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1. TYTUL OPRACOWANIA

Indywidualna racja 2ywnos$ciowa ,S-RSL"

2, PODSTAWA OPRACOWANIA

Podstawg merytoryczng opracowania sg Wstepne Zalozenia Taktyczno-Techniczne dla
Indywidualnej racji zywnosciowe| ,S-RSL” (pismo nr 8894/20 z dnia 11 marca 2020 1.).

Podstawg formalng opracowania w/w racji jest Decyzja Nr 314/MON Ministra Obrony Narodowej
Z dnia 28 pazdziernika 2013 roku w sprawie wprowadzenia do uzytku ,Procedury realizacji prac
rozwojowych dla przedmiotdw umundurcwania i wyekwipowania” i ,Procedury realizacji prac
rozwojowych dia Srodkow zaopatrzenia zywnosciowego” oraz Plan dziatainosci WOBWSZ na
2020 r. zatwierdzony przez Szefa Inspekioratu Wsparcia Sit Zbrojnych.

3. CEL OPRACOWANIA | PRZEZNACZENIE INDYWIDUALNEJ RACJI ZYWNOSCIOWEJ
»S-RSL”

Celem niniejszego opracowania jest okreslenie zatozen taktyczno-technicznych na indywidualng
racje zywno&ciowg ,S5-R3L".

Wyzej wymieniona racja przeznaczona jest do zapewnienia kompletnego calodobowego
wyzywienia dla Zomnierza podczas dziatlan specjalnych prowadzonych w  warunkach
wysokogorskich.

4, ZESTAW - KOMPLETACJA INDYWIDUALNE.J RACJI ZYWNOSCIOWEJ ,,S-RSL”

4.1 Definicja

Indywidualna racja zywnosciowa ,S-RSL" obejmuje trzy zestawy przeznaczone do wyzywienia
jednego Zzotnierza w czasie jedne] doby.
Zestaw powinien skiadac sie z produkidw przeznaczonych na jeden posilek dla jednego zotnierza
umieszczonych we wspélnym opakowaniu.
Wyrodznia sie nastepujace rodzaje zestawdw indywidualne] racji zywnosciowej ,S-RSL":

- $niadaniowe — zestawy S-RSL-1/s, S-RSL-2/s, S-RSL-3/s, S-RSL-4/s, S-RSL-5/s;

obiadowe — zestawy S-RSL-1/0, 8-RSL-2/0. 5-RS8L-3/0, S-RSL-4/0, S-RSL-5/0;
kolacyjne — zestawy S-RSL-1/k, S-RSL-2/k, 3-RSL-3/k, S-RSL-4/k, S-RSL-5/k.

4.2 Skiad zestawdw

— Zestaw S-RSL-1/s wedlug tablicy 1

Tablica 1
s |
Lp. Nazwa produktu produktu 4o gan
w zestawie
jednostkowym
1 i Platki owsiane z mlekiem i owocami le$nymi 80g 80 g
2 | Wolowina suszona 25g 259
3 | Suchary 90g 45¢g
4 | Przekagska owsiano-crkiszowa 30g 30g
5 | Baton energetyczny o smaku orzechéw z czarna porzeczkg 40 g 409
6 | Baton owocowo-warzywny z truskawka i rabarbarem 35¢ 354
7 | Zel energetyczny z kofeing o smaku tropikalnym 364g 3649
Suszone warzywa z przyprawami. chipsy ziemniaczane
8 0 smaku boczlzluW Prevp P 209 209
8 | Koncentrat napoju izotonicznego 20 g 2049
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10 | Nap¢j rozgrzewajacy o smaku cytrynowo-imbirowym 10g 10g
11 | Guma do zucia 2 szt 2 szt.
12 | Serwetka 1 szt 1 szt.
13 | Chusteczka antybakteryjna 1 szt 1 szt
14 | Papier toaletowy 1 szt 1.5m
15 |tyzka jednorazowa 1 szt 1 szt
16 | Rurka do napojéw 2 szt. 1 szt.
nie mniegj niz
: 6 szt., oraz
17 | Zapatki 1 opak. 2 szt. zapatek
sztormowych
- Zestaw S$-RSL-1/o wedtlug tablicy 2
Tablica 2
, llosé
_ flos¢ produktu
Lp. Nazwa produktu produktu w apakowaniu
IR jednostkowym
1 { Zielone curry z ryzem 110 g 11049
2 | Suchary 459 45¢g
3 | Przekgska owsiano-orkiszowa 309 3049
4 | Baton proteinowy z Zurawing i §liwka w polewie kakaowej 35¢g 35¢g
5 | Baton owccowo-zbhozowy 0 smaku wisniowym 359 35¢g
6 | Smoothie owocowe instant o smaku banana i truskawki 509 509
7 | Zel energetyczny z kofeing o smaku czarnej porzeczki 364g 369
8 | Koncentrat napoju izotonicznego 20g 204g
9 | Lemoniada o stmaku marakui 8g 8g
10 | Guma do zucia 2 szt. 2 szt
11 | Serwetka 1szt 1 szt
12 | Chusteczka antybakteryjna 1 szt 1 szt.
13 | Papier toaletowy 1 szt 1.5m
14 | tyzka jednorazowa 1 szt 1 szt.
15 | Rurka do napojéw 2 szt 1 szt
nie mniej niz
. 6 szt oraz
16 | Zapatki 1 opak 2 szt zapatek
sztormowych
— Zestaw S-RSL-1/k wedlug tablicy 3
Tablica 3
Lp. Nazwa produktu produktu @
w zestawie | ¥ @s ako“ mﬁi:i
1 {Gulasz wieprzowy z kaszg 112 g 112 g
2 | Suchary 459 459
3 jPrzekgska owsiano-orkiszowa 30g 30 g
4 | Baton owocowy z zurawing i kokosem 35g 354g
5 |Baton energetyczny o smaku orzechowym 40 g 404
6 | Banan liofilizowany 159 15 g
7 | Kokiajl biatkowy o smaku czekoladowym 25-26 g 25-26 g
8 | Zel energetyczny z kofeing o smaku tropikalnym 36g 36 g
Suszone warzywa z przyprawami: karczoch jerozolimski i
9 | burak éwikiowy 209 209
10 | Koncentrat napoju izotonicznego 209 209
11 Konlcentrat napoju herbacianego instant o smaku 15¢g 159
malinowym
12 | Guma do zucia 2 szt 2 szt.
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13 | Serwetka 1 szt 1 szt
14 | Chusteczka antybakteryjna 1 szt. 1szt.
15 | Papier toaletowy 1 szt 1.6m
16 |tyzka jednorazowa 1 szt 1 szt
17 | Rurka do napojow 2 szt 1 szt.
nie mniegj niz
18 | Zapatki 1 opak. Zzzstz.t;a%ZZk
sztormowych
-~ Zestaw S-RSL-2/s wedtug tablicy 4
Tablica 4
Lp. Nazwa produktu produktu pro o
wrestawle | ¥ opakowaniu |
_ jednostkowym
1 | Platki owsiane z miekiem, jabtkiem i bananem 80 g 80g
2 | Wolowina suszona 25¢g 25g
3 | Suchary 90g 459
4 | Przekgska owsiano-orkiszowa 30g 30g
5 | Baton energetyczny o smaku orzechowym 404 40 g
6 | Baton owocowy z zurawina i kokosem 35¢g 35¢
7 | Zel energetyczny z kofeing o smaku czarnej porzeczki 36g 36g
Suszone warzywa z przyprawami: czerwone buraki
8 i stodkie ziemniaki 209 209
9 | Koncentrat napoju izotonicznego 20g 20g
10 | Napdj rozgrzewajgcy o smaku cytrynowym 10g 10g
11 | Guma do zucia 2 szt 2 szt.
12 | Serwetka 1 szt 1 szt
13 | Chusteczka antybakteryjna 1 szt 1 szt
14 | Papier toaletowy 1 szt 1.5m
15 |tyzka jednorazowa 1 szt 1 szt.
16 | Rurka do napojow 2 szt. 1 szt.
nie mniej niz
17 | zapaki 1 opak. 2izsft'z’a%§§ )
sztormowych
- Zestaw S-RSL-2/o wedlug tablicy 5
Tablica 5
i Hosé
L _ fioec . produktu
p- Nazwa produktu produktu
- w zestawie |V opakowaniu
jednostkowym
1 [ Strogonow z makaronem o 152 g 152g
2 | Suchary 45¢g 459
3 | Przekgska owsiano-orkiszowa 30g 30g
4 | Baton proteinowy z limonka w polewie kakaowej 35g 35g
5 | Baton owocowo-zbozowy o smaku gruszkowym 35g 359
6 Smoothie owocowo-warzywne instant 0 smaku truskawki, 50g 50
buraka i czarnej porzeczki g
7 | Zel energetyczny z kofeing o smaku tropikalnym 36 g 36g
8 | Koncentrat napoju izotonicznego 20g 20g
9 | Lemoniada o smaku ananasowym 8g 8g
10 | Guma do Zzucia 2 szt, 2 szt
11 | Serwetka 1 szt. 1 szt
12 | Chusteczka antybakteryjna 1 szt 1 szt
13 | Papier toaletowy 1 szt 1,6m
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14 |tyzka jednorazowa 1 szt 1 szi.
15 | Rurka do napojow 2 szt 1 szt
nie mnigj niz
. 6 szt., oraz
16 | Zapatki 1 opak. 2 szt. zapatek
sztormowych
- Zestaw S-RSL-2/k wedtug tablicy 6
Tablica 6
Ho&é “‘;f,f@
Lp. Nazwa produktu produktu pro ;
R w opakowaniu
T jednostkowym
1 | Kurczak 5 smakow z ryzem 1109 1109
2 | Suchary 459 459
3 | Przekgska owsiano-orkiszowa 3049 30g
Baton owocowo-warzywny z jablkiem, marchewkg
4 i pomarancza 354 359
5 | Baton energetyczny o smaku orzechdw z czekoladg 40g 404
6 | Ananas liofilizowany 15g 15¢g
7 | Koktajl biatkowy o smaku truskawkowym 25-26 g 25-26 ¢
8 | Zel energetyczny z kofeing o smaku czarnej porzeczki 364 369
Suszone warzywa z przyprawami. chipsy ziemniaczane
; 0 smaku boczku 209 20g
10 | Koncentrat napoju izotonicznego 2049 2049
11 IKgncentrat napoju herbacianego instant 0 smaku owocow 15g 15¢
esnych
12 | Guma do zucia 2 szt 2 szt,
13 | Serwetka 1 szt 18zt
14 | Chusteczka antybakteryjna 1 szt 1 szt
15 | Papier toaletowy 1 szt. 1,6 m
16 |tyzka jednorazowa 1 szt 1 szt
17 | Rurka do napojow 2 szt 1 5zt
hie mnigj niz
; 6 szt., oraz
18 | Zapatki 1 opak. 2 szt. zapalek
sziormowych
- Zestaw S-RSL-3/s wedtug tablicy 7
Tablica 7
Lp. Nazwa produktu pfgg:ektu o oocukta
wzestawie | 0t tkowym
1 | Ptatki owsiane z mlekiemn, maling i czekoladg 80 g 80g
2 | Wolowina suszona 259 25¢g
3 |Suchary 904 459
4 | Przekaska owsiang-orkiszowa 30g 304
5 | Baton energetyczny o smaku orzechéw z czekoladg 409 409
6 | Baton owocowo-warzywny z truskawka i rabarbarem 359 3549
7 | Zel energetyczny z kofeing o smaku tropikalnym 369 3649
8 $uszon(? warzywa z przyprawami. karczoch jerozolimski 209 209
i burak cwiklowy
9 | Koncentrat napoju izotonicznego 2049 20g
10 | Napgj rozgrzewajacy malinowy 104 10 g
11 | Guma do Zzucia 2 szt 2 5zt
12 | Serwetka 1 szt 1 szt
13 | Chusteczka antybakteryjna 1 szt. 1 szt.
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14 | Papier toaletowy 1 szt 1.5m
15 | tyzka jednorazowa 1 szt. 1 szt
16 | Rurka do napojow 2 szt 18zt
nie mniej niz
. 6 szt., oraz
17 | Zapatki 1 opak. 2 szt. zapatek
sztormowych
- Zestaw 8-RSL-3/o wedtug tablicy 8
Tablica 8
ose | ke,
Lp. Nazwa produktu produkiu B k A
w zestawie | W opakowaniu
jednostkowym
1 | Kurczak tikka masala z ryzem 959 95¢g
2 | Suchary 45¢g 45¢g
3 | Przekaska owsiano-orkiszowa 30g 30g
Baton proteinowy z orzechami i rodzynkami w polewie
4 kakaowej 359 35
5 | Baton owocowo-zbozowy o smaku limonkowym 35¢9 3849
6 Smoothie owocowe instant o smaku banana, truskawki 50 50
i pomaranczy g 9
7_| Zel energetyczny z kofeing o smaku czarnej porzeczki 369 3d6a
8 | Koncentrat napoju izotonicznego 2049 20g
9 | Lemoniada o smaku tropikalnym 8g 8¢
10 | Guma do zucia 2 szt 2 szt
11 | Serwetka 1 szt 1 szt.
12 | Chusteczka antybakteryjna 1 szt 1 szt
13 [ Papier tcaletowy 1 szt 1.5m
14 | tyzka jednorazowa 1 szt 1 szt.
15 | Rurka do napoiéw 2 szt. 1 szi.
nie mnigj niz
. 6 szt., oraz
16 | Zapaiki 1 opak. 2 szt. zapalek
sztormowych
- Zestaw S-RSL-3/k wedlug tablicy 9
Tablica 9
Lp. Nazwa produktu produktu P kowani
w zestawie | ¥ Opakowaniu
_ jednostkowym
1 | Schab z ziemniakami w sosie koperkowym 104 g 104 g
2 | Suchary 459 454
3 | Przekgska owsiano-orkiszowa 30g _..30g |
Baton owocowo-warzywny z czerwonym burakiem i czarng
d porzeczka 359 359
Baton energetyczny o smaku orzechéw z guarang
B i rézencem goérskim 404 409
6 | Truskawka liofilizowana 15g 169
7| Koktajl biatkowy o smaku waniliowym 25-28 g 25-26 g
8_| Zel energetyczny z kofeing o smaku tropikalnym 36g 36g
Suszone warzywa z przyprawami: czerwone buraki
9 i slodkie ziemniaki 20g 209
10 | Koncentrat napoju izotonicznego 204 20 g
Koncentrat napoju herbacianego instant o smaku
11 cytrynowym 15g 15g
12 | Guma do zucia 2 szt 2 szt.
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13 | Serwetka 1szt. 1zt
14 | Chusteczka antybakieryjna 1 szt 1 szt
15 | Papier toaletowy 1 szt. 1,5m
16 | tyzka jednorazowa 1 szt. 1 szt
17 | Rurka do napojow 2 szt. 1 szt.
nie mniej niz
. 6 szt., oraz
18 | Zapalki 1 opak. 2 szt. zapatek
sztormowych
— Zestaw S-RSL-4/s wedtug tablicy 10
Tablica 10
logé Hosé
: - produkiu
Lp. Nazwa produktu produktu Kowani
w zestawle | Y Opakowaniu
jednostkowym
1 | Platki owsiane z miekiem, malina i kiwi 8049 80 g
2 | Wolowina suszona 2549 259
3 | Suchary 890g 45¢g
4 | Przekaska owsiano-orkiszowa 30g 30g
5 Ba!tpn'energe_tycgny 0 smaku orzechdw z guarang 40g 40g
i rézencem gorskim
Baton owocowo-warzywny z jabtkiem, marchewkg
6 i pomararncza 35 35g
7 | Zel energetyczny z kofeing o smaku czarnej porzeczki 36 g 369
8 fSuszone warzywa z przyprawami: czerwone buraki 20g 20 g
i stodkie ziemniaki
9 | Koncentrat napoju izotonicznego 209 20g
10 | Napgj rozgrzewajacy o smaku cytrynowo-imbirowym 10g 1049
11 | Guma do Zucia 2 szt 2 szt.
12 [ Serwetka 15zt 1 szt
13 [ Chusteczka antybakieryjna 1 szt. 1 szt
14 | Papier toaletowy 1 szt 1,5m
15 |tyzka jednorazowa 1 szt 1 szt.
16 | Rurka do napojéw 2 szi. 1 szt
nie mniej niz
. 6 szt., oraz
17 | Zapatki 1 opak. 2 szt. zapatek
sztormowych
— Zestaw S-RSL-4/0 wedlug tablicy 11
Tablica 11
= Hosé
S llogé produktu | . produktu
S ET AT w zestawie | w opakowaniu
1 | Makaron z sosem bolognese 128 ¢ 128 g
2 | Suchary 45 g 454
3 | Przekgska owsiano-orkiszowa 30g 304g
4 | Baton proteinowy z zurawina i §liwka w polewie kakaowej 35¢ 35g
5 | Baton owocowo-zbozowy o smaku figowym 359 359
6 ﬁ?nﬁmle owocowe instant o smaku truskawki, jabtka 50 g 50
7 | Zel energetyczny z kofeing o smaku tropikalnym 36g 36g
8 | Koncentrat napoju izotonicznego 2049 20g
9 | Lemoniada o smaku mango 8q 8g
10 [ Guma do zucia 2 szt. 2 szt.
11 | Serwetka 1 szt 1 szt.
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12 | Chusteczka antybakteryjna 1 szt. 1 szt
13 | Papier toaletowy 1 szt 1,5m
14 | bkyzka jednorazowa 1 szt 1 szt
15 | Rurka do napojow 2 szt 1 szt.
nie mniej niz
. B szt., oraz
16 | Zapatki 1 opak. 2 szt zapatek
sztormowych
- Zestaw S-RSL-4/k wedlug tablicy 12
Tablica 12
llogé
: llos¢ produktu produktu
Lp. Nazwa produktu w zestawie | w opakowaniu
_ jednostkowym
1 _| Schab z ziemniakami w sosie z zielonym pieprzem 107 g 107 g
2 | Suchary 459 45¢g
3 | Przekaska owsiano-orkiszowa 30g 30g
4 | Baton owocowo-warzywny z truskawka i rabarbarem 359 35g
Baton energetyczny o smaku orzechéw z czarng
5 porzeczka 409 409
6 | Jabtko fiofilizowane 15¢g 15g
7 | Koktaj! biatkowy o smaku ciastka z kremem 25-26 g 25-26 g
8 | Zel energefyczny z kofeing 0 smaku czarnej porzeczki 36 g 36 g
Suszone warzywa z przyprawami: karczoch jerozolimski
° i burak éwiklowy 204 209
10 | Koncentrat napoju izotonicznego 20g 2049
Koncentrat napoju herbacianego instant o smaku
11 jabtkowo-gruszkowym 20g 209
12 | Guma do zucia 2 szi. 2 szt
13 | Serwetka 1 szt 1 szt
14 | Chusteczka antybakieryjna 1 szt 1 szt
15 | Papier toaletowy 1 szt 1,5m
16 | tyzka jednorazowa 1 szt. 1 szt
17 | Rurka do napojow 2 szt 1 szt
nig mnigj niz
. 6 szt., oraz
18 | Zapalki 1 opak. 2 szt. zapalek
szZiormowych
— Zestaw S-RSL-5/s wedlug tablicy 13
Tablica 13
Hosé
N llo§é produlkiu produkiu
Lp. ' e T w zestawie | w opakowaniu
_ _ jednostkowym
1 | Ptatki owsiane z mlekiem, jabtkiem i rodzynkami 80 g 80g
2 | Wolowina suszona 259 25g
3 | Suchary 90g 459
4 | Przekaska owsiano-orkiszowa 304g 30g
5 | Baton energetyczny o smaku orzechowym 40 g 40 g
Baton owocowo-warzywny z czerwonym burakiem
6 i czarng porzeczka 354 359
7 | Zel energetyczny z kofeing o smaku tropikalnym 36 g 36 g
Suszone warzywa z przyprawami: chipsy ziemniaczane
8 0 smakt boczku 20g 209
8 | Koncentrat napoju izotonicznego 209 20g
10 | Napdj korzenny z jablkiem i miodem 209 204g
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11 | Guma do zucia 2 szt 2 szt.
12 | Serwetka 1 szt 1 szt.
13 [ Chusteczka antybakteryjna 1 szt 1 szt.
14 | Papier toaletowy 1 szt. 1,5m
16 |tyZzka jednorazowa 1 szt 1 szt.
16 | Rurka do napojéw 2 szt. 1 szt.
nie mniej niz
g 6 szt oraz
17 | Zapatki 1 opak. 2 szt zapalek
sztormowych
- Zestaw S-RSL-5/o0 wedlug tablicy 14
Tablica 14
flosc
Hosé produktu uktu
Lp. Nazwa produktu w zg;tawie w :;:dkowaniu
jednostkowym
1 [ Potrawa meksykarska z ryzem 128 g 126 g
2 {Suchary 45¢g 454
3 {Przekaska owsianc-orkiszowa 309 304
Baton proteinowy z orzechami i rodzynkami w polewie
. kakaovF\:ej ! ! P 359 359
5 | Baton owocowo-zbozowy 0 smaku morelowym 359 35 g
6 | Smoothie owocowe instant o smaku banana i truskawki 50¢g 50g
7 | Zel energetyczny z kofeing o0 smaku czarnej porzeczki 36 g 369
8 | Koncentrat napoju izotonicznego 209 20g
9 | Lemoniada o smaku pomaraiczowym 8g 8¢
10 | Guma do zucia 2 szt 2 szt
11 | Serwetka 1 szt 1 szt
12 | Chusteczka antybakteryjna 1 szt. 1 szt
13 | Papier toaletowy 1 szt 1.6m
14 |kyzZka jednorazowa 1 szt 1 szt
15 | Rurka do napojow 2 szt 1szt
nie mniej niz
. 6 szt., oraz
16 | Zapadki 1 opak. 2 szt zapatek
sztormowych
- Zestaw S-RSL-5/k wedtug tablicy 15
Tablica 15
lioéé
flogé produktu roduktu
Lp- Jazie RroSukt w zestawie | w gp&kowaﬂiu
jednostkowym
1 | Risotto z peczaku i soczewicy z musem awokado 110 ¢ 110 g
2 | Suchary 45¢g 45¢g
3 | Przekaska owsiano-orkiszowa 3049 30g
4 Baton OWOCOWO-Warzywny Z jabikiem, marchewka 359 35g
i pomaranczg
5 | Baton energetyczny o smaku orzechdw z czekoladg 409 409
6 | Malina liofilizowana 159 159
7 | Koktajl biatkowy o smaku czekoladowym 25-26 g 25-26 g
8 | Zel energetyczny z kofeing o smaku tropikalnym 3649 364g
Suszone warzywa z przyprawami: czerwone buraki
9 i stodkie ziemnig‘lz ’ 209 209
10 | Koncentrat napoju izoionicznego 209 20g
11 Koncentrat napoju herbacianego instant o smaku limonki 15g 15g

