zgodno$¢ z wymaganiami 2.2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.
6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe — opakowanie termoformowane o ksztalcie podstawy kwadratu (lub
prostokata lub kota lub innej) zamykane za pomocg wieczka zgrzewanego do kubka.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem
oraz zapewniaé wlaéciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byC czyste, bez
obcych zapachoéw, gladow plesni i uszkodzeri mechanicznych.

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

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



Zatgcznik nr 40
MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA ORZESZKOW ZIEMNYCH SOLONYCH

1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar i pakowania
orzeszkéw ziemnych solonych wchodzacych w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego orzeszkéw ziemnych solonych wchodzacych w skiad konfekcjonowanego suchego

prowiantu.

1.2 Dokumenty powotane

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

- PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia taricucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie Salmonelia spp.
1.3 Okreslenie produktu

orzeszki ziemne solone

produkt otrzymany przez prazenie, tuskanie, obieranie owocéw rosliny Anachis hypogaca L.,
z dodatkiem soli, przeznaczony do bezposredniego spozycia.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogodlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. : Cechy I Wymagania !

1 | Wyglad | Orzechy catkowicie pozbawione skorki, tuski; ksztalt typowy, bez uszkodzen I
i | spowodowanych przez choroby lub szkodniki; bez uszkodzeri mechanicznych, |

L B | $ladéw plesni o B

. 2 | Barwa | Qd kremowe] do jasnobezowej |

'3 | Konsystencja Twarda, chrupka }
4 | Zapach Charakterystyczny dla orzeszkéw ziemnych solonych, niedopuszczaine zapachy

R | obce (stechly, zjetczaly i inne obce)

5 [Smak | Charakterystyczny dla orzeszkow ziemnych solonych, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. L Wymag: | Metody badari wediug |

Lp. |  Cecha |

... SO ... S

| 17 Salmonella i
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

~ Wymagania
Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1
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3 Masa netto

Masa netto powinna wynosic od 40 g do 50 g.
Dopuszczalna ujemna wartogé bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosié nie mniej niz 7 miesigcy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

§ Metody badan

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie  wyglgdu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie
w temperaturze pokojowej na zgodnogé z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie

Nie dopuszcza sig stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zalgeznik nr 41
MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA MUSU OWOCOWEGO

1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi minimainymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badar i pakowania
musu owocowego wchodzacego w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu
handlowego musu Owocowego wchodzgcego w skiad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje
sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (igcznie ze Zmianami)

- PN-EN ISO 4833-1 Mikrobiologia farcucha Zywnosciowego — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby drobnoustrojow — Czeé¢ 1. Oznaczanie liczby metodg posiewu zalewowego
w temperaturze 30 stopni C

-~ PN-ISO 15213 Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda 0znaczania liczby bakterii
redukujgcych siarczany(lV) resngcych w warunkach beztlenowych

~ PN-ISO 21527-1 Mikrobiologia Zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda 0znaczania liczby
drozdzy i plesni — Czesé¢ 1: Metoda liczenia kolonii w produktach o aktywnosci wody Wyzszej niz
0,95

1.3 Okreslenie produktu

mus owocowy

produkt otrzymany z drobno rozdrobnionych owocéw (jabtek i/lub bananéw i/lub truskawek i/lub
malin i/lub jagod iflub mango iflub brzoskwin i/lub moreli i/lub marakui) illub ich przetworéw, bez
dodatku cukru, utrwalony termicznie w opakowaniu hermetycznie zamknietym

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine
Produkt powinien spefnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

L.

Cechy Wymagania ’
| GéSiE‘—déﬁﬁbeaansz&GEﬁé masa, bez wyczuwalnych |
Yozostalosci pestek, szyputek z owocéw -
]Typowa dla uzytych sktadnikéw, nieznacznie zmieniona procesem |
| technoloc icznym _

f 1" Wyglad i konsystendja
! )

' 2 Bawa
{ 3

4

!

