FLAKI MROZONE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL1729549
15896000-5 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania flakéw mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego flakdw mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Flaki mrozone

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

umozliwiajgcej spozycie po podgrzaniu

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘:’,‘:ﬁ'zzdan
1 |Wyglad Mieszanina sosu Ilub zalewy, przedzotadkéw

wotowych pocietych w paski z dodatkiem warzyw i

przypraw PN-A-82350
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw




3 | Konsystencja
- sosu lub zalewy Lekko zawiesista do zawiesistej
-sktadnika podrobowego Miekka do lekko jedrnej

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)élug
1 | Zawartos$¢ soli, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 15
5 Zawartos¢ sktadnikow podrobowych w stosunku do deklarowanej 35 PN-A 82350
masy netto, %(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

1.Masa netto

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

- 700g,

-~ 900g,

- 1lkg.

4 Trwatosc¢

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PIEROGI Z MIESEM MROZONE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL0000220
15896000-5 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pierogéw z miesem mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pierogéw z miegsem mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Pierogi z miesem mrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego z nadzieniem zawierajgcym co najmniej 68% miesa
wieprzowo-wotowego, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania

temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po obrébce cieplinej.
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Nie dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?vc;)élk:':ldan
1 |Wyglad Ksztalt potkolisty lub inny regularny, powierzchnia gtadka,
wielkoS¢ i ksztaltt wyrobow wyréwnany w opakowaniu
jednostkowym (masa 1 szt. od 25g do 30g); dopuszcza sie
nietrwate zlepience rozpadajace sig przy niewielkim nacisku
oraz niewielkie oszronienia i uszkodzenia nie wptywajgce na
obnizenie waloréw uzytkowych wyrobdw, niedopuszczalne
rozmrozenie produktu PN-A-82350
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikdéw, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym
3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobéw
(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja Wiasciwa dla uzytych sktadnikéw
(po obrébce kulinarnej)
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z ciasta pierogowego i nadzienia PN-A-82350
(po obrébce kulinarnej) | miesnego, bez obcych smakéw i zapachéw
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met‘tz’:lzlzzdan
1 | Zawartos$¢ soli, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 15
> Zawellrto.sc . pierogow rgzklclejolr?ych, popekanych, z wyciekiem 10 PN-A 82350
nadzienia, % sztuk, nie wiecej niz
3 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 40

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
2.Masa netto

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

Dopuszczalna masa netto:
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- 1lkg,
- 2k,
- 2,5kg
- 3kg.

4 Trwatos¢é

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5.Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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PIEROGI Z KAPUSTA | GRZYBAMI
MROZONE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL0000225
15896000-5 ztozonym zamoéwieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pierogéw z kapustg i grzybami mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pierogdéw z kapustg i grzybami mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Pierogi z kapusta i grzybami mrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem (zawarto$¢ gtownych skfadnikéw nadzienia
nie mniej niz: 58% kapusty kiszonej, 9% kapusty biatej, 5% pieczarek Swiezych, 2% pieczarek
suszonych, 2% grzybdw lednych), utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do
uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po obrébce

cieplnej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad Ksztatt potkolisty, powierzchnia gtadka, produkty wyréwnane
w opakowaniu jednostkowym pod wzgledem ksztattu i
wielkosci (masa 1 szt. od 25g do 30g); dopuszcza sie
nietrwate zlepience rozpadajgce si¢ przy niewielkim nacisku
oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie wptywajgce na
obnizenie waloréw uzytkowych produktu; niedopuszczalne
zabrudzenie powierzchni, rozmrozenie produktu PN-A-82350
2 | Wyglad Zachowany ksztatt produktu
(po obrébce kulinarnej)
3 | Barwa
(po obrébce kulinarnej)
- Ciasta Od jasnokremowej do kremowej, wyrdwnana
- hadzienia Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
4 | Konsystencja
(po obrébce kulinarnej)
- Ciasta Elastyczna, miekka
- nadzienia Zwarta, miekka PN-A-82350
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobdw z ciasta pierogowego z nadzieniem z
(po obrébce kulinarnej) kapusty i grzybéw; niedopuszczalny: stechty, gorzki lub inny
obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos$¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 15 PN-A 82100
> Zawartos¢ pierogow rozklejonych, popekanych, z wyciekiem 10
nadzienia, % sztuk, nie wiecej niz PN-A 82350
3 | Zawarto$¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 40

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

- 1lkg,
© 2kg,
- 2,5kg
- 3ko.
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4 Trwatos¢