Z ekstraktem zielonej herbaty
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12 | Guma do zucia 2 szt. 2 szt

13 | Serwetka 1 szt 1 szt

14 | Chusteczka antybakteryina 1 szt 1 szt

15 | Papier toaletowy 1 szt 1,5m

16 |[tyzka jednorazowa 1 szt 1 szt.

17 | Rurka do napojéw 2 szt 1 szt
nie mniej niz

. G szt., oraz

18 | Zapatki 1 opak. 2 szt zapatek

sztormowych

5. WYMAGANIA TAKTYCZNO-TECHNICZNE

5.1 Wymagania dotyczace przeznaczenia

indywidualna racja zywnosciowa ,S-RSL”, przeznaczona jest do zapewnienia kompletnego
calodobowego wyzywienia dla jednego zotnierza, przy zalozeniu, ze nie bedzie wykorzystywana

diuzej niz 30 kolejnych dni.
Zestawy powinny skiada¢ sig z produktéw w ilosciach ckreslonych w tablicach od 1 do 15.

Wartos§¢ energetyczna zestawu indywidualne] racji zywnoéciowej ,S-RSL” powinna wynosi¢ od
1400 do 15C0 kcal.

W celu przygotowania do spozycia produktéw wchodzacyeh w skiad racji niezbedna jest woda
w ilosci:
— zestaw S-RSL-1/s — ok. 870 ml,
- zestaw S-RSL-2/s — ok. 670 m,
~ zestaw S5-RSI-3/s ~ ok. 670 mi,
- zestaw S-RSL-4/s — ok. 670 m/,
- zestaw S-RSL-5/s —ok. 670 mi,
- zestaw S-RSL-1/o — ok. 1040 mi,
- zestaw S-RSL-2/0 — ok. 998 mI,
- Zestaw S-RSL-3/0 - ok. 825 m|,
zestaw S-RSL-4/o — ok. 1022 mi,
- zestaw S-RSL-5/c —ok. 1024 m,
zestaw S-RSL-1/k — ok. 1034 m|,
- zestaw S-RSL-2/k — ok. 1036 ml,
zestaw S-RSL-3/k — ok. 1042 ml,
— zeslaw 3-RSL-4/k —ok. 1039 mi,
— zestaw S-RSL-5/k — ok. 1036 ml.

Wszystkie produkty wchodzgce w skiad zestawu indywidualnej racji zywnosciowej ,S-RSL”
powinny by¢ umieszczone w torbie wykonanej zgodnie z NO-89-A209 punkt 5.1.3.

W opakowanie jednostkowe posrednie powinny by razem zapakowane nastepujgce produkty
dodatkowe: guma do zucia, serwetka, chusteczka antybakteryjna, papier foaletowy. Dopuszcza
sie zapakowanie serwetki razem z fyzka jednorazowa.

5.2 Wymagania dotyczace trwatosci

Okres minimalnej trwatosci indywiduainej racji zywnosciowe] ,S-RSL" powinien wynosi¢ co
najmniej 24 miesigce, liczge od daty produkgji.

5.3 Wymagania dotyczace przechowywania

Indywiduaing racje 2zywnosciowg ,S-RSL” w warunkach klimatu umiarkowanego nalezy
przechowywaé w temperaturze od 4°C do 25°C.
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5.4 Wymagania dotyczace podatnosci transportowej
Wg NO-89-A208 punkt 5.4.

5.5 Wymagania dotyczace bezpieczenstwa

Nie dotyczy

5.6. Wymagania konstrukcyjne

Zestaw indywidualnej racji zywnosciowej ,S-RSL" powinien by¢ zapakowany w torbe wykonanag
z rekawa z tworzywa sztucznego o wymiarach:

-~ dhugosé (290 + 10) mm,
— szergkosc (265 + 10) mm.

Masa jednego zestawu z opakowaniem nie powinna przekraczac 650 g.

6. WYMAGANIA DOTYCZACE NORMALIZACJI | UNIFIKACJI

Produkty wchodzace w sklad indywidualne] racji zywnosSciowej powinny spetnia¢ wymagania
odpowiednich norm (NO, PN, ST), niniejszych ZTT oraz cbowigzujacego prawa.

7. WYMAGANIA TECHNICZNO-EKONOMICZNE
Docelowe potrzeby zakupu partii prototypowej indywidualnej racji zywnosciowej ,5-RSL" -~ 300

racji dziennych tj. po 60 zestawow. Przewidywany termin wyprodukowania partii prototypowej —
kwiecieri/maj 2021 r. Szacunkowy koszt wyprodukowania partii prototypowej — ok. 80 558 zi

8. WYMAGANIA DOTYCZACE RODZAJOW ZABEZPIECZENIA

Nie dotyczy.
9. WYMAGANIA DOTYCZACE SUROWCOW, MATERIALOW | WYROBOW
KOMPLETUJACYCH

9.1 Wymagania dotyczace produktéw wchodzacych w skiad indywidualnej racji
zywnosciowej ,,5-RSL"

Produkty wchodzgce w sklad indywidualnej racji zywnosciowej ,S-RSL” powinny speinia¢
wymagania:

1) dania liofllizowane - zatgcznika nr 2:

—  kurczak tikka masala z ryzem, masa netto: 95 g,

—  makaron z sosem bolognese, masa netto: 128 g,

- potrawa meksykariska z ryzem, masa netto: 126 g,

—  Zielone curry z ryzem, masa netto: 110 g,

—  strogonow z makaronem, masa netto: 152 g,

~  gulasz wieprzowy z kasza, masa netto: 112 g,

—  kurczak 5 smakéw z ryzem, masa netto: 110 g,

~  risotto z peczaku i soczewicy z musem awokado, masa netto: 110 g,
-~ schab z ziemniakami w sosie koperkowym, masa netto: 104 g,

- schab z ziemniakami w sosie z zielonym pieprzem, masa netto: 107 g,

2) ptatki owsiane z mlekiem i owocami — zatacznika nr 1, masa netto: 80 g:

~  platki owsiane z mlekiem i owocami lesnymi,
—  platki owsiane z miekiem, jabtkiem i bananem,
- ptatki owsiane z miekiem, maling | czekolada,
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ptatki owsiane z mlekiem, maling i kiwi,
platki owsiane z miekiem, jabtkiem i rodzynkami,

3) koncentrat napoju herbacianego instant - specyfikacji technicznej ST-04-2013, o smaku
cytrynowym, malinowym, limonki z ekstraktem zielonej herbaty, owocow lesnych, masa netto:

154,

4) koncentrat napoju herbacianego instant o smaku jabtkowo-gruszkowym - zatacznika nr 8,
masa netto; 2C g,

5) koncentrat napoju izotonicznego — specyfikacji technicznej ST-04-2013, masa netto: 20 g;

6) napoje rozgrzewajgce — zatacznika nr 7:

- napgj rozgrzewajgCy o smaku cytrynowo-imbirowym, masa nietto: 10 g,
hapdj rozgrzewajacy malinowy, masa netto: 10 g,
— hapoj rozgrzewajgcy o smaku cytrynowym, masa netto: 10 g,
napoj korzenny z jablkiem i miodem, masa netto: 20 g,
7) lemoniady — zatgcznika nr 11, ¢ smaku ananasowym, mango, marakui, pomarariczowym,
tropikalnym, masa netto: 8 g,

8) batony — specyfikacji technicznej ST-06-2014, masa netto: 35 g
a. owocowo-zboZzowe 0 smaku:

- wishiowym,

- gruszkowym,
— limonkowym,
- figowym,

- morelowym,

b. owocowo-warzywne:

Z czerwonym burakiem i czarng porzeczka,
—  ztruskawkg i rabarbaram,
Z jabtkiem, marchewka | pomararicza,

C. OWCCowWe:
-  z zurawing i kokosem,
d. - proteinowe:

-z limonkg w polewie kakaowej,
z orzechami i rodzynkami w polewie kakaowej,
Z zurawing i §liwkg w polewie kakaowej.

9) batony energetyczne - zalgcznika nr 9, o smaku orzechéw z guarang i rézencem gorskim,
orzechowym, orzechow z czarng porzeczka, orzechow z czekolada, masa netto: 40 g,

10) wotowina suszona - zatagcznika nr 6, masa netto: 25 g,
11) przekaska owsiano-orkiszowa — zatgcznika nr 10, masa netto: 30 g,

12) zel energetyczny z kofeing — zalgcznika nr 3, o smaku tropikalnym, czarnej porzeczki, masa
netto: 36 g,
13) smoothie instant — zatgcznika nr 12, masa netto: 50 g;
- smoothie owocowe instant 0 smaku banana i truskawki,
smoothie owocowe instant o smaku banana, truskawki i pomaranczy,
- smoothie owocowo-warzywne instant o smaku truskawki, czerwonego buraka

i czarnej porzeczki,
smoothie owocowe instant ¢ smaku truskawki i limetki.

14) koktajle biatkowe — zatgcznika nr 4, o smaku waniliowym, czekoladowym, truskawkowym,
ciastka z kremem, masa netto: 25-26 g,

15) suszone warzywa z przyprawami - zatacznika nr 5, masa netto: 20 g
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— czerwone buraki i stodkie ziemniaki,
- karczoch jerozolimski i burak éwikiowy,
- chipsy ziemniaczane o smaku boczku.

16) owoce liofilizowane: banan, ananas, truskawka, jabtko, malina — specyfikacji technicznej
ST-13-2019, masa netto: 15 g,

17} suchary ~ NO-89-A200, SU-1, masa netto: 45 g,

18} guma do zucia — PN-A-88100 p. 3, o smaku mietowym, bez cukru, stodzonz w 100%
ksylitolem, zwykla, drazerowana, w ksztalcie poduszeczki, masa netto 1 szt.: (1 £ 0,1) g,

19} serwetka — papierowa, 3-warstwowa, biata, o wymiarach 33 cm x 33 cm, ziozona, czysta,
nieuszkodzona mechanicznie,

20} chusteczka antybakieryjna — bibutkowa biala, gtadka, bez plam, zabrudzen, plesni, ziozona,
réwno obgcieta, nawilzona substancja bakteriobajcza,

21) papier toaletowy — co najmniej dwuwarstwowy, makulaturowy, o diugosci nie mniejszej niz
1,5 m, czysty, nieuszkodzony mechanicznie,

22) tyzka jednorazowa — specyfikacji technicznej ST-15-2019,

23) rurka do napojow — rurka o diugosci co najmnigj 210 mm i Srednicy od 6 do 7 mm, czysta,
nieuszkodzona mechanicznie, wykenana z materiatu biodegradowalnego przeznaczonego do
kontaktu z zywnoscia,

24) zapatki — PN-EN 1783, min. 6 szt. w pudetku oraz 2 szt. zapatek sztormowych,

Z wylaczeniem warunkow przechowywania, okresow minimalnej trwatosci, pakowania oraz
znakowania opakowan jednostkowych okre$lonych w powyZzszych normach PN. Produkty te
nalezy przechowywaé w temperaturze od 4°C do 25°C i wilgotnosci wzglednej otoczenia. Okres
minimalnej trwatosci produktow wchodzgcych w skiad indywidualnej racji zywnosciowej ,S-RSL”
powinien wynosi¢ c¢o najmniej 27 miesiecy. Znakowanie opakowan jednostkowych wedtug
NO-89-A209 punkt 5.2.1.