’[ Smak izuéﬁééﬁ o ‘ Charakterystyczn-ﬁasz-yfych skiadnikow, bez posmakéw | zapachéw J
L jobcych = .
| Objawy zaplesnienia fub INiedopuszczalne
Jzafermeg{owania o l

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 2.
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o [ TGechy | Wymagania | Metody badart wediug
1| Liczba dr obnoustrojéw w 1g, nie wiecejniz 10jtk PN-EN ISO 4833-1
Liczba bakterii redukujacych siarczany(IV) rosngcych .
w warunkach beztlenowych w 19, nie wigcej niz o 10jtk o PN-ISO 15213

[ 3 [Liczba drozdzy i plesni w 1g, nie wiece] niz S 10| Pnaso 215271

Zamawiajgey zastrzega sobie prawo zadania wynikow badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkceyjnego.

J Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 100 g.
Dopuszczalna ujemna wartogé bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem,

4 Trwalogé

Okres minimainej trwatosci powinien wynosié nie mniej niz 7 miesiecy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

§ Metody badan

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.

6.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Ccenie organoleptycznie metodg opisowg na zgodnosé z wymaganiamij 2.2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe typu doypack z laminaiu wielowarstwowego, z korkiem z nakretkg
W gornym zgrzewie.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
Zapewnia¢ wlasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obeych
zapachow, sladow plegni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontakty
Z Zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zatgcznik nr 42

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA NATURALNEJ WODY MINERALNEJ
SREDNIOZMINERALIZOWANE. NIEGAZOWANEJ

1 Wstep

1.1 Zakres

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego naturainej wody mineralnej Sredniozmineralizowanej niegazowanej wchodzgcej
w sktad konfekcjonowanego suchego prowiantu.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu §g niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje
sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze Zmianami).

— PN-EN 1622 Jakosc wody — Oznaczanie liczby progowej zapachu (TON) | liczby progowej smaku
(TFN)

— PN-EN ISO 7887 Jakos¢ wody — Badanie i oznaczanie barwy

~ PN-Z-11001-2 Butelkowane naturalne wody mineralne j lecznicze ~ Wymagania jakosciowe
i badania dotyczace butelkowanych naturalnych wod mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1
naturalna woda mineralna

a w okreslonych przypadkach takze wiasciwosciami majacymi  znaczenie fizjologiczne,
powodujgcymi korzystne oddziatywanie na zdrowie ludzi

1.3.2
naturalna woda mineralna $redniozmineralizowana niegazowana

udostepniana w opakowaniach jednostkowych naturalna woda mineraina (1.3.1), nienasycona
dwutlenkiem wegla, $redniozmineralizowana (ogbina zawartosé soli minerainych na poziomie

500 — 1500 mg/I)
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien spetnia¢ Wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczn

[ ———e T Mot R
| Lp. I Cechy | Wymagania | Met;:z{ﬁ:dan
"“1"‘]Wygiqa' "’Eéz‘taﬁ,'vnT:,'TlearTnuTy“”?th,T'EQﬂT i innych | P’N-EN"I’E'(‘)"’?B&?‘?
S zanieczxszgi“_m__m__m_____‘__u__,\_1\‘_‘,-‘,_ S
. 2 | Smaki Bezwonna, niedopuszczalny smak | zapach $wiadczacy | 7

lzapach | o nieswiezosci lub inny obcy — | PN-EN1622 |



2.3 Wymagania fizykochemiczne, mikrobiologiczne, zawartogé sktadnikow niepozadanych
W nadmiernych stezeniach i toksycznych, zawartogé charakterystycznych skiadnikéw
mineralnych.

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

3 Objetosé netto

Objetosé netto powinna wynosié 0,5 |,
Dopuszczalna ujemna wartogé bledu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

4 Trwaloéé

Okres minimalnej trwalosci powinien wynosié¢ nie mniej niz 7 miesiecy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

§ Metody badari

5.1 Sprawdzenie stanu opakowania
Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w tablicy 1.

5.3 Oznaczenie cech fizykochemicznych, mikrobiologicznych, zawartosci sktadnikow
niepozadanych w nadmiernych  stezeniach | toksycznych, zawartoéci
charakterystycznych skladnikéw minerainych

Metody badan wedtug norm podanych w PN-Z-1 1001-2.
6 Pakowanie

6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe - butelka z tworzywa sztucznego typu PET (opakowanie posiada atest
PZH o przeznaczeniu do kontaktu z Zywnoscig).

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢  produkt przed uszkodzeniem
i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obeych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontakty
Z zywnoscig,. :

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

6.1.2 Opakowania zbiorcze

Opakowanie zbiorcze zgrzewa termokurczliwa.
Opakowania zbiorcze powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem j zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obeych zapachéw, zabrudzer i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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Zatgeznik nr 43
MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA SZTUGCOW JEDNORAZOWYCH

1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sztuccow.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu $3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje
si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (fgcznie ze Zmianami).

~ Rozporzgdzenie (WE) nr 1935/2004 Parlamenty Europejskiego i Rady z dnia 27 pazdziernika
2004 r. w sprawie materiatow i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z Zywnos$cig oraz
uchylajace dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG.

- Ustawa z dnia 14 kwietnia 2023 r. © zmianie ustawy o obowigzkach przedsigbiorcow w zakresie
gospodarowania niektérymi odpadami oraz o oplacie produkcyjnej oraz niektorych innych ustaw.

- PN-EN 13432: 2002 - Opakowania — Wymagania dotyczgce opakowan do odzysku przez
kompostowanie i biodegradacje - Program badan i kryteria oceny ostatecznej akceptacii
opakowari.

1.3 Definicje
sztuéce jednorazowe
sztucce - przybory reczne jednorazowe (lyzka, widelec, n6z) przeznaczone do Spozywania positku

2 Wymagania

2.1 Wymagania konstrukcyjne
2.1.1 Elementy budowy sztuécow
Sztuéce powinny posiadac elementy konstrukcyjne:

Rekojesé — €2@$C przeznaczona do trzymania sztuéca,
Czerpak — CzS¢ lyzki przeznaczona do nabierania potrawy,
Miska — C2@8¢ widelca tgczaca rekojes¢ z zebami,

Zeby — €z@$C widelca przeznaczona do nabierania potrawy,
Brzeszczot — €z@s$C noza przeznaczona do rozdrabniania potrawy.

2.1.2 Wykonanie sztuécéw
Sztuéce powinny posiadac¢ cechy:

a) dlugosé catkowitg nie mniejsza niz 155 mm i nie wigksza niz 190 mm,
b) pojemnos¢ czerpaka nie mniejszg niz 5 mi,

c) gtadkg i/lub zagbkowang krawedz tnacy brzeszezotuy,

d) widelec powinien posiada¢ cztery zeby,

e) brak ostrych krawedzi (nie dotyczy brzeszczotu), zadzioréw i peknigc.

2.2 Wymagania uzytkowe

2.2.1 Wytrzymalosé

tyzka i widelec, badane kazde z osobna, powinny byé odporne na obcigzenia sitg rownowazng
4 kG.
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2.3 Wymagania dotyczace materiaty

z zywnoscig.

2.4 Okres gwarancji jakosci
Okres gwarancji jakosci sztuécow powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 miesiecy od daty dostawy do
odbiorcy wojskowego.

3 Pobieranie prébek

Minimalna wielkos¢ probki do przeprowadzania badan laboratoryjnych oraz sprawdzenia wymagan
konstrukcyjnych uzytkowych wynosi 3 sztuki dia kazdego rodzaju sztuéca.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie wymagar konstrukcyjnych

4.1.1 Sprawdzenie wymiaréw

Oceni¢ w zakresie podanym w pkt. 2.1.2a.

Sprawdzenia wymiardw dokonaé uniwersalnymi Przyrzgdami pomiarowymi.
Pomiaru dokonaé¢ z doktadnoscig do 1 mm.