9.2 Wymagania dotyczace opakowan jednostkowych produktéw wchodzacych w skiad
indywidualnej racji zywnosciowej ,,S-RSL”

Opakowania jednostkowe bezpoSrednie poszczegolnych produkiow wchodzgcych w  skiad
indywidualnej racji zywnosciowej ,S-RSL" powinny spetnia¢ wymagania:

dania liofilizowane — zatgcznika nr 2,
platki owsiane z miekiem i owocami — zalacznika nr 1,

-~ koncentrat napoju herbacianego instant — torebka strunowa typu doypack z laminatu
wielowarstwowego, w kolorze piaskowym (odpowiadajgcym barwie 727 C wg wzornika
Pantone), matowa, z zamknigeciem strunowym {trwatos¢ struny powinna pozwala¢ na
kilkakrotne ofwieranie i zamykanie), szczelnie zamknieta zgrzewem, z nacieciem bocznym
"easy open"” utatwiajgcymn otwieranie, o pojemnosci 250 ml i wymiarach: (185 5) mm x
{110 £ 5) mm, oznakowana tatwo usuwalng etykiets,

- koncentrat napoju herbacianego instant o smaku jabtkowo-gruszkowym — zalgcznika nr 8,

—  koncentrat napoju izotonicznego - torebka strunowa typu doypack z laminatu
wielowarstwowego, w kolorze piaskowym (odpowiadajacym barwie 727 C wg wzomnika
Pantone), matowa, z zamknieciem strunowym (trwaloS¢ struny powinna pozwala¢ na
kilkakrotne otwieranie i zamykanie), szczelnie zamknieta zgrzewem, z nacigciem bocznym
"easy open” utatwiajacym otwieranie, o pojemnosci 250 ml, oznakowana taiwo usuwalng
etykiets,

—  hapoje rozgrzewajgce — zatgcznika nr 7,
lemoniady — zalgcznika nr 11,

- batony — specyfikacji technicznej ST-06-2014, w kolorze piaskowym {odpowiadajgcym barwie
727 C wg wzornika Pantone), matowe, oznakowane tatwo usuwalng etykieta,
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batony energetyczne — zatgcznika nr 9,
wotowina suszona — zatgcznika nr 6,
przekaska owsiano-orkiszowa — zatacznika nr 10,
— zele energetyczne z kofeing — zatgcznika nr 3,
- smoothie instant — zatgcznika nr 12,
~  koktajle biatkowe — zatgcznika nr 4,
suszone warzywa z przyprawami — zatgcznika nr 5,

- owoce liofiizowane - specyfikacji technicznej ST-13-2019, w kolorze piaskowym
(odpowiadajacym barwie 727 C wg wzornika Pantone), matowe, oznakowane tatwo usuwalng

etykieta,

suchary — opakowanie z wielowarsiwowej folii poliamid/polietylen typu flow-pack, o wymiarach
paczki: {80 £ 5y mm x (50 + 5) mm x (20 £ 2) mm,

guma do zucia — opakowanie z folii laminowanej typu flow-pack zawierajgce 2 szt. gumy do
Zucia,
serwetka — torebka foliowa zgrzewana lub torebka strunowa,
- chusteczka antybakteryjna - torebka z laminatu zgrzewana,
papier toaletowy — torebka foliowa zgrzewana lub torebka strunowa,
- lyZka jednorazowa — specyfikacji technicznej ST-15-2019,
- rurka do napojow — zamknigte opakowanie papierowe lub foliowe,

zapatki — 2 szt. zapatek sztormowych i pudetko (zawierajgce min. 6 szt zapatek) razem
umieszczone w zamknietej torebce foliowej.

Opakewania jednostkowe powinny spetniaé wymagania NO-89-A209 punkt 5.1.1 i 5.1.2.
Dopuszcza sie stosowanie innych opakowan po uzgodnieniu ze stronami umowy.

9.3 Wymagania dotyczace materialéw na opakowanie zestawu
Materiatem na opakowanie zestawu powinien by¢ rekaw o szerckosci (265 + 10) mm, spetniajgcy

wymagania NO-89-A209 punk: 5.1.4, w kolorze piaskowym (odpowiadajgcym barwie 727 C
wg wzornika Pantone), matowy.

10. WYMAGANIA DOTYCZACE KONSERWACJI, PAKOWANIA | ZNAKOWANIA
10.1 Konserwacja

Indywiduaina racja zywnoéciowa ,S-RSL" nie wymaga zabieg6w konserwacyjnych.
10.2 Pakowanie

Wg NO-89-A208 punkt 5.1.5.

10.3 Znakowanie

Wg NO-89-A208 punkt 5.2. Zestaw indywidualnej racji zywnosciowej ,S-RSL" powinien byé
oznakowany tatwo usuwalng etykieta.

11. WYMAGANIA DOTYCZACE URZADZEN SZKOLNO-TRENINGOWYCH

Nie przewiduje si¢ opracowania urzgdzeri szkolno-treningowych.
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12. WYMAGANIA SPECJALNE

Nie dotyczy.

13. WYMAGANIA DOTYCZACE ZAPEWNIENIA OCHRONY TAJEMNICY PANSTWOWEJ
| TAJEMNICY SLUZBOWE.)

Klauzule dokumentow ustala sie jako JAWNE.

14. SPOSOB OPRACOWANIA, BADAN, ODBIORU | ZAKONCZENIA PRACY

Sposéb opracowania, badan, odbioru indywidualnej racji zywnosciowej ,S-RSL” i zakonczenia
pracy powinien by¢ zgodny z Decyzja Nr 314/MON Ministra Obrony Narodowej z dnia
28 pazdziernika 2012 roku w sprawie wprowadzenia do uzytku ,Procedury realizacji prac
rozwojowych dla przedmiotéw umundurowania i wyekwipowania® | ,Procedury realizacji prac
rozwojowych dia Srodkéw zaopatrzenia zywnosSciowego”

15. ZALACZNIKI

Zatgcznik nr 1 — Wymagania dotyczace ptatkow owsianych z mlekiem i owocami,
Zatacznik nr2 — Wymagania dotyczgce dan liofilizowanych,

Zatgcznik nr 3 —Wymagania dotyczace zeli energetycznych z kofeing,

Zatgcznik nr4 - Wymagania dotyczgce koktajli biatkowych,

Zatacznik nr5 —Wymagania dotyczace suszonych warzyw z przyprawami,
Zatgcznik nr& — Wymagania dotyczgce wolowiny suszonej,

Zatgcznik nr 7~ Wymagania dotyczace napojow rozgrzewajgcych,

Zatacznik nr8 — Wymagania dotyczace koncentratu napoju herbacianego instant o smaku
jablkowo-gruszkowym

Zatgeznik nr9 —Wymagania dotyczace batonéw energetycznych,
Zalgcznik nr 10 — Wymagania dotyczace przekaski owsiano-orkiszowej,
Zalgcznik nr 11 — Wymagania dotyczace lemoniad,

Zalgcznik nr 12 — Wymagania dotyczgce smoothie instant,

Zalgcznik nr 13 — Harmonogram realizacji pracy,

Zalgcznik nr 14 ~ Kalkulacja kosztow.



ZTT - Indywiduaina racja Zzywnoéciowa ,,S-RSL” 19

Zatacznik nr 1

Wymagania dotyczace ptatkéw owsianych z mlekiem i owocami

1 Wstep

i.1 Zakres

Niniejszym zalgcznikiem objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania
i pakowania pfatkow owsianych z miekiem i owocami wehodzgeych w skiad indywidualnej racji

zywnosciowej ,S-RSL”.
Postanowienia zatacznika wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego platkéw
owsianych z mlekiem i owocami wchodzacych w skfad indywidualnej racji zywnosciowej ,S-RSL”

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane.
PN-A-74014.1994 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiolu nierozpuszczalnego w 10 % (m/m)
roztworze kwasu solhego

PN-A-74016:1974 Przetwory zbozowe -~ Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci
i Zanieczyszczen

PN-EN iSO 4833-1:2013-12+Ap1:2016-11 Mikrobiologia ancucha zywnosciowego — Horyzontaina
metoda oznaczania liczby drobnoustrojow — Cze$¢ 1: Oznaczanie liczby metodg posiewu
Zalewowego w temperaturze 30 stopni C

PN-EN iSO 6578-1:2017-04+A1:2020-09 Mikrobiologia laficucha zywnosciowego -- Horyzontalna
metoda wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Saimonella -- Cze$¢ 1: Wykrywanie

Salmonella spp

PN-EN iSO 6888-3:2004+AC:2005 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda
oznaczania liczby gronkowcow keagulazo-dodainich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéow) —
Czes¢ 3. Wykrywanie obecnosci | oznaczanie matych liczb metodg NPL

PN-EN ISC 712:2012 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnosci — Metoda
odwoltawcza

PN-ISO 21527-2:2009 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
drozdzy i plesni — Czes¢ 2: Metoda liczenia kolonii w produktach o aktywnosci wody nizszej lub

réwnej 0,95

PN-ISO 4831:2007 Mikrobiologia zywno$ci i pasz - Horyzontalna metoda wykrywania
I oznaczania liczby bakterii z grupy coli — Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby

1.3 Okreslenie produktu

platki owsiane z mlekiem { owocami

ptatki owsiane z dodatkiem suszonych lub liofilizowanych owocéw, mleka w proszku oraz innych
dodatkéw, w szczelnie zamknietym opakowaniu

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Rodzaje ptatkow owsianych z mlekiem i owocami:

— ptatki owsiane z mlekiem i owocami le$nymi,
ptatki owsiane z mlekiem, jablkiem i bananem,
- platki owsiane z mlekiem, maling i czekoladsg,



20 ZTT - Indywiduaina racja zywnosciowa ,S-RSL”

- platki owsiane z mlekiem, maling i kiwi,

- ptatki owsiane z mlekiem, jablkiem i rodzynkami.
Ptatki owsiane z mlekiem i owocami powinny speinia¢ wymagania prawa zywnosciowego.
Masa netto ptatkow owsianych z mlekiem i owocami powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
2.2 Skiad ptatkéw owsianych z mlekiem i owocami

Platki owsiane z mlekiem i owocami powinny zawiera¢ co najmniej nastepujace skiadniki:

Platki owsiane z mlekiem i owocami leSnymi — platki owsiane (55%), cukier, mieko peine
w proszku (11%), owoce liofilizowane w réznych proporcjach (9,1%) (malina, jagoda), owoce
suszone w proszku w roznych proporcjach (1,6%) (jageda, jezyna, malina), aromaty, sol.

Platki owsiane z mlekiem, jablkiem i bananem - platki owsiane (53%), cukier, mleko peine
w proszku (12%). liofilizowane owoce jablka (8%), liofilizowane owace banana (4%), sél.

Platki owsiane z mlekiem, maling i czekoladg —~ ptatki owsiane (55%), cukier, mieko peine
w proszku (12%j, liofilizowane owoce malin (6,7%), prosz czekolady mlecznej (cukier, mleko petne
w proszku, miazga kakaowa, tuszcz kakaowy, serwatka w proszku (z mleka)), sdl.

Platki owsiane z mlekiem, malina i kiwi — platki owsiane (55%), cukier, mleko peine w proszku
(12%), liofilizowane owoce malin (6,7%}, liofilizowane owoce kiwi (1,9%), s6l.

Platki owsiane z miekiem, jabtkiem i rodzynkami — ptatki owsiane (44%), mieko pelne
w proszku (11%), rodzynki sultanskie (10%), liofilizowane owoce jabtka (9,6%), otreby zytnie,
cukier, aromat, s6l.

2.3 Sposoéb przygotowania

Zawarto$¢ opakowania zala¢ gorgcg, nie wrzaca, woda zgodnie z oznaczeniem na opakowaniu
{ok. 220 ml) i zamieszaé.

2.4 Wymagania organoleptyczne

Wedlug tablicy 1.

Tablica 1
Lp. | Cechy I Wymagania
Przed przyrzadzeniem
Sypka mieszanina skiadnikéw réznorodnego ksztattu,
1 | Wyglad ogélny widoczne  poszczegdélne  skladniki  mieszanki,
niedopuszczalne trwale zbrylenia
2 |Barwa Charakterystyczna dla poszczegélinych skiadnikéw
Charakterystyczny dla uzytych SUrOWCOW,
3 | Zapach niedopuszczalne zapachy obce (stechty, zjelczaly
i inne obce)
Po przyrzadzeniu
4 [ Wyglad ogbiny Typowy dla danego asortymentu
. Polptynna lub sta; sktadniki zbozowe i owoce
5 |Konsystencja uwgctiﬁione, mi@ki?e
Charakterystyczne dla uzytych surowcow,
6 |Smakizapach niedopuszczalne posmaki i zapachy obce (stechty,
zjelczaty, fermentacyjny, gorzki i inne obce)
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2.5 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug tablicy 2.

Tablica 2
Lp. Cechy Wymagania

1 | Wilgotnosé, % (m/m), nie wiecej niz 12

2 | Zawarto§¢ popiotu nierozpuszczainego w 10 % (m/m) 0.15
roztworze HCI, % (m/m), nie wiecej niz ’

3 | Zawarto$¢ zanieczyszczer: organicznych pochodzenia 03
roslinnego, % (m/m), nie wiecej niz '

4 | Obecno$¢ zanieczyszczer nieorganicznych riedopuszczalna

5 | Obecnosé szkodnikdw zbozowo-macznych oraz ich .
pozostatosci niedopuszczalna

2.6 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug tablicy 3.

Tablica 3
Lp. Cechy Wymagania
1 | Liczba drobnoustrojow w 1 g, nie wiecej niz 104 jtk
2 | Liczba bakterii z grupy coli w 0,1 g, nie wiecej niz 100 jtk
3_|Obecnoé¢ gronkowcodw koagulazo-dodatrich w 0,1 g Nieobecne
4 | Obecnosé Sa/moneila spp. w 25 g Nieobecne
5 | Liczba plesni i drozdzy w 1 g, nie wiecej niz 300 jtk

2.7 Wymagania trwalosciowe

Okres minimalnej trwalosci platkéw owsianych z mlekiem | owocami, liczac od daty produkcii,
powinien wynosi¢ co najmniej 27 miesigcy.

3 Metody badari

3.1 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie metodq opisowg na zgodnosé z wymaganiami 2.4.

3.2 Oznaczanie wilgotnosci

Wg PN-EN 1SO 712:2012.

3.3 Oznaczanie zawarto$ci popiolu nierozpuszczainego w 10 % {m/m) roztworze HCI
Wg PN-A-74014:1994.

3.4 Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego
Badanie moze by¢ wykonane metodg wg PN-A-74016:1974",

3.5 Sprawdzenie obecno$ci zanieczyszczer nieorganicznych

Badanie moze by¢ wykonane metodg wg PN-A-74016:19742 |

! Norma wycofana.

* Norma wycofana.
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3.6 Sprawdzenie obecnosci szkodnikoéw zbozowo-macznych oraz ich pozostatosci
Badanie moze by¢ wykonane metoda wg PN-A-74016:1974% .

3.7 Oznaczanie liczby drobnoustrojéow

Wg PN-EN ISO 4833-1:2013-12+Ap1:2016-11.

3.8 Oznaczanie liczby bakterii z grupy coli

Wg PN-ISO 4831:2007.

3.9 Wykrywanie obecnosci gronkowcéw koagulazo-dodatnich
Wg PN-EN 1SO 6888-3:2004+AC:2005.

3.10 Wykrywanie obecnosci Salmonelfa spp.

Wg PN-EN ISO 6579-1:2017-04+A1:2020-09.

3.11 Oznaczanie liczby drozdzy i ple$ni

Badanie moze by¢ wykonane metodg wg PN-ISO 21527-2:2009¢.
3.12 Sprawdzenie stanu opakowari jednostkowych

Sprawdzi¢ wizualnie na zgodno$é z wymaganiami 4.1.
4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie i transport

4.1 Pakowanie

Platki owsiane z miekiem i owocami powinny by¢ pakowane w torebki typu doypack z laminatu
wielowarstwowego, w kolorze piaskowym (odpowiadajgcym barwie 727 C wg wzornika Pantone),
matowe, z zamknieciem strunowym (trwalo§¢ struny powinna pozwala¢ na kilkakrotne otwieranie
i zamykanie), szczelnie zamkniete zgrzewem, z nacieciem bocznym "easy open” ufatwiajgcym
otwieranie, o wymiarach 140 x 140 mm. Opakowanie powinno by¢ oznakowane fatwo usuwalng
etykieta.

Opakowania jednostkowe powinny byé nieuszkodzone mechanicznie, czyste, bez obcych
zapachow, szczelne, wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig oraz zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania w okresie
minimaine] trwatosci.

4.2 Znakowanie

Opakowanie jednostkowe powinno by¢ oznakowane zgodnie z obowigzujacym prawem.

4.3 Przechowywanie

Platki owsiane z miekiem i owocami powinny by¢ przechowywane w pomieszczeniach

przeznaczonych do przechowywania zywnosci w temperaturze od 4 °C do 25 °C | wilgotnosci
wzglednej otoczenia.

' Noma wycofana

* Norma wycofana.
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4.4 Transport

Ptatki owsiane z mlekiem | owocami nalezy przewozi¢ zgodnie z przepisami obowigzujacymi
w transporcie lotniczym, morskim | drogowym $rodkami transportu przeznaczonymi do przewozu
Zywnosci.
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Zalacznik nr 2

Wymagania dotyczace dari liofilizowanych
1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszym zatgcznikiem objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania
i pakowania dan liofilizowanych, wchodzacych w skiad indywidualnej racji zywnosciowej ,S-RSL".
Postanowienia zalacznika wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu handlowego dan
liofilizowanych, wchodzacych w skiad indywidualnej racji zywnosciowej ,S-RSL".

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania ninigjszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

PN-EN I1SO 4833-1:2013-12+Ap1:2016-11 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna
metoda oznaczania liczby drobnoustrojow — Cze$¢ 1. Oznaczanie liczby metoda posiewu
zalewowego w temperaturze 30 stopni C

PN-ISO 4832:2007 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
bakterii z grupy coli — Metoda ptytkowa

PN-ISO 16649-2:2004 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
beta-glukuronidazo-dodatnich Escherichia coli — Czgs¢ 2: Metoda plytkowa w temperaturze
44 stopni C z zastosowaniem 5-bromo-4-chloro-3-indolilo beta-D-glukuronidu

PN-ISCO 21527-2:2009 Mikrobiologia zywnos$ci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
drozdzy i plesni — Czesé 2: Metoda liczenia kolonii w produktach o aktywnosci wody nizszej lub
rownej 0,95

PN-EN I1SO 712:2012 Ziarno zbéz | przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnosci — Metoda
odwolawcza

1.3 Terminy i definicje

dania liofilizowane

produkty powstate ze swiezych dan, zamrozonych, a nastepnie poddanych procesowi iofilizacji,
umieszczone w szczelnie zamknietym opakowaniu, z ktérych po przyrzadzeniu wedtug przepisu
podanego na cpakowaniu otrzymuje sie danie gotowe do spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Rodzaje dan liofilizowanych:

- kurczak tikka masala z ryzem,

- makaron z sosem bolognese,

- potrawa meksykariska z ryzem,

— zielone curry z ryzem,

- strogonow z makaronem,
gulasz wieprzowy z kasza,
kurczak 5 smakow z ryzem,

risotto z peczaku | soczewicy z musem awokado,
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- schab z ziemniakami w sosie koperkowym,
— schab z ziemniakami w sosie z zielonym pieprzem.

Dania liofilizowane powinny spefnia¢ wymagania prawa zywnosciowego.

Masa netto dan liofilizowanych powinna byé zgodna z deklaracja producenta. Dopuszczalna
ujemna wartos$¢ bigdu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem.

2.2 Skiad dari liofilizowanych

Dania liofilizowane powinny zawieraé co najmniej nastepujace sktadniki:

Kurczak tikka masala — ryz, pulpa pomidorowa (pomidory, s, kwas cytrynowy), filet z piersi
kurczaka, jogurt grecki, mleko kokosowe, migdaly, olej rzepakowy, przyprawy, sél, cukier.

Makaron z sosem bolognese — makaron, puipa pomidorowa (pomidory, sél, kwas cytrynowy),
migso mielone wieprzowe, migso mielone wotowe, marchew, cebula, koncentrat pomidorowy,

maka pszenna, olej rzepakowy, sél, przyprawy.

Potrawa meksykariska z ryzem — filet z piersi kurczaka, ryz, czerwona fasola, cebula, maka
pszenna, czerwona papryka, kukurydza, koncentrat pomidorowy, olej rzepakowy, sél, przyprawy.

Zielone curry z ryzem — ryz, mleko kokosowe, dynia, groszek cukrowy, cukinia, marchew,
brokuty, fasolka szparagowa, zielone chili, pokrzywa, liscie kolendry, trawa cytrynowa, przyprawy,
sok z limonki, oliwa z oliwek, sol.

Strogonow z makaronem — makaron, migso wolowe, pieczarki, cebula, czerwona papryka, maka
pszenna, ogorek kiszony, musztarda (gorczyca, ocet spirytusowy, sdl, cukier, kurkuma),
koncentrat pomidorowy, olej rzepakowy, soi, przyprawy.

Gulasz wieprzowy z kasza — migso wieprzowe, kasza jeczmienna, marchew, czerwona papryka,
groszek zielony, korzef: pietruszki, cebula, maka pszenna, olej rzepakowy, sol, przyprawy.

Kurczak 5 smakow z ryZzem - ryz, filet z piersi kurczaka, warzywa w zmiennych proporcjach
(kietki fasoli Mung, marchew, papryka, por, cebula, grzyby mun, pedy bambusa, czerwona
cebula), maka ziemniaczana, sol, sos sojowy (nasiona soi, s6l, maka pszenna), mieszanka

przypraw (koper wioski, anyz, cynamon, pieprz syczuanski, gozdziki).

Risotto z peczaku i soczewicy z musem awokado ~ czerwona papryka, soczewica zielona,
peczak, por, awokado, przyprawy, ziota, pestki dyni, sok z cytryny, oliwa z oliwek, czosnek.

Schab z ziemniakami w sosie koperkowym — schab wieprzowy, ziemniaki, marchew, korzen
pietruszki, por, cebula, brokut, kalafior, mgka pszenna, olej rzepakowy, sél, przyprawy, koper.

Schab z ziemniakami w sosie z zielonym pieprzem - schab wieprzowy, ziemniaki, fasolka
szparagowa, cebula, maka pszenna, zielony pieprz, olej rzepakowy, sol, przyprawy.

2.3 Sposdb przygotowania

Zawartos¢ opakowania zala¢ gorgeg wodg, zgodnie z oznaczeniem na opakowaniu:

wurczak tikka masala z ryzem - ok. 275 mi,

— makaron z sosem bolognese — ok. 372 ml,
potrawa meksykarnska z ryzem — ok. 374 ml,

- zielone curry z ryzem — ok. 390 ml,
strogonow z makaronem — ok. 348 mi,
gulasz wieprzowy z kaszg — ok. 388 mi,
kurczak 5 smakéw z ryzem — ok. 380 ml,

- risotto z peczaku i soczewicy z musem awokado — ok. 380 ml,

- schab z ziemniakami w sosie koperkowym — ok. 396 m!,
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2.4 Wymagania organoleptyczne

Wedtug tablicy 1.

schab z ziemniakami w sosie z zielonym pieprzem — ok. 393 ml.

Tablica 1
Lp. | Cechy Wymagania
Przed przyrzadzeniem
Sypka mieszanina skiadnikéw réznorodnego ksztattu,
widoczne oszczegdlne  skladniki  mieszanki,
1 |Wyglad ogdlny niedopuszczaFI)ne tm&e zbrylenia, dopuszcza sie
nietrwate zbrylenie rozpadajace sie pod naciskiem
Charakterystyczna dla poszczegdinych skladnikéw,
2 Barwa barwa moze ulec zmianie w czasie okresu
przydatnosci do spozycia
Charakterystyczny dia uzytych SUrOWCoOw,
3 |Zapach niedopuszczalne zapachy obce (stechly, zjelczaly
i inne obce)
Po przyrzadzeniu
4 | Wyglad ogblny Typowy dla danego asortymentu
. Typowa dla danego asortymentu, sktadniki miekkie,
5 | Konsystencja uwodnione
Charakterystyczne dla uzytych Surowcow,
6 |Smakizapach niedopuszczalne posmaki i zapachy obce (stechly,
zjetczaly, fermentacyjny, gorzki i inne obce)

2.5 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug tablicy 2.

Tablica 2
Lp. Cechy Wymagania
1 1 Wilgotnosé, % (m/m), nie wiecej niz 4
2.6 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug tablicy 3.
Tablica 3
Lp. Cechy Wymagania
1 | Liczba drobnoustrojéw w 1 g, nie wiecej niz 50000 jtk
2 | Bakterie z grupy coli w 1 g, nie wiecej niz 10 jtk
3 | Escherichia coli, w1 g 0
4 |Lliczba drozdzy, w 1 g, nie wiecej niz 500 jtk
5 | Liczba plesni w 1 g, nie wiecej niz 500 jtk

2.7 Wymagania trwalosciowe

Okres minimalne] trwatosci dan liofilizowanych, liczac od daty produkeji, powinien wynosi¢ co
najmniej 27 miesigcy.

3 Metody badan

3.1 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodnosé z 2.4.
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3.2 Oznaczanie wilgotnosci

Badanie wykonaé metoda suszenia termicznego np. wg PN-EN SO 712:2012 lub wg procedury
badawczej wiasnej laboratorium copartej na powyzszej metodzie.

3.3 Oznaczanie liczby drobnoustrojéw

Wg PN-EN ISC 4833-1:2013-12+Ap1:2016-11.

3.4 Oznaczanie liczby bakterii z grupy cohi

Wg PN-ISO 4832:2007.

3.5 Oznaczanie liczby Escherichia coli

Wg PN-ISO 18649-2:2004.

3.6 Oznaczanie liczby drozdzy i ple§ni

Badanie moze by¢ wykonane metcdg wg PN-1ISO 21527-2:2009°%
3.7 Sprawdzenie stanu opakowarn jednostkowych

Sprawdzi¢ na zgodnosd z wymaganiami podanymi w 4.1
4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie i transport

4.1 Pakowanie

Dania liofilizowane powinny by¢ pakowane w torebki typu doypack z laminatu wielowarstwowego
(PET/Alumininum/LLDPE), z zamknieciem strunowym, w kolorze piaskowym {odpowiadajgcym
barwie 727 C wg wzornika Pantone), matowe, szczelnie zamknigte zgrzewem, z nacieciem
bocznym "easy open" utatwiajgcym otwieranie. Opakowanie powinno byé oznakowane latwo
usuwalng etykieta. Dopuszcza sie stosowanie saszetek pochtaniajgcych tlen.

Opakowania jednostkowe powinny by¢ nieuszkodzone mechanicznie, czyste, bez obcych
zapachow, szczelne, wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig oraz zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania w okresie

minimalnej trwato$ci.

4.2 Znakowanie

Opakowanie jednostkowe powinnc by¢ oznakowane zgodnie z obowiazujgcym prawem.

4.3 Przechowywanie

Dania liofilizowane powinny by¢ przechowywane w pomieszczeniach przeznaczonych do
przechowywania 2zywnosci w temperaturze od 4°C do 25°C i wilgotnosci wzglednej otoczenia.

4.4 Transport

Dania liofilizowane nalezy przewozi¢ zgodnie z przepisami obowigzujgcymi w transporcie
lotniczym, morskim i drogowym $rodkami transportu przeznaczonymi do przewozu zywnosci.

5 Norma wycowana.
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Zatgcznik nr 3

Wymagania dotyczace zeli energetycznych z kofeina
1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym zatgcznikiem objgto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania
i pakowania zeli energetycznych z kofeing wchodzacych w sktad indywidualnej racji zywnosciowej
.S-RSL"

Postanowienia zalgcznika wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu handiowego zeli
energetycznych z kofeing wchodzgcych w  skiad indywidualnej racji  zywnosciowej
.3-RSL”.

1.2 Dokumenty powotane

Dia stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

PN-EN 1SO 4833-1:2013-12+Ap1:2016-11 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontaina
metoda oznaczania liczby drobnoustrojow — Czesé 1: Oznaczanie liczby metodg posiewu
zalewowego w temperaturze 30 stopni C

PN-ISO 16649-2:2004 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
beta-glukuronidazo-dodatnich Escherichia coli — Czes¢ 2. Metoda ptytkowa w temperaturze
44 stopni C z zastosowaniem 5-bremo-4-chloro-3-indolilo beta-D-glukuronidu

PN-EN I1SO 6579-1:2017-04+A1:2020-08 Mikrobiclogia tarficucha zywnosciowego — Horyzontalna
metoda wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1. Wykrywanie
Salmonella spp

PN-EN 1SO 6888-3:2004+AC:2005 Mikrobiclogia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda
oznaczania liczby gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkow) —
Czesé 3: Wykrywanie obecnoéci i oznaczanie malych liczb metoda NPL

PN-ISO 21527-2:2009 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
drozdzy i plesni — Czesc¢ 2: Metoda liczenia kolonii w produktach o aktywnosci wody nizszej lub
rownej 0,95

1.3 Terminy i definicje

zel energetyczny z kofeing

wysokoenergetyczny Srodek spozywczy gotowy do spozycia, w postaci zelu, skladajgcy sie
w 43% z maltedekstryny i 21% z fruktozy, zawierajgcy maksymalnie 50 mg kofeiny i maksymalnie
500 mg tauryny w porcji

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Rodzaje zeli energetycznych z kofeina:

- o smaku tropikainym,
— 0 smaku czarnej porzeczki.

Zele energetyczne z kofeing powinny spetiaé wymagania prawa zywnosciowego.

Masa netto Zeli energetycznych z kofeing powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczaina ujemna wartose biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
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2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug tablicy 1.

Tablica 1
Lp. Cechy Wymagania
1
Whalad Jednorodna subsiancja, w postaci zeiu; niedopuszczaine
ygla rozwarstwienia
Charakterystyczny dla zapachu owocoéw lub innych substancii
2 | Zapach smakowo-aromatycznych dekilarowanych w nazwie zelu iub
wchodzacych w jego skiad; niedopuszczaine zapachy obce
Stodki ub stodko-kwasny, charakterystyczny dla deklarowanych
3 |[Smak w nazwie owocow lub innych substancji smakowo-aromatycznych;
niedopuszczalne posmaki obce

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedlug tablicy 2.

Tablica 2
Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania
1 Ogdina liczba drobnoustrojéw w 1 g, nie wiecej niz 10 000 itk
2 Escherichia coliw 1 g Nieobecne
3 Bakterie z rodzaju Sa/monelia w 25 g Niecbecne
4 Gronkowce koagulazo-dodatniew 1 g Nieobecne
5 Liczba drozdzy i ple$ni w 1 g, nie wiecej niz 100 jtk

2.4 Wymagania trwalosciowe

Okres minimaine] trwato$ci zeli energetycznych z kofeing, liczac od daty produkcji, powinien
wynosi¢ co najmniej 27 miesiecy.

3 Metody badar

3.1 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodnosc z 2.2.

3.2 Oznaczanie liczby drobnoustrojéw

Wg PN-EN ISO 4833-1:2013-12+Ap1:2016-11.

3.3 Oznaczanie Escherichia coli

Wg PN-ISO 168649-2:2004.

3.4 Wykrywanie obecnosci bakterii z rodzaju Salmonelia

Wg PN-EN ISO 6579-1:2017-04+A1:2020-09.

3.5 Wykrywanie obecnosci gronkowcéw koagulazo-dodatnich

Wg PN-EN SO 6888-3:2004+AC:2005.
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3.6 Oznaczanie liczby drozdzy i plesni
Badanie moze by¢ wykonane metodg wg PN-1SO 21527-2:20098
3.7 Sprawdzenie stanu opakowarn jednostkowych

Sprawdzi¢ na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w 4.1,
4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie i transport

4.1 Pakowanie

Zel energetyczny z kofeing powinien byé pakowany w opakowanie z laminatu wykonanego
Z warstwy papieru, aluminium oraz polietylenu (PAP/ALU/PE), w kolorze piaskowym
(odpowiadajgcym barwie 727 C wg wzornika Pantone), matowe, szczelnie zamkniete zgrzewem,
posiadajace naciecie ulatwiajgce otwieranie. Opakowanie powinno byé oznakowane fatwo
usuwalng etykiets.

Opakowanie jednostkowe powinno by¢ nieuszkodzone mechanicznie, czyste, bez obcych
Zzapachéw, szczelne, wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscig oraz zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produkiu podczas przechowywania
w okresie minimalngj trwatosci.

4.2 Znakowanie

Opakowanie jednostkowe powinno byé oznakowane zgodnie z obowigzujgcym prawem.

4.3 Przechowywanie

Zele energetyczne z kofeing nalezy przechowywaé w pomieszczeniach przeznaczonych
do przechowywania zywnosci, w temperaturze od 4°C do 25°C | wilgotnosci wzglednej otoczenia.