4.1.2 Sprawdzenie pojemnosci czerpaka

Oceni¢ w zakresie podanym w pkt. 2.1.2b.

Pojemnosé Czerpaka sprawdzaé Zaczerpujgc wode z naczynia. Objetosé zaczerpnietej wody
okresli¢ przez zlanie wody z czerpaka do cylindra miarowego.

Pomiaru dokona¢ z doktadnoscig do 1 ml.
4.1.3 Sprawdzenie wygladu zewnetrznego
Oceni¢ w zakresie podanym w pkt. 2.1.1i2.1.2 c d e

Oceni¢ organoleptycznie metodg wizualng, nieuzbrojonym okiem.

4.2 Sprawdzenie wymagarn uzytkowych
4.2.1 Sprawdzenie wytrzymatosci
Oceni¢ w zakresie podanym w pkt 2.2.1.
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Rys.1. Sprawdzenie wytrzymatosci sztuéea — rysunek pogladowy

4.3 Sprawdzenie wymagan materialowych
Sprawdzenie materiatu nalezy przeprowadzi¢ kontrolujgc nw. dokumenty:

- deklaracja zgodnosci wyrobu przeznaczonego do kontaktu z zywnoscig z wymaganiami
okreslonymi w rozporzadzeniu (WE) nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
27 pazdziernika 2004 r.

- karta charakterystyki produktu zawierajgce informacje producenta potwierdzajaca spetnienie
wymagan dla wyrobéw kompostowalnych wg PN-EN 13432:20023.

- etykieta/nadruk zawierajgca informacje producenta potwierdzajgca spetnienie wymagan dla
wyrobow kompostowalnych wg PN-EN 13432:2002.

4.4 Sprawdzenie pakowania i znakowania
Oceni¢ w zakresie podanym w pkt. 5.1 5.2.
Ocenic organoleptycznie metodg wizualna, nieuzbrojonym okiem.

5 Pakowanie j Znakowanie

5.1 Pakowanie

Kazdy sztuciec powinien by¢ pakowany pojedynczo w opakowanie jednostkowe. Opakowaniem
jednostkowym sztuécow jednorazowych powinna by¢ torebka foliowa lub torebka papierowa

wykonane z materiatu przeznaczonego do kontaktu z zywnoscig. Sztucce powinny by¢ pakowane

W opakowania posrednie, tj. szczelnie zamknigte przezroczyste torby foliowe (paczki) po 10, 25, 50
lub 100 szt.

Paczki powinny by¢ pakowane w opakowanie transportowe. Opakowaniem transportowym powinno
by¢ pudio klapowe skiadane, z tektury falistej (rodzaj fali: »C"), zamkniete, zabezpieczone przed
zanieczyszczeniami, nieuszkodzone mechanicznie, czyste, bez obcych zapachow oraz zapewnic
wiasciwg jakos¢ wyrobu podczas przechowywania i transportu w okresie przydatnosci do uzycia.

Na opakowaniu poérednim/transportowym nalezy umiescic czytelny i trwaly nadruk lub etykiete
< nazwg wyrobu, nazwg lub znakiem producenta oraz rokiem produkciji. Dopuszcza sie
umieszczenie innych znakéw informacyjnych.

UWAGA: Wysokosé fali »C" powinna wynosié¢ od 3,0 mm do 3,7 mm.
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5.2 Znakowanie

Na kazdym sztuccu™ iub opakowaniu jednostkowym nalezy umiesci¢ w sposob czytelny i trwaly,
przez wyttoczenie lub nadruk nastepujace oznaczenie lub napis w jezyku polskim:

o symbol materialu, z ktérego zostat wykonany,

e symbol oznaczenia ,do kontaktu z zywnoscig”,

e oznaczenie informujgce o kompostowalnosci.
* Nie dotyczy sztu¢cow drewnianych

1 Symbol oznaczenia ,,do kontaktu z Zywnoscig” - Q?