4.4 Transport

Zele energetyczne z kofeing nalezy przewozi¢ zgodnie z przepisami obowigzujacymi w transporcie
lotniczym, morskim i drogowym srodkami transportu przeznaczonymi do przewozu Zywnosci.

5 Norma wycowana.
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Zatgeznik nr 4

Wymagania dotyczace koktajli biatkowych

1 Wstep

i.1 Zakres

Niniejszym zatacznikiem objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania
| pakowania koktajlu biatkowego wchodzacego w skiad indywiduainej racji zywnosciowej ,S-RSL”.

Postanowienia zafgcznika wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu handiowego koktajlu
biatkowego wchodzacego w skiad indywidualnej racji zywnoéciowe;j ,S-RSL”.

1.2 Dokumenty powotane

Dia stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

PN-EN ISO 4833-1:2013-12+Ap1:2016-11 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna
meteda oznaczania liczby drobnoustrojow — Czeé¢ 1: Oznaczanie liczby metoda posiewu
Zalewowego w temperaturze 30 stopni C

PN-ISO 16648-2:2004 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby

beta-glukurcnidazo-dodatnich Escherichia coli — Czesé 2: Metoda plytkowa w temperaturze 44
stopni C z zastosowaniem 5-bromo-4-chloro-3-indolilo beta-D-glukuronidu

PN-EN ISO 6579-1:2017-04+A1:2020-09 Mikrebiologia faricucha zywnosciowego — Horyzontalna
metoda wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$é 1: Wykrywanie
Salmonella spp

PN-EN ISC 6888-3:2004+AC:2005 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda
oznaczania liczby gronkowcéw koaguiazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) —
Czesc 3: Wykrywanie obecnosci i oznaczanie matych liczb metodg NPL

PN-ISC 21527-2:2009 Mikrobiclogia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
drozdzy i plesni — Czg$¢ 2! Metoda liczenia kolonii w produktach o aktywnosci wody nizszej lub

réwnej 0,95
1.3 Terminy i definicje

koktajl biatkowy

$rodek spozywczy skiadajgcy sie z mieszaniny frakcji protein serwatki (koncentratu bialek
serwatkowych, izolatu bialek serwatkowych, hydrolizatu biatek serwatkowych), dostarczajacy 15 g
biatka w porcji; w postaci rozpuszczalnego proszku, z ktérego po przyrzadzeniu wedtug przepisu
podanego na opakowaniu otrzymuje sie nap6j gotowy do spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Rodzaje koktajii biatkowych:

o smaku waniliowym,
- 0 8maku czekoladowym,
- 0 smaku truskawkowym,
- 0 smaku ciastka z kremem.

Koktajl biatkowy powinien spetnia¢ wymagania prawa zywnosciowego.

Masa netto koktajlu biatkowego powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta. Dopuszczalna
ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
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2.2 Sposéb przygotowania

Zawartos¢ opakowania zala¢ zimng woda, zgoednie z oznaczeniem na opakowaniu (ok. 146 ml).

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedlug tablicy 1.

Tablica 1

Lp. | Cechy

Wymagania

Przed przyrzadzeniem

1 | Wyglad ogblny

Sypki proszek; dopuszczalne niewielkie zbrylenia
rozpadajace sie pod naciskiem

2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow
Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow,
3 |Zapach niedopuszczalne zapachy obce (stechty, zjetczaly
i inne obce)
Po przyrzgdzeniu

4 | Wyglgd ogolny

Typowy dla danego asortymentu

5 | Konsystencja

Ptynna

6 |Smakizapach

Charakterystyczne dla uzytych surowcow,
niedopuszczalne posmaki i zapachy obce (stechty,

zjelczaly, fermentacyjny, gorzki i inne obee)

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug tablicy 2.

Tablica 2
Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania
1 Ogolna liczba drobnoustrojéw w 1 g, nie wiecej niz 10000 jtk
2 Escherichia coliw 1 g Nieobeche
3 Bakterie z rodzaju Salmonefla w 25 g Nieobecne
4 | Gronkowce koagulazo-dodatnie w 1 g Nieobecne
5 Liczba drozdzy i plesni w 1 g, nie wiecej niz 100 jtk

2.5 Wymagania trwatosciowe

Okres minimalnej trwatosci koktajlu bialkowego, liczac od daty produkcji, powinien wynosi¢ co
najmniej 27 miesiecy.

3 Metody badan

3.1 Sprawdzenie cech organoleptycznych
Ocenié organoleptycznie na zgodnosé z 2.3.
3.2 Oznaczanie liczby drobnoustrojéw

Wg PN-EN 1SO 4833-1:2013-12+Ap1:2016-11.
3.3 Oznaczanie Escherichia coli

Wy PN-ISO 16649-2:2004.
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3.4 Wykrywanie obecnosci bakterii z rodzaju Salmonella

Wg PN-EN SO 6579-1:2017-04+A1:2020-09.

3.5 Oznaczanie liczby gronkowcéw koagulazo-dodatnich
Wg PN-EN ISO 6888-3:2004+AC:2005.

3.6 Oznaczanie liczby drozdzy i ples$ni

Badanie moze by¢ wykonane metodg wg PN-ISQO 21527-2:20097
3.7 Sprawdzenie stanu opakowar jednostkowych

Sprawdzi¢ na zgodno&é z wymaganiami podanymiw 4.1.
4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie i transport

4.1 Pakowanie

Koktajl biatkowy powinien by¢ pakowany w torebki typu doypack z laminatu wielowarstwowego,
z zamknieciem strunowym, w kolorze piaskowym (odpowiadajgcym barwie 727 C wg wzornika
Pantone), matowe, szczelnie zamknigte zgrzewem, posiadajgce naciecie watwiajace otwieranie.
Opakowanie powinno by¢ oznakowane fatwo usuwalng etykieta.

Opakowanie jednostkowe powinno by¢ nieuszkodzone mechanicznie, czyste, bez obcych
zapachéw, szczelne, wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
zzywno$cig oraz zapewnia¢ wiasciwg jako§¢ produktu podczas przechowywania

w okresie minimainej trwatosci.

4.2 Znakowanie

Opakowanie jednostkowe powinno byé oznakowane zgodnie z obowigzujgcym prawem.

4.3 Przechowywanie

Koktajl biatkowy nalezy przechowywaé¢ w pomieszczeniach przeznaczonych do przechowywania
zywnosci, w temperaturze od 4°C do 25°C | wilgotnosci wzgiednej otoczenia.

4.4 Transport

Koktajl biatkowy nalezy przewozi¢ zgodnie z przepisami obowigzujgcymi w transporcie lotniczym,
morskim i drogowym $rodkami transportu przeznaczonymi do przewozu Zywnosci.

" Norma wycowana.
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Zatgcznik nr 5

Wymagania dotyczace suszonych warzyw z przyprawami
1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszym zafgcznikiem objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania
i pakowania suszonych warzyw z przyprawami wchodzacych w sklad indywidualnej racji
zywnosciowej ,S-RSL”.

Postanowienia zatgcznika wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego suszonych
warzyw z przyprawami wchodzacych w  sklad  indywidualnej racji  Zywnosciowej
.S-RSL”

1.2 Dokumenty powolane

Dla stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

PN-EN 1SO 6579-1:2017-04+A1:2020-09 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna
metoda wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czgs¢ 1: Wykrywanie
Salmonella spp.

PN-EN 1SO 6888-1:2001+A1:2004+A2:2018-10 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna
metoda oznaczania liczby gronkowcdw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych
gatunkow) - Czesc 1: Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

1.3 Terminy i definicje

SuUSZone warzywa z przyprawami

produkt otrzymany z suszonych warzyw z dodatkiem przypraw iflub substancji smakowo-
aromatycznych i/lub regulatorow kwasowosci i innych dozwolonych substancji dodatkowych,
przeznaczony do bezposredniego spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogodlne

Rodzaje suszonych warzyw z przyprawami:

- czerwone buraki i stodkie ziemniaki,
— karczoch jerozolimski i burak cwiklowy,
— chipsy ziemniaczane o smaku boczku.

Suszone warzywa z przyprawami powinny spetnia¢ wymagania prawa zywno$ciowego.

Masa netto suszonych warzyw z przyprawami powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartosé bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
2.2 Skiad suszonych warzyw z przyprawami

Suszone warzywa z przyprawami powinny zawiera¢ co najmniej nastepujgce skiadniki:

Czerwone buraki | stodkie ziemniaki — buraki suszone z sola morskg 50% (buraki, s6l morska),
Ziemniaki stodkie suszone o smaku bekonu 50% (ziemniaki stodkie, papryka, ekstrakt drozdzowy
w proszku, aromaty, papryka wedzona, sok cytrynowy w proszku, cebula suszona, czosnek
suszony, papryka ostra).

Karczoch jerozolimski i burak éwiklowy — karczoch jerozolimski suszony z solg morskg 50%
(karczoch jerozolimski, s6l morska), buraki suszone o smaku winegret 50% (burak, ocet jablkowo-
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spirytusowy (ocet jablkowy, ocet spirytusowy), zageszczony sok cytrynowy, ekstrakt pieprzu
czarnego w proszku, sok z czosnku w proszku).

Chipsy ziemniaczane o smaku boczku — ziemniaki, papryka, ekstrakt drozdzowy w proszku,
aromaty, wedzona papryka, sok cytrynowy w proszku, cebula suszona, czosnek suszony, papryka

ostra.

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedtug tablicy 1.

Tablica 1
Lp. Cechy Wymagania
1 Wyglad _Czqstki warzyw z dodatkiem przypraw, dopus;cza sie niewielkg
ilos¢ pokruszonego produktu na dnie opakowania
Barwa Charakterystyczna dla uzytych skiadnikow

Smak i zapach

Charakterystyczny dla uzytych skfadnikéw; niedopuszczalne
posmaki i zapachy obce

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedlug tablicy 2.

Tablica 2
Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania
1 | Bakterie z rodzaju Salmonelia w25 g Nieobeche
Liczba gronkowcow koaguiazo-dodatnich w 1 g, nie .
2 : . 10jtk
wieksza niz

2.5 Wymagania trwatosciowe

Okres minimainej trwalo$ci suszonych warzyw z przyprawami, liczac od daty produkcji, powinien
wynosi¢ co hajmniej 27 miesiecy.

3 Metody badan

3.1 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Oceni¢ organocleptycznie na zgodnosé z wymaganiami 2.3.

3.2 Wykrywanie obecnosci bakterii z rodzaju Salmonella

Wediug PN-EN ISO 6579-1:2017-04+A1:2020-09.

3.3 Oznaczanie liczby gronkowcow koagulazo-dodatnich

Wg PN-EN IS0 6888-1:2001+A1:2004+A2 :2018-10.

3.4 Sprawdzenie stanu opakowar jednostkowych

Sprawdzi¢ na zgednosé z wymaganiami podanymi w 4.1.
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4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie i transport

4.1 Pakowanie

Suszone warzywa z przyprawami powinny by¢é pakowane w opakowanie typu flow pack z folii
laminowanej wielowarstwowej, w kolorze piaskowym (odpowiadajgcym barwie 727 C wg wzornika
Pantone), matowe, szczeinie zamkniete zgrzewem. Opakowanie powinno byé oznakowane latwo
usuwalng etykiets.

Opakowanie jednostkowe powinno byé nieuszkodzone mechanicznie, czyste, bez obcych
zapachow, szczelne, wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
zZ7ywnoscig oraz zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas  przechowywania
w okresie minimalng] trwatosci.

4.2 Znakowanie

Opakowanie jednostkowe powinno byé¢ oznakowane zgodnie z obowigzujgcym prawem.
4.3 Przechowywanie

Suszone warzywa z przyprawami nalezy przechowywaé w pomieszczeniach przeznaczonych do
przechowywania zywnosci, w temperaturze od 4°C do 25°C i wilgotnosci wzglednej otoczenia.

4.4 Transport

Suszone warzywa z przyprawami nalezy przewozi¢ zgodnie z przepisami obowigzujgcymi
w transporcie lotniczym, morskim | drogowym $rodkami transportu przeznaczonymi do przewozu
Zywnosci.
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Zatgcznik nr 6

Wymagania dotyczace wolowiny suszonej

1 Wstep

1.1 Zakres
Ninigjszym zatgcznikiem objeto wymagania, metody badari oraz warunki przechowywania
i pakowania wofowiny suszonej wchodzgcej w skiad indywidualnej racji zywnosciowej ,S-RSL".

Postanowienia zaigcznika wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu handlowego wotowiny
suszonej wchodzacej w skiad indywiduainej racji zywnosciowej ,S-RSL”.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

PN-EN 1SO 11290-2:2017-07 Mikrobiclogia taficucha zywnosciowego -- Horyzontalna metoda
wykrywania i oznaczania liczby Listeria monocytogenes i innych Listeria spp. - Cze$6 2: Metoda

oznaczania liczby

PN-EN IS0 6579-1:2017-04+A1:2020-09 Mikrobiologia taficucha zywnosciowego — Horyzontalna
mefoda wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czesé 1. Wykrywanie

Salmonella spp.
PN-ISO 1841-2:2002 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czesé 2:
Metoda potencjometryczna

PN-ISC 21807:2005 Mikrobiologia zywnosci | pasz — Okreslanie aktywnosci wody
1.3 Okreslenie preduktu

wolowina suszona

produkt, uzyskany z wotowiny bez kosci marynowansj w solance z przyprawami lub suchej mieszance
przypraw, a nasteprie suszonej lub wedzonej w niezbyt wysokiej temperaturze (ok. 70 °C),
100 g produktu powinno by¢ wyprodukowane z co najmniej 200 g miesa wolowego

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Wolowina suszona powinna spetnia¢ wymagania prawa zywnosciowego.

Masa netto wolowiny suszonej powinna byé zgodna z deklaracjg producenta. Dopuszczalna
ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

2.2 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Wedlug tablicy 1.

Tablica 1
Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad ogdiny Wotowina suszona w postaci prasowanego batonu;
powierzchnia sucha, charakterystyczna dla tego
typu wyrobu;

niedopuszczaine zawilgocenia powierzchni

2 | Konsystencja Stata, §péjna, elastyczna, wiasciwa dla uzytych
SUrowcow

Barwa Brgzowo-czerwona, typowa dla migsa wotowego
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poddanege suszeniu i zastosowanych dodatkéw
Smak i zapach Charakterystyczny;, bez posmakéw izapachow
obcych
Aktywnosé wody, nie wiecej niz 0,85
Zawartosé chlorku sodu, % (m/m), nie 5
wiecej niz
2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug tablicy 2.
Tablica 2
Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania
1 | Bakterie Saimonslia spp. w25 g Nigobecne
2 |Liczba Listeria monocytogenes w 1 g, nie wiecej niz 10 jtk

2.4 Wymagania trwalosciowe

Okres minimalnej trwalosci wolowiny suszone|, liczac od daty produkcji, powinien wynosié

minimum 27 miesiecy.
3 Metody badani

3.1 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Oceni¢ organcleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami 2.2,
3.2 Oznaczanie aktywnosci wody

Wg PN-ISO 21807:2005.

3.3 Oznaczanie zawartosci chlorku sodu

Badanie moze byé wykonane metodg wg PN-1ISO 1841-2:20028.

3.4 Wykrywanie obecnosci Salmonella spp.

Wg PN-EN I1SO 6579-1:2017-04.

3.5 Oznaczanie liczby Listeria monocytogenes
Wg PN-EN ISO 11290-2:2017-07.

3.6 Sprawdzenie stanu opakowarn jednostkowych

Sprawdzi¢ na zgodnosé z wymaganiami podanymi w 4.1.
4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie i transport

4.1 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe stanowi opakowanie zgrzewane wykonane z foli wielowarstwowej
{PETmet/LDPE/EVOH), w kolorze piaskowym (odpowiadajacym barwie 727 C wg wzornika
Pantone). Produkt powinien byé pakowany prézniowo lub w atmosferze ochronnej przy uzyciu

8 Norma wycofana
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azotu spozywczego bez dostgpu powietrza. Dodatkowo w opakowaniu moze znajdowad sie
saszetka pochianiajgca tlen.

Opakowanie jednostkowe powinno by¢ nieuszkodzone mechanicznie, czyste, bez obcych
zapachow, szczelne, wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do Kkontaktu
z zywnoscig oraz zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania w okresie

minimalnej trwatosci.

4.2 Znakowanie

Opakowanie jednostkowe powinno byé oznakowane zgodnie z obowigzujacym prawem.

4.3 Przechowywanie

Wolowina suszona powinna byé przechowywana w szczelnie zamknigtych opakowaniach,
w pomieszczeniach przeznaczonych do przechowywania zywnoéci w temperaturze od 4 °C do
25 °C i wilgotnoéci wzglednej otoczenia.

4.4 Transport

Wolowine suszong nalezy przewozié zgodnie z przepisami obowigzujacymi w transporcie
lotniczym, morskim i drogowym $rodkami transportu przeznaczonymi do przewozu zywnosci.
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Zatgcznik nr 7

Wymagania dotyczace koncentratéw napojow rozgrzewajacych
1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym zalgcznikiem objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania
i pakowania koncentratdw napojow rozgrzewajacych wchodzacych w sktad indywidualnej racji
zywnosciowej ,S-RSL".

Postanowienia zatgcznika wykorzystywane sg podczas produkeji | obrotu handlowego
koncentratow napojow rozgrzewajgcych wchodzgeych w sktad indywidualnej racji zywnosciowej
.3-RSL".

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszege dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

PN-A-79011-2:1998+Az1:2000+Az2: 2008 Koncentraty spozywcze — Metody badarn - Badania
ergancleptyczne, sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczet

PN-EN 1SO 4833-1:2013-12+Ap1.2016-11 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna
metoda oznaczania liczby drobnoustrojow — Czesé 1. Oznaczanie liczby metodg posiewu
zalewowego w temperaturze 30 stopni C

PN-EN 1SO 6579-1:2017-04+A1:2020-09 Mikrobiologia taficucha zywnosciowego — Horyzontalna
metoda wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie
Salmonelia spp

PN-EN 1SO 6888-1:2001+A1:2004+A2:2018-10 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna
metoda oznaczania liczby gronkowcéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych
gatunkow) — Czes¢ 1: Metoda z zastosowaniem pozywki agarowe] Baird-Parkera

PN-ISO 4831:2007 Mikrobiglogia zywnosci | pasz — Horyzontalna metoda wykrywania i oznaczania
liczby bakterii z grupy coli — Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby

1.3 Okreslenie produktu

koncentrat napoju rozgrzewajacego

srodek spozywczy, otrzymany przez wymieszanie cukru iflub innych naturalnych $rodkéow
stodzacych, kwasow spozywczych, aromatéw naturalnych iflub identycznych z naturalnymi iflub
syntetycznych, zageszczonych sokéw owocowych iflub suchych ekstraktow owocdw lub ziét iflub
suszonych koncentratéow owocowych i innych dozwolonych substancji dodatkowych; w postaci
rozpuszczalnego proszku, granulatu lub aglomeratu, z ktdrego po przyrzadzeniu wediug przepisu
podanego na opakowaniu, otrzymuje sie napdj gotowy do spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Rodzaje napojow rozgrzewajacych:

— napdj rozgrzewajgcy o smaku cytrynowo-imbirowym,
— napg¢j rozgrzewajacy malinowy,

—~ napoj rozgrzewajgcy o smaku cytrynowym,

~ napdj karzenny z jabtkiem | miodem.



ZTT - Indywidualna racja zywno$ciowa ,S-RSL” 41

Koncentraty napojow rozgrzewajgcych powinny spetnia¢ wymagania prawa zywnoéciowego.

Masa netto koncentratow napojow rozgrzewajgcych powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczaina ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

2.2 Skiad koncentratéw napojéw rozgrzewajacych

Napoj rozgrzewajacy o smaku cytrynowo-imbirowym — cukier, midd pszczeli wielokwiatowy
w proszku, zageszczony sok z cytryny w proszku, regulator kwasowosci — kwas cytrynowy, kwas
L-askorbinowy (witamina C), naturainy aromat, aromat, suchy ekstraki z kigcza imbiru.

Napéj rozgrzewajacy malinowy — cukier, zageszczony sok z malin w proszku (5%), zageszczony
sok z czamnej porzeczki w proszku (3%), suchy ekstrakt z owocéw czarnego bzu (2%), regulator
kwasowosci — kwas cytrynowy, kwas L-askorbinowy (witamina C), suchy ekstrakt z kwiatow
hibiskusa, aromat, siarczan cynku, naturalny aromat malinowy.

Napdj rozgrzewajacy o smaku cytrynowym - cukier, miéd pszczeli wielokwiatowy w proszku,
suchy ekstrakt z lisci szalwii, regulator kwasowosci — kwas cytrynowy, kwas L-askorbinowy

(witamina C), naturalny aromat.

Napdj korzenny z jabtkiem i miodem — cukier, glukoza, proszek miodowy (mi6d wielokwiatowy,
maltodekstryna) (5%), suszony koncentrat jablka {maltodekstryna, zageszczony sok jablkowy)
(5%), regulator kwasowo$ci ~ kwas cytrynowy, cukier karmelizowany, naturalny aromat
goZdzikowy, naturalne aromaty, cynamon mielony (0,1%).

2.3 Sposcb przygotowania

Zawartos¢ opakowania zala¢ gorgca, nie wrzaca, wodg zgodnie z oznaczeniem na opakowaniu
{ok. 200 ml) i zamieszaé.

2.4 Wymagania organoleptyczne

Wedtug tablicy 1.
Tablica 1

Lp. | Cechy i Wymagania
Przed przyrzadzeniem

Sypka, w postaci granulatu lub aglomeratu rdznej
wielkosci lub proszku; dopuszczalna niewielka ilosé
e ; pokruszonego produktu na dnie opakowania;
1| Wyglad ogoiny i konsystencia dopuszczalne wystepowanie zbrylert masy i grudek
skiadnikow naturainych rozpuszczajacych sie podczas
przyrzadzania napoju

Obecnosé zanieczyszczen
2 | mechanicznych oraz Niedopuszczalna
ferromagnetycznych
Zawartos¢ zanieczyszczen
ferromagnetycznych bez ostrych
kancow:
- 0gdlna ilos¢, mglkg, nie wiecej niz 3.0
- wielkos¢ linjowa jednostkowa,
mm, nie wieksza niz 0,3
- masa jednostkowa, mg, nie
wieksza niz 0,4
Po przyrzadzeniu
Wygiad
4 |- konsystencja Piynna

- klarownosé Klarowny lub opalizujacy lub metny
- barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow
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5 |Zapach

Charakterystyczny dla zapachu owocéw lub innych
skiadnikéw naturalnych lub  innych  substancji
smakowo-aromatycznych deklarowanych w nazwie
napoju lub  wchodzacych w  jego  skiad;
niedopuszczalne zapachy obce

6 |Smak

Stodki lub stodko-kwasny, charakterystyczny dla
dekiarowanych w nazwie owocow lub innych
skfadnikéw naturalnych lub  innych  substancji
smakowo-aromatycznych deklarowanych w nazwie
napoju lub  wchodzaeych w  jego  skiad;
niedopuszczalne posmaki obce

2.5 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug tablicy 2.

Tablica 2
Lp. Cechy Wymagania
1 | Liczba drobnoustrojéw w 1 g, nie wiecej niz 2 x10° jtk
2 | Liczba bakterii z grupy coli w 1 g, nie wigcej niz 102 jtk
3 O})ecr_loéé gronkowcow koagulazo-dodatnich w 1 g, nie 10 jti
wiecej niz
4 | Obecnos$é Salmonella spp. w25 g Nieohecne

2.6 Wymagania trwatosciowe

Okres minimalnej trwatosci koncentratéw napojow rozgrzewajacych, liczac od daty produkgcii,

powinien wynosi¢ co najmniej 27 miesiecy.

3 Metody badan

3.1 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie metodg opisowg na zgodnos¢ z wymaganiami 2.4

3.2 Sprawdzenie obecnosci zanieczyszczen mechanicznych

Wg PN-A-78011-2:1998+Az1:2000+Az2:2008.

3.3 Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen ferromagnetycznych

Wg PN-A-79011-2:1098+Az1:2000+Az2:2008.

3.4 Oznaczanie liczby drobnoustrojow

Wg PN-EN 1SO 4833-1:2013-12+Ap1:2016-11.

3.5 Oznaczanie liczby bakterii z grupy coli

Wg PN-ISO 4831:2007.

3.6 Wykrywanie obecnosci gronkowcéw koagulazo-dodatnich

Wg PN-EN I1SO 6888-1 :2001+A1 :2004+A2 :2018-10.

3.7 Wykrywanie ohecnosci Saimonella spp.

Wg PN-EN ISO 6579-1:2017-04+A1:2020-09.
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3.8 Sprawdzenie stanu opakowar jednostkowych

Sprawdzi¢ wizualnie na zgodnosé z wymaganiami 4.1.
4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie i transport

4.1 Pakowanie

Koncentraty napojow rozgrzewajacych powinny byé pakowane w torebki strunowe typu doypack
z laminatu wielowarstwowego, w kolorze piaskowym (odpowiadajacym barwie 727 C wg wzornika
Pantone), matowe, z zamknigciem strunowym (trwalo&é struny powinna pozwalaé na kilkakrotne
otwieranie i zamykanie), szczelnie zamknieta zgrzewem, z nacieciem bocznym "easy open"
ulatwiajagcym otwieranie, o pojemnosci 250 mi i wymiarach: (185+5) mm x (110+£5) mm.
Opakowanie powinno by¢ oznakowane fatwo usuwalng etykiets.

Opakowania jednostkowe powinny byé nieuszkodzone mechanicznie, czyste, bez obcych
zapachow, szczelne, wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig oraz zapewniaC wiasciwg jako$¢ produkiu podczas przechowywania w okresie

minimalnej trwatosci.

4.2 Znakowanie

Opakowanie jednostkowe powinno byé oznakowane zgodnie z obowigzujgcym prawem.

4.3 Przechowywanie

Koncentraty napojow rozgrzewajacych powinny byé przechowywane w pomieszczeniach
przeznaczonych do przechowywania zywnosci w temperaturze od 4 °C do 25 °C | wilgotnosci

wzglednej oloczenia.

4.4 Transport

Koncentraty napojow rozgrzewajgcych nalezy przewozit zgodnie z przepisamij cbowiazujacymi
w transporcie lotniczym, morskim i drogowym $rodkami transportu przeznaczonymi do przewozu

Zywnosci.
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Zatgcznik nr 8

Wymagania dotyczace koncentratu napoju herbacianego instant
o smaku jabtkowo-gruszkowym

1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszym zatgcznikiem objeto wymagania, metody badann oraz warunki przechowywania
i pakowania koncentratu napoju herbacianego instant o smaku jabtkowo-gruszkowym
wchodzacego w sktad indywidualnej racji zywnosciowej ,S-RSL".

Postanowienia zatgcznika wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego koncentratu
napoju herbacianego instant o smaku jabtkowo-gruszkowym wchodzacego w skiad indywidualnej
racji zywnosciowej ,5-RSL".

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

PN-A-79011-2:1998+Az1:2000+Az2:2008 Koncentraty spozywcze — Metody badan - Badania
organoleptyczne, sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

PN-EN ISO 4833-1:2013-12+Ap1:2016-11 Mikrobiclogia farficucha zywnosciowego — Horyzontalna
metoda oznaczania liczby drobnoustrojow — Czes¢ 1: Oznaczanie liczby metody posiewu
zalewowego w temperaturze 30 stopni C

PN-EN 1SO 8579-1:2017-04+A1:2020-09 Mikrobiclogia taricucha zywnosciowego - Horyzontalna
metoda wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella - Czes¢ 1: Wykrywanie
Salmonella spp

PN-EN 1SO 6888-1:2001+A1:2004+A2:2018-10 Mikrobioclogia zywnosci i pasz — Horyzontalna
metoda oznaczania liczhy gronkowcdw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych
gatunkow) — Czesc 1. Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

PN-ISO 4831:2007 Mikrobiclogia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania i oznaczania
liczby bakterii z grupy coli — Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby

1.3 Okreslenie produktu

koncentrat napoju herbacianego instant o smaku jablkowo-gruszkowym

$rodek spozywczy, otrzymany przez wymieszanie cukru i/lub innych naturainych sSrodkow
stodzacych, kwaséw spozywczych, suszonych koncentratéw owocowych, aromatow naturalnych
ilub identycznych z naturalnymi ilub syntetycznych, barwnikéw organicznych naturalnych iflub
identycznych z naturalnymi i innych dozwolonych substancji dodatkowych;, w postaci
rozpuszczalnego proszku, granulatu lub aglomeratu, z ktérego po przyrzgdzeniu wedtug przepisu
podanego na opakowaniu, otrzymuje sie napdj gotowy do spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Koncentrat napoju herbacianego instant o smaku jabtkowo-gruszkowym powinien spetniac
wymagania prawa zywnosciowego.

Masa netto koncentratu napoju herbacianego instant 0 smaku jabtkowo-gruszkowym powinna by¢
zgodna z deklaracjg producenta. Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byc
zgodna z ocbowigzujacym prawem.
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2.2 Skiad koncentratu napoju herbacianego instant o smaku jablkowo-gruszkowym

Koncentrat napoju herbacianego instant o smaku jablkowo-gruszkowym powinien zawiera¢ co
najmniej nastepujgce skiadniki:
Koncentrat napoju herbacianego instant o smaku jabtkowo-gruszkowym — cukier, glukoza,

regulator kwasowosci — kwas cytrynowy, ekstrakt czarnej herbaty rozpuszczalny w zimnej wodzie
(0,5%), aromaty, suszony koncentrat jabtka (0,1%), suszony koncentrat gruszki (0,1%).

2.3 Sposéb przygotowania

Zawartos¢ opakowania zala¢ zimng lub gorgca wodg zgodnie z oznaczeniem na opakowaniu
(ok. 250 ml} | zamieszaé.

2.4 Wymagania organoleptyczne

Wedtug tablicy 1.

Tablica 1
Lp. | Cechy Wymagania
Przed przyrzadzeniem
Sypka, w postaci granulatu lub aglomeratu roznej
wielkosci fub proszku; dopuszczaina niewielka iloé
) . pokruszonego produktu na dnie opakowania;
1 |Wyglad ogéiny i kensystencja dopuszczalne wystepowanie zbrylen masy i grudek
skiadnikow naturalnych rozpuszczajgcych sie podczas
przyrzadzania napoju
Obecnosé zanieczyszczen
2 | mechanicznych oraz Niedopuszczalna
ferromagnetycznych
Zawartos¢ zanieczyszczen
ferromagnetycznych bez ostrych
koncow: 30
3 |- ogolna ilos¢, mg/kg, nie wiecej niz ’
- wielkos¢ liniowa jednostkowa, 03
mm, nie wieksza niz ’
- masa jednostkowa, mg, nie 0.4
wieksza niz '
Po przyrzadzeniu
[ Wyglad
4 - konsystencia Plynna
- klarownos¢ Kiarowny lub opalizujgcy lub metny
- barwa Charakterystyczna dla uzytych skdadnikéow
Charakterystyczny dla zapachu owocow lub innych
skfadnikéw naturalnych lub innych  substanciji
5 |Zapach smakowo-aromatycznych deklarowanych w nazwie
napoju lub  wchodzgecych w  jego  skiad;
hiedopuszczaine zapachy obce
Stodki lub stodko-kwasny, charakterystyczny dla
deklarowanych w nazwie owocow lub innych
6 |Smak skladnikow  naturalnych lub innych substancji
smakowo-aromatycznych dekiarowanych w nazwie
napoju  lub  wchodzacych w jego  skiad;
niedopuszczalne posmaki obce
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2.5 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug tablicy 2.

Tablica 2
Lp. Cechy Wymagania
1 | Liczba drobnoustrojéw w 1 g, nie wiecej niz 2 x 105 jtk
2 | Liczba bakterii z grupy coli w 1 g, nie wiecej niz 102 jtk
3 O_becr_mi_’s(: gronkowcow koagulazo-dodatnich w 1 g, nie 10 jtk
wiecej niz
4 | Obecnos¢ Saimonella spp. w 25 ¢ Niecbecne

2.6 Wymagania trwatosciowe

Okres minimalnej trwatosci koncentratu napoju herbacianego instant ¢ smaku jablkowo-
gruszkowym, liczgc od daty produkgcji, powinien wynosi¢ co najmniej 27 miesigcy.

3 Metody badarn

3.1 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Ocenit organoleptycznie metodg opisowg ha zgodnosé z wymaganiami 2.4,
3.2 Sprawdzenie obecnos$ci zanieczyszczen mechanicznych
Wg PN-A-79011-2:1998+Az1:2000+Az2:2008.

3.3 Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen ferromagnetycznych
Wg PN-A-79011-2:1998+Az1:2000+Az2:2008.

3.4 Oznaczanie liczby drobnoustrojéw

Wg PN-EN |1SO 4833-1:2013-12+Ap1:2016-11.

3.5 Oznaczanie liczby bakterii z grupy coli

Wg PN-ISO 4831:2007.

3.6 Wykrywanie obecnos$ci gronkowcdw koagulazo-dodatnich
Wg PN-EN ISO 6888-1 :2001+A1 :2004+A2 :2018-10.

3.7 Wykrywanie obecnosci Salmonella spp.

Wg PN-EN I1SO 6579-1:2017-04+A1:2020-09.

3.8 Sprawdzenie stanu opakowar jednostkowych

Sprawdzi¢ wizualnie na zgodnos¢ z wymaganiami 4.1.
4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie i transport

4.1 Pakowanie

Koncentrat napoju herbacianego instant o smaku jabtkowo-gruszkowym powinien by¢ pakowany
w torebki strunowe typu doypack zlaminatu wielowarstwowego, w kolorze piaskowym
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(odpowiadajgcym barwie 727 C wg wzornika Pantone), matowe, z zamknigciem strunowym
{(trwatos¢ struny powinna pozwalaé na kilkakrotne otwieranie i zamykanie), szczelnie zamkniete
zgrzewem, z nacigciem bocznym "easy open” utatwiaigcym otwieranie, o pojemnosci 250 ml
i wymiarach: (185 £ 5) mm x (110 + 5) mm. Opakowanie powinno by¢ oznakowane tatwo usuwalng

etykiets.

Opakowania jednostkowe powinny by¢ nieuszkodzone mechanicznie, czyste, bez obcych
zapachow, szczelne, wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonvch do kontaktu
z zywnos$cig oraz zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania w okresie
minimainej trwatosci.

4.2 Znakowanie

Opakowanie jednostkowe powinno by¢ oznakowane zgodnie z obowigzujgcym prawem.

4.3 Przechowywanie

Koncentrat napoju herbacianego instant o smaku jablkowo-gruszkowym  powinien byé
przechowywany w pomieszczeniach przeznaczonych do przechowywania zywnosci w temperaturze
od 4 °C do 25 °C | wilgotnosci wzglednej otoczenia.

4.4 Transport

Koncentrat napoju herbacianego instant o smaku jabtkowo-gruszkowym nalezy przewozi¢ zgodnie
Z przepisami obowigzujgeymi w transporcie lotniczym, morskim i drogowym $rodkami transportu
przeznaczonymi do przewozu Zywnosci.
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Zatgcznik nr 9

Wymagania dotyczace batonéw energetycznych
1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym zalacznikiem objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania
i pakowania batondw energetycznych wchodzacych w sklad indywidualnej racji zywnosciowej
.S-RSL.

Postanowienia zatagcznika wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego batonow
energetycznych wchodzacych w skiad indywiduainej racji zywnosciowej ,S-RSL™

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotfane.

PN-EN 1SQ 4833-1:2013-12+Ap1:2016-11 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontaina
metoda oznaczania liczby drobnoustrojow — Czesé 1. Oznaczanie liczby metodg posiewu
zalewowego w temperaturze 30 stopni C

PN-EN 1SO 6579-1:2017-04+A1:2020-09 Mikrobiologia lafncucha zywnoéciowego — Horyzontalna
metoda wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie
Salmonella spp

PN-EN 1SO 6888-1:2001+A1:2004+A2:2018-10 Mikrobiologia zywnoséci i pasz — Horyzontalna
metoda oznaczania liczby gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych
gatunkow) — Czesé 1: Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

PN-ISO 16649-2:2004 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
beta-glukuronidazo-dodatnich Escherichia coli — Cze$¢ 2: Metoda plytkowa w temperaturze
44 stopni C z zastosowaniem 5-bromo-4-chloro-3-indolilo beta-D-glukuronidu

PN-EN I1SO 11290-2:2017-07 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda
wykrywania i oznaczania liczby Listeria monocytogenes i innych Listeria spp. — Czgs¢ 2. Metoda
oznaczania liczby

PN-EN ISO 7932:2005 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
przypuszczalinych Bacillus cereus — Metoda liczenia kolonii w temperaturze 30 stopni C

PN-ISO 21527-2:2009 Mikrobiologia zywnosci i pasz ~ Horyzontalna metoda oznaczania liczby
drozdzy i pleéni — Czes¢ 2. Metoda liczenia kolonii w produktach o aktywnosci wody nizszej lub
réwnej 0,95

1.3 Okreslenie produktu

baton energetyczny

produkt o wysokiej gestosci energetycznej (dostarczajgcy 500-600 kcal w 100 g produktu),
sktadajgcy sie w minimum 40% z orzechdw, pakowany prézniowo

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdélne

Rodzaje batondw energetycznych:

- baton energetyczny o smaku orzechéw z guarang i rézeficem gorskim,
baton energetyczny o smaku orzechowym,
— baton energetyczny o smaku orzechow z czarng porzeczka,
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— baton energetyczny o smaku orzechdw z czekolads.

Batony energetyczne powinny spetniaé wymagania prawa zywnoséciowego.

Masa netto batonéw energetycznych powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta. Dopuszczalna
ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

2.2 Skilad batondw energetycznych

Batony energetyczne powinny zawiera¢ co hajmniej nastepujgce siiadniki:
Baton energetyczny o smaku orzechéw z guarana i rézericem goérskim - orzechy 40%
(orzeszki ziemne, migdaly), spoiwo (syrop glukozowy, cukier, dekstroza, thuszcz rodlinny paimowy

(nieutwardzony), pelne mieko w proszku, emulgator — lecytyna), ziarno stonecznika, czekolada 5%
(miazga kakaowa, masio kakaowe, aromat waniliowy), odtfuszczone kakao, ekstrakt Rhodiola

rosea 0,5%, guarana 0,5%, aromat czekoladowy.

Baton energetyczny o smaku orzechowym — orzechy 47% (orzeszki ziemne, migdaty, orzechy
nerkowca), spoiwo (syrop glukozowy, cukier, dekstroza, ttuszcz roslinny palmowy (nieutwardzony),
peine mleko w proszku, emulgator — lecytyna), ziarna slonecznika.

Baton energetyczny o smaku orzechdw z czarng porzeczka — orzechy 40% (orzeszki ziemne,
migdaty, orzechy nerkowca), spoiwo (syrop glukozowy, cukier, dekstroza, ttuszcz roslinny palmowy
(nieutwardzony), peine mieko w proszku, emulgator — lecytyna), ziarna stonecznika, koncentrat
z czarnej porzeczki 15% w proszku.

Baton energetyczny o smaku orzechow z czekolada - orzechy 41% (orzeszki ziemne, orzechy
laskowe, migdaly), spoiwo (syrop glukozowy, cukier, dekstroza, tluszcz roslinny palmowy
(nieutwardzony), petne mieko w proszku, emulgator — lecytyna), ziarna stonecznika, czekelada 5%
(miazga kakaowa, masic kakaowe, aromat waniliowy), od#tuszczone kakao.

2.3 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Wedtug tablicy 1.

Tablica 1
Lp. Cechy Wymagania

Podtuzny baton; powierzchnia sucha,
1 |Wyglad ogdiny i powierzchnia charakterystyczna dla tego  typu  wyrobu,

niedopuszczaine zawilgocenia powierzchni
Niejednolity, charakteryzujacy uzyte  sktadniki,

& Pzelem widoczne orzechy
. Stata, spdjna, umiarkowanie wytrzymaia,
9 | lKensystencia charakterystyczna dla uzytych skladnikéw
. Charakterystyczny dla uzytych skladnikéw, bez
4 | Smak i zapach posmakéw i zapachow obcych
5 Wartos$é energetyczna 100 g 500-600

produktu, kcal

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug tablicy 2.

Tablica 2

Lp. Cechy Wymagania
1 ] Liczba drobnoustrojéw w 1 g, nie wiecej niz 104 jtk
2 | Liczba Escherichia coliw 1 g, nie wiecej niz 10 jtk
3 O_becr_m_éé gronkowcow koagulazo-dodatnich w 1 g, nie 102 jtk

wiecej niz
4 | Obecnosc Salmonella spp. w 25 g Nieobecne
5 Liczba przypuszczalnych Bacillus cereus w 1 g, nie wiecej 102

i 0% jtk
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6 |Liczba Listeria monocylogenes w 1 g, hie wiecej niz 102 jtk

7_1Liczba drozdzy i ple$ni w 1 g, nie wiecej niz 10° jtk

2.5 Wymagania trwatosciowe

Okres minimalnej trwatosci batonow energetycznych, liczac od daty produkcji, powinien wynosié co
najmniej 27 miesiecy.

3 Metody badarn

3.1 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Ocenié¢ organoleptycznie metoda opisowa na zgodnosé z wymaganiami 2.3.

3.2 Sprawdzenie wartosci energetycznej

Wartos¢ energetyczng obliczy¢, wykorzystujgc wspotczynniki  przeliczeniowe wymienione
w zatgczniku X1V do rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011, po oznaczeniu: biatka, thuszezu, popiotu,
bionnika pokarmowego, wilgotnosci oraz weglowodandw z przeliczenia + kwasy tuszczowe, cukry
ogotem, sol.

3.3 Oznaczanie liczby drobnoustrojéw

Wg PN-EN I1SO 4833-1:2013-12+Ap1:2016-11

3.4 Oznaczanie liczby Escherichia coli

Wg PN-ISC 16649-2:2004.

3.5 Oznaczanie liczby gronkowcow koagulazo-dodatnich

Wg PN-EN 1SO 6888-1:2001+A1:2004+A2:2018-10.

3.6 Wykrywanie obecnosci Salmonella spp.

Wg PN-EN SO 6579-1:2017-04+A1:2020-09.

3.7 Oznaczanie liczby przypuszczalnych Bacillus cereus

Wg PN-EN ISG 7932:2005.

3.8 Oznaczanie liczby Listeria monocytogenes

Wg PN-EN 1SO 11290-2:2017-07.

3.9 Oznaczanie liczby drozdzy i ple$ni

Badanie moze by¢ wykonane metodg wg PN-1SO 21527-2:2009°

3.10 Sprawdzenie stanu opakowari jednostkowych

Sprawdzié¢ wizualnie na zgodnosé z wymaganiami 4.1.

# Norma wycowana.
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4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie i transport

4.1 Pakowanie

Batony energetyczne powinny by¢é pakowane prézniowo w opakowania z laminatu
wielowarstwowego, w kolorze piaskowym (odpowiadajacym barwie 727 C wg wzornika Pantone),
matowe, szczelnie zamknigte zgrzewem, z nacigciem bocznym “easy open" utatwiajacym
otwieranie. Opakowanie powinne byé oznakowane tatwo usuwalng etykieta.

Opakowania jednostkowe powinny by¢ nieuszkodzone mechanicznie, czyste, bez obeych
zapachbw, szczeine, wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig oraz zapewnia¢ wilasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania w okresie
minimalnej trwatosci.

4.2 Znakowanie

Opakowanie jednostkowe powinno by¢ oznakowane zgodnie z obowigzujgcym prawem.

4.3 Przechowywanie

Batony energetyczne powinny byé przechowywane w pomieszczeniach przeznaczonych do
przechowywania zywnosci w temperaturze od 4 °C do 25 °C i wilgotnosci wzglednej otoczenia.

4.4 Transport

Batony energetyczne nalezy przewozi¢ zgodnie z przepisami obowigzujgcymi w transporcie
lotniczym, morskim i drogowym $rodkami transportu przeznaczonymi do przewozu Zywnosci.
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Zatgeznik nr 10

Wymagania dotyczace przekaski owsiano-orkiszowej
1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszym zalgcznikiem objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania
i pakowania przekaski owsianoc-orkiszowej wchodzace] w sktad indywiduainej racji zywnosciowe]
.3-RSL"

Postanowienia zatgcznika wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego przekgski
owsiano-orkiszowej wchodzacej w skiad indywidualnej racji zywnoéciowej ,S-RSL".

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane.

PN-A-74014:1994 Przetwory zbozowe — Oznaczanie popictu nierozpuszczalnego w 10% (m/m)
roztworze kwasu solnego

PN-A-74108:1996 Pieczywo — Metody badan
1.3 Okreslenie produktu

przekaska owsiano-orkiszowa

produkt o stalej konsystencji, otrzymany w procesie ekstrudowania surowcdw zbozowych,
z dodatkiem cukru, blonnika owsianego, soli, przeznaczony do bezposredniego spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Przekaska owsiano-crkiszowa powinna spetnia¢ wymagania prawa zywnosciowego.

Masa netto przekaski owsiano-orkiszowej powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

2.2 Skiad przekaski owsiano-orkiszowej

Przekaska owsiano-orkiszowa powinna zawierac¢ cc najmniej nastepujgce skiadniki:

Przekaska owsiano-orkiszowa — platki owsiane (45%), maka ryzowa, otrgby pszenne, cukier,
maka orkiszowa (2%), zarodki pszenne (2%}, bfonnik owsiany, soi

2.3 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Wedtug tablicy 1.

Tablica 1
Lp. Cechy Wymagania
1 |[Wyglad Plaskie, prostokagtne listki o chropowatej powierzchni
Barwa Kremowa z odcieniem szarym do jasnobrazowej
Z odcieniem szarym
Konsystencija Krucha, tamliwa
Typowy, swoisty dia uzytych surowcéw poddanych
4 | Smakizapach odpowiednim procesem technologicznym, bez obcych

posmakdéw | zapachdw
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5 | Wilgotnosé, % (m/m), nie wigce] niz 7.0
Zawartos¢ popiotu

5 nierozpuszczalnego w 10% 0.3
roztworze kwasu solnego, % '
(m/rm), nie wiecej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

W catym okresie minimalnej trwatoci przekaska owsiano-orkiszowa nie powinna wykazywaé
oznak zaplesnienia,

2.5 Wymagania trwalosciowe
Okres minirnainej trwatosci przekaski owsiano-orkiszowa, liczgc od daty produkcii, powinien
WYNosi¢ co najmniej 27 miesiecy.

3 Metody badan

3.1 Sprawdzenie cech organoleptycznych
Oceni¢ organoleptycznie metoda opisowa na zgodnos$é z wymaganiami 2.3.
3.2 Oznaczanie wilgotnosci

Wg PN-A-74108:1996.

3.3 Oznaczanie zawartosci popiolu nierozpuszczalnego w 10% (m/m) roztworze kwasu
solnego

Wg PN-A-74014:1994.
3.4 Ocena makroskopowa oznak zapleénienia

Oceng makroskopowa nalezy wykona¢ poprzez ogledziny przekaski cwsianc-orkiszowej po
wyjeciu z opakowania jednostkowego.

3.5 Sprawdzenie stanu opakowar jednostkowych

Sprawdzi¢ wizualnie na zgodno$¢ z wymaganiami 4.1.
4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie i transport

4.1 Pakowanie

Przekgska owsiano-orkiszowa powinna by¢ pakowana w opakowania typu flow-pack z laminatu
wielowarstwowego, w kolorze piaskowym (odpowiadajacym barwie 727 C wg wzomika Pantone),
matowe, szczelnie zamknigte zgrzewem, znacigciem bocznym “"easy open” utatwiajgcym
otwieranie. Opakowanie powinno by¢ oznakowane fatwo usuwaing etykieta.

Opakowania jednostkowe powinny by¢ nieuszkodzone mechanicznie, czyste, bez obcych
zapachbw, szczelne, wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig oraz zapewniaé wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania w okresie

minimalne;j trwatosci.
4.2 Znakowanie

Opakowanie jednostkowe powinno byé oznakowane zgodnie z cbowigzujgcym prawem.
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4.3 Przechowywanie

Przekgska owsiano-orkiszowa powinna by¢ przechowywana w pomieszczeniach przeznaczonych
do przechowywania Zzywno$ci w temperaturze od 4 °C do 25 °C i wilgotnosci wzglednej otoczenia.

4.4 Transport
Przekaske owsiano-orkiszowg nalezy przewozi¢ zgodnie z przepisami obowigzujgcymi

w transporcie lotniczym, morskim i drogowym Srodkami transportu przeznaczonymi do przewozu
Zywnosci.
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Zatgeznik nr 11

Wymagania dotyczace lemoniad

1 Wstep

9.1 Zakres

Ninigjszym zatgcznikiem objetc wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania
i pakowania lemoniad wchodzgcych w skiad indywiduainej racji zywnosciowej ,S-RSL”.

Postanowienia zaigcznika wykorzystywane sa podczas produkgji i obrotu handiowego lemoniad
wchodzacych w skiad indywidualnej racji zywnoéciowej ,S-RSL”.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane.

PN-A-78011-2:1998+Az1:2000+Az2:2008 Koncentraty spozywcze — Metody badan — Badania
organoleptyczne, sprawdzanie stanu opakowar, oznaczanie zanieczyszczen

PN-EN ISC 4833-1:2013-12+Ap1.2016-11 Mikrobiologia tancucha zywnoéciowego ~ Horyzontalna
metoda oznaczania liczby drobnoustrojow — Czes¢ 1. Oznaczanie liczby metoda pesiewu
zalewowego w temperaturze 30 stopni C

PN-EN I1SO 6579-1:2017-04+A1:2020-09 Mikrobiologia faficucha zywnosciowego -- Horyzontaina
metoda wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmecnella -- Cze$é 1: Wykrywanie
Saimonelia spp

PN-EN ISO 6888-1:2001+A1:2004+A2:2018-10 Mikrobiologia zywnosci | pasz — Horyzontalna
metoda oznaczania liczby gronkoweéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus | innych
gatunkow) — Czes¢ 1. Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

PN-1SO 4831:2007 Mikrobiologia zywnoéci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania | oznaczania
liczby bakterii z grupy coii — Metoda najbardziej prawdopodobne;j liczby

1.3 Okreslenie produktu

lemoniada

srodek spozywczy, otrzymany przez wymieszanie cukru iflub innych naturalnych $rodkow
siodzgcych, kwaséw spozywczych, proszkow z owocoéw iflub sproszkowanych sokow z owocow
lub sproszkowanych owocdw, aromatow naturainych iflub identycznych z naturalnymi i/lub
syntetycznych, barwnikéw organicznych naturalnych ilub identycznych z naturalnymi i innych
dozwolonych substancji dodatkowych; w postaci rozpuszczalnego proszku, granulatu [ub
aglomeratu, z ktdrego po przyrzadzeniu wedtug przepisu podanego na opakowaniu, otrzymuje sie

napdj gotowy do spozycia
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Asortyment lemoniad:

- lemoniada o smaku ananasowym,

- lemoniada o smaku mango,

- lemoniada o smaku marakui,

- lemoniada o smaku pomaranczowym,
— lemoniada o smaku tropikalnym.

Lemoniady powinny spetnia¢ wymagania prawa zywnosciowego.
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Masa netto lemoniad powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta. Dopuszczaina ujemna wartosé
btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem:.

2.2 Skiad lemoniad

Lemoniady powinny zawiera¢ co najmniej nastepujace sktadniki:

Lemoniada o smaku ananasowym — cukier, regulator kwasowosci — kwas cytrynowy, aromat,
maitodekstryna, substancja zageszczajgca ~ guma arabska, oleje i tluszcze roélinne {palmowy,
z nasion palmy, rzepaku, o roznych proporcjach), substancja stodzaca — cyklaminiany, substancja
przeciwzbrylajgca — fosforany wapnia, witamina C, substancja stodzgca — sacharynian sodu,
proszek z owocow ananasa (0,1%) (maltodekstryna, koncentrat soku z ananasa), barwnik — beta
karoten.

Lemoniada o smaku mango - cukier, regulator kwasowosci — kwas cytrynowy, aromaty,
substancja zageszczajaca — guma ksantanowa, regulator kwasowosci — cytrynian sodu, substancja
stodzaca — cyklaminian sodu, maltodekstryna, witamina C, substancja stodzgca — sacharynian
sodu, barwnik — dwutlenek tytanu, sproszkowany sok z burakéw (maltodekstryna, koncentrat soku
Z burakdw), sproszkowane owoce mango {0,1%) (maltodekstryna, miazga mango), substancja
zageszczajgca — guma arabska, barwnik — karoteny, substancja stodzgca — acesulfam K.

Lemoniada o smaku marakui - cukier, regulator kwasowosci — kwas cytrynowy, aromaty,
substancja stodzaca — cyklaminiany, substancja przeciwzbrylajaca — fosforany wapnia, substancja
zageszczajgca — guma arabska i sol sodowa karboksymetylocelulozy, witamina C, sproszkowany
sok z burakéw (maltodekstryna, koncentrat soku z burakdw), substancja stodzaca — sacharynian
sodu, proszek z owocodw marakui (0,1%) (maltodekstryna, koncentrat soku z marakui}, barwnik —
beta karoten.

Lemoniada o smaku pomaraticzowym - cukier, regulator kwasowo$ci — kwas cytrynowy,
aromaty, regulator kwasowos$ci - cyfrynian sodu, maltodekstryna, oleje i tluszcze roélinne
{palmowy, z nasion palmy, rzepaku, w réznych proporcjach}, substancja zageszczajgca — guma
ksantanowa, subsliancja zageszczajgca — guma arabska, guma guar, substancja stodzgca -
cyklaminian sodu, substancja przeciwzbrylajaca — fosforany wapnia, witamina C, sproszkowany
sok z burakéw (maltodekstryna, kencentrat soku z burakow), substancja stodzgca - sacharyny,
sproszkowany sok z pomaraniczy (0,1%) {(maltedekstryna, koncentrat soku z pomaranczy), barwnik
- Karoteny.

Lemoniada o smaku tropikalnym - cukier, regulator kwasowos$ci — kwas cytrynowy, aromaty,
sproszkowany sok z burakéw {mattodekstryna, koncentrat soku z burakéw), substancja slodzgca ~
cyklaminian sodu, substancja przeciwzbrylajgca — fosforany wapnia, witamina C, substancja
stodzaca — sacharyny, sproszkowany sok z pomaranczy (0,1%) (maltodekstryna, koncentrat soku
z pomaranczy), sproszkowany sok z truskawki (0,1%) (maltodekstryna, koncentrat soku
z truskawki), substancja stodzaca — acesulfam K, barwnik — karoteny.

2.3 Sposodb przygotowania

Zawartos¢ opakowania zalaé zimng woda zgodnie z oznaczeniem na opakowaniu (ck. 250 ml)
i zamieszad.

2.4 Wymagania organoleptyczne

Wedlug tablicy 1.
Tablica 1

Lp. | Cechy I Wymagania

Przed przyrzadzeniem

Sypka, w postaci proszku;  dopuszczalne
wystepowanie zbryleh masy i grudek skiadnikéw
naturalnych rozpuszczajgcych sie podczas
przyrzadzania napoju

1 | Wyglad ogoélny i kansystencja
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Obecnos¢ zanieczyszczen
2 | mechanicznych oraz Niedopuszczalna
ferromagnetycznych
Zawartos¢ zanieczyszczen
ferromagnetycznych bez ostrych
koncow: 30
3 - 0ogolna iloé¢, malkg, nie wiecej niz '
~ wielkos¢ liniowa jednostkowa, 03
mm, nie wigksza niz !
- masa jednostkowa, mg, nie 04
wieksza niz '
Po przyrzadzeniu
Wyglad
4 - konsystencja Ptynna
- klarownoséé Klarowny lub opalizujacy fub metny
- barwa Charakterystyczna dla uzytych skiadnikéw
Charakterystyczny dla zapachu owocow lub innych
skiadnikbw naturainych lub innych  substancii
5 |Zapach smakowo-aromatycznych deklarowanych w nazwie
napoju lub  wchodzgcych w jego  skiad:
hiedopuszczalne zapachy obce
Stodki lub stodko-kwasny, charakterystyczny dla
deklarowanych w nazwie owocow iub innych
6 |Smak skladnikow naturalnych lub innych substancji
smakowo-aromatycznych deklarowanych w nazwie
napcju  lub  wchodzgcych w  jego  skiad;
niedopuszczaine posmaki obce

2.5 Wymagania mikrobiologiczne

Wedltug tablicy 2.

Tablica 2
Lp. Cechy Wymagania
1 [Liczba drobnoustrojéw w 1 g, nie wiecej niz 2 x105jtk
2 | Liczba bakterii z grupy coli w 1 g, nie wiecej niz 102 jtk
3 O_becqo_éc’: gronkowcdw koagulazo-dodatnich w 1 g, nie 10 jti
wiecej niz
4 | Obecno$¢ Sa/monella spp. w 25 g Nieobecne

2.6 Wymagania trwalo$ciowe

Okres minimalnej trwafoéci lemoniad, liczac od daty produkcji, powinien wynosi¢ co najmniej

27 miesiecy.

3 Metody badart

3.1 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie metodg opisowa na zgodnosé z wymaganiami 2.4,

3.2 Sprawdzenie obecnosci zanieczyszczen mechanicznych

Wg PN-A-79011-2:1998+Az1:2000+Az2:2008.

3.3 Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen ferromagnetycznych

Wg PN-A-79011-2:1998+Az1:2000+Az2:2008.
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3.4 Oznaczanie liczby drobnoustrojéw

Wg PN-EN 1SO 4833-1:2013-12+Ap1:2016-11.

3.5 Oznaczanie liczby bakterii z grupy coli

Wg PN-1SC 4831:2007.

3.6 Wykrywanie obecnos$ci gronkowcow koagulazo-dodatnich
Wg PN-EN 1SO 6888-1:2001+A1 :2004+A2:2018-10.

3.7 Wykrywanie obecno$ci Salmonella spp.

Wg PN-EN ISO 6579-1:2017-04+A1:2020-09.

3.8 Sprawdzenie stanu opakowan jednostkowych

Sprawdzié wizualnie na zgodnose z wymaganiami 4.1
4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie i transport

4.1 Pakowanie

Lemecniady powinny byé pakowane w torebki strunowe typu doypack zlaminatu
wielowarstwowego, w kolorze piaskowym {odpowiadajgcym barwie 727 C wg wzornika Pantone),
matowe, z zamknieciem strunowym (trwalo§¢ struny powinna pozwalaé na kilkakrotne otwieranie
i zamykanie), szczelnie zamkniete zgrzewem, z nacieciem bocznym "easy open" utatwiajgcym
otwieranie, o pojemnosci 250 ml i wymiarach: {185 £ 5) mm x (110 £ 5) mm. Opakowanie powinno
by¢ oznakowane latwo usuwalng etykietg.

Opakowania jednostkowe powinny by¢ nieuszkodzone mechanicznie, czyste, bez obcych
Zzapachow, szczelne, wykonane z maltenalow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywno$cig oraz zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produkiu podczas przechowywania w okresie
minimalnej trwatosci.

4.2 Znakowanie

Opakowanie jednostkowe powinno byé oznakowane zgodnie z obowigzujacym prawem.

4.3 Przechowywanie

Lemoniady powinny by¢ przechowywane w pomieszczeniach przeznaczonych do przechowywania
zywnosci w temperaturze od 4 °C do 25 °C i wilgotnosci wzglednej otoczenia.

4.4 Transport

Lemoniady nalezy przewoczi¢ zgodnie z przepisami obowigzujgcymi w ftransporcie lotniczym,
morskim i drogowym srodkami transportu przeznaczonymi do przewozu zywnosci.
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Zatgeznik nr 12

Wymagania dotyczace smoothie instant

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym zafgcznikiem objgto wymagania, metody badari oraz warunki przechowywania
i pakowania smoothie instant wchodzgcych w skiad indywidualnej racji zywnosciowej ,S-RSL".

Postanowienia zatgcznika wykorzystywane sg podczas produkcji i obroiu handiowego smoothie
instant wchodzgcych w skiad indywidualnej racji zywnosciowej ,S-RSL”".

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powoiane.

PN-EN ISO 6579-1:2017-04+A1:2020-09 Mikrobiologia faficucha zywnosciowego — Horyzontalna
metoda wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie
Salmonella spp

PN-EN 1SO 6888-1:2001+A1:2004+A2:2018-10 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna
metoda oznaczania liczby gronkowcéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych
gatunkéw) — Czes¢ 1: Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

1.3 Okre$lenie produktu

smoothie instant

srodek spozywczy otrzymany przez wymieszanie przecieru owocowego w proszku iflub soku
owocowego w proszku iflub soku warzywnego w proszku iflub suszonych owocéw iflub suszenych
warzyw, z ewentuainym dodatkiem skrobi, w postaci rozpuszczalnego proszku, z kiérego po

przyrzadzeniu otrzymuje sig napdj gotowy do spozycia
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogcdine

Asortyment smoothie instant:

- smoothie owocowe instant o smaku banana i truskawki,
smoothie owocowe instant o smaku banana, truskawki i pomaranczy,
- smoothie owocowo-warzywne instant o smaku truskawki, czerwonego buraka | czame;

porzeczki,
- smoothie owocowe instant o smaku truskawki i limetki.

Smoothie instant powinny spetnia¢ wymagania prawa zywnosciowego.

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

2.2 Skiad smoothie instant

Smoothie instant powinno zawiera¢ co najmniej nastepujace sktadniki:

Smoothie owocowe instant o smaku banana | truskawki - przecier bananowy w proszku
(47%), sok truskawkowy w proszku (25%), truskawka suszona {12%), sok z buraka w proszku,
jablko suszone, burak suszony, skrobia, sok z limetki w proszku.
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Smoothie owocowe instant o smaku banana, truskawki i pomaranczy — przecier bananowy
w proszku (59,5%), truskawki suszone (15%), sok pomaranczowy w proszku (11,5%), sok
truskawkowy w proszku (9,5%), skrobia, sok z buraka w proszku.

Smoothie owocowo-warzywne instant o smaku truskawki, czerwonego buraka i czarnej
porzeczki — przecier bananowy w proszku {48,2%), truskawki suszone (16,3%), sok z buraka
w proszku (13,5%), sok truskawkowy w proszku (10,9%), czarne porzeczki suszone (7,5%),
skrobia.

Smoothie owocowe instant o smaku truskawki, jabtka i limetki — przecier bananowy
w proszku (495%), truskawki suszone (21,5%), jabtka suszone {18,3%), marchew suszona,
skrobia, sok z limetki w proszku (2,1%), sok z buraka w proszku.

2.3 Sposoéb przygotowania

Zawartos¢ opakowania zala¢ ciepig lub zimng woda zgodnie z oznaczeniem na opakowaniu
{ok. 150 ml} i energicznie mieszac przez ok. 1 min.

2.4 Wymagania organoleptyczne

Wedtug tablicy 1.
Tablica 1

Lp. | Cechy I Wymagania

Przed przyrzgdzeniem

Proszek o nieco ziarnistej strukturze; dopuszczalne
wystepowanie zbrylen masy | grudek sktadnikow
naturalnych rozpuszczajgcych sie podczas
przyrzadzania napoju

1 | Wyglad ogdlny i konsystencja

Po przyrzadzeniu
Wyglad
2 |- konsystencja Ptynna lub péiptynna
- barwa Charakterystyczna dla uzytych skiadnikdw

Charakterystyczny dla zapachu owocow lub warzyw
lub innych skladnikéw naturalnych lub innych
3 |Zapach substancji smakowg-aromatycznych dekiarowanych w
nazwie napoju lub wchodzacych w jego skiad;
niedopuszczalne zapachy obce

Stodki lub stodko-kwasny, charakterystyczny dla
deklarowanych w nazwie owocdw lub warzyw lub
innych skiadnikéw naturainych lub innych substancji
smakowo-aromatycznych deklarowanych w nazwie
napoju lub  wchodzgcych w  jege  skiad,
niedopuszczalne posmaki ohce

4 [ Smak

2.5 Wymagania mikrobiologiczne

Wedlug tablicy 2.

Tablica 2
Lp. Cechy Wymagania
Liczba gronkowcow koagulazo-dodatnich w 1 g, nie wigcej .
! nhiz 10 jtk
2 | Obecnoé¢ Salmonelfa spp. w2549 Nieoheche

2.6 Wymagania trwaloSciowe

Okres minimalnej trwatoéci smoothie instant, liczac od daty produkcji, powinien wynosic co
najmnigj 27 miesiecy.
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3 Metody badan

3.1 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Oceni¢ organocleptycznie metoda opisowg na zgodnos¢ z wymaganiami 2.4,
3.2 Oznaczanie liczby gronkowcéw koagulazo-dodatnich

Wg PN-EN ISO 6888-1:2001+A1:2004+A2:2018-10.

3.3 Wykrywanie obecnosci Sa/monelia spp.

Wg PN-EN ISO 8579-1:2017-04+A1:2020-09.

3.4 Sprawdzenie stanu opakowarn jednostkowych

Sprawdzi¢ wizualnie na zgodnosé z wymaganiami 4.1,

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie i transport

4.1 Pakowanie

Smoothie instant powinny byé pakowane w torebki typu doypack z faminatu wielowarstwowego,
w kolorze piaskowym (odpowiadajgcym barwie 727 C wg wzornika Pantone), matowe,
z zamknigciem strunowym (trwalogé struny powinna pozwala¢ na kilkakrotne otwieranie
I zamykanie), szczelnie zamknigte zgrzewem, z nacigciem bocznym “easy open” ulatwiajgcym
otwieranie. Opakowanie powinno byé oznakowane tatwo usuwaing etykiets.

y by¢ nieuszkodzone mechanicznie, czyste, bez obcych

materialdw opakowaniowych przeznaczenych do kontaktu
iwg jako$¢ produktu podczas przechowywania w okresie

Opakowania jednostkowe powinn
zapachow, szczelne, wykonane z
Z zywnoscig oraz zapewniaé¢ wiasc
minimainej trwatosci.

4.2 Znakowanie

Opakowanie jednostkowe powinno by¢ oznakowane zgoednie z obowigzujacym prawem.

4.3 Przechowywanie
Smoothie instant powinny by¢ przechowywane w pomieszczeniach przeznaczonych do
przechowywania zywnosci w temperaturze od 4 °C do 25 °C wilgotnosci wzgiednej otoczenia.

4.4 Transport

Smoothie instant nalezy przewozié zgodnie z przepisami obowigzujacymi w transporcie lotniczym,
morskim i drogowym $rodkami transportu przeznaczonymi do przewozu ZyWnosci.