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosié nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5.Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PIEROGI Z SEREM MROZONE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL0000226
15896000-5 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pierogéw z serem mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
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handlowego pierogdéw z serem mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem (zawierajgcym conajmniej 75% sera
twarogowego) i innych sktadnikow zgodnych 2z recepturg, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie

produktu, gotowe do spozycia po obrébce cieplne;j.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Ksztatt potkolisty lub inny regularny, powierzchnia
gtadka, wielkos¢ i ksztalt wyrobow wyréwnane w
opakowaniu jednostkowym (masa 1szt od 25g do 30g);
dopuszcza sie nietrwate zlepience rozpadajgce sie przy
niewielkim nacisku oraz niewielkie oszronienie i
uszkodzenia nie wplywajgce na obnizenie waloréw
uzytkowych wyrobow, niedopuszczalne rozmrozenie PN-A-82350
produktu
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, wyréwnana
w opakowaniu jednostkowym
3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobéw
(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja Wiasciwa dla uzytych sktadnikéw
(po obrébce kulinarnej)
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobéw z ciasta pierogowego i nadzienia z PN-A-82350
(po obrébce kulinarnej) sera, bez obcych smakéw i zapachéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne
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\Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [Zawarto$c¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 1,0
> Zawa}rto.sc Elerogow r.ozkl_ejon.yc.h, popekanych, z wyciekiem 10 PN-A 82350
nadzienia, % sztuk, nie wiecej niz
3 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 40

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3.Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:
- 1kg,
~ 2kg,
- 2,5kg
- 3kg.

4 Trwatos¢é

Okres minimalnej trwatosci powinien

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan.

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

wynosic nie

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

mniej niz

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
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zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

PIEROGI RUSKIE MROZONE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8915PL1130299
15111000-9 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pierogoéw ruskich mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pierogdéw ruskich mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Pierogi ruskie mrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem (zawarto$¢ gtéwnych skfadnikéw nadzienia
co najmniej: 26% sera twarogowego, 14% ptatkow ziemniaczanych), utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie

produktu, gotowe do spozycia po obrébce cieplnej.

2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Ksztalt potkolisty lub inny regularny, powierzchnia gtadka,
wielko$¢ i ksztatt wyrobéw wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym (masa 1szt od 25g do 30g); dopuszcza sie
nietrwate zlepiefice rozpadajgce sie przy niewielkim
nacisku oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie
wplywajgce na obnizenie waloréw uzytkowych wyrobdw, PN-A-82350
niedopuszczalne rozmrozenie produktu
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym
3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobow
(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja Wiasciwa dla uzytych sktadnikéw
(po obrébce kulinarnej)
5 | Smak i zapach Typowy dla wyroboéw z ciasta pierogowego i uzytych
(po obrébce kulinarnej) | skladnikéw nadzienia; niedopuszczalny: stechty, gorzki PN-A-82350
lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ soli, ulamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 1,5
> Zawalnrto.éé pierogow r.ozkl_ejon.yc_h, popekanych, z wyciekiem 10 PN-A 82350
nadzienia, % sztuk, nie wiecej niz
3 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 40

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

4.Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

- 1lkg,
~ 2kg,
- 2,5kg
- 3kg.
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4 Trwatos¢

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosié nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PIEROGI| Z OWOCAMI MROZONE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL0519112
15896000-5 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pierogéw z owocami mrozonych.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pierogdéw z owocami mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

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

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem z owocow i innych skfadnikéw zgodnych z
recepturg (zawarto$¢ owocéw w nadzieniu nie mniej niz 75%), utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie

produktu, gotowe do spozycia po obrébce cieplnej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?vg)é*zzdan
1 |Wyglad Ksztatt potkolisty lub inny regularny, powierzchnia gtadka,
wielko$¢ i ksztalt wyrobow wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym (masa 1szt od 25g do 30g); dopuszcza sie
nietrwate zlepiehce rozpadajgce sie przy niewielkim
nacisku oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie
wplywajgce na obnizenie waloréw uzytkowych wyrobdw,
niedopuszczalne rozmrozenie produktu PN-A-82350
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym
3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobéw
(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja Wiasciwa dla uzytych sktadnikéw
(po obrébce kulinarnej)
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z ciasta pierogowego i uzytego PN-A-82350
(po obrébce kulinarnej) nadzienia, bez obcych smakéw i zapachéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne
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Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [Zawarto$c¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 0,2
2 Zawa}rto.sc Elerogow r.ozkl_ejon.yc.h, popekanych, z wyciekiem 10 PN-A 82350
nadzienia, % sztuk, nie wiecej niz
3 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 35

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

5.Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:
- 1kg,
~ 2kg,
- 2,5kg
- 3kg.

4 Trwatos¢é

Okres minimalnej trwatosci powinien

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan.

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

wynosic nie

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

mniej niz

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
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zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

USZKA Z KAPUSTA | GRZYBAMI MROZONE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL0001574
15896000-5 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania uszek z kapustg i grzybami mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego uszek z kapustg i grzybami mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Uszka z kapustg i grzybami mrozone

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

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

2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody

Lp. Cechy Wymagania badan wedtug

1 | Wyglad Drobne pierozki, ksztatt regularny, trojkatny, konce zwinigte do
srodka, powierzchnia gtadka, wielkos¢ i ksztatt wyrobow
wyréwnany w opakowaniu jednostkowym; dopuszcza sie
nietrwate zlepience rozpadajgce przy niewielkim nacisku oraz
niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie wptywajgce na obnizenie
waloréw  uzytkowych  wyrobdéw, niedopuszczalne objawy

plesnienia, psucia, rozmrozenie produktu PN-A-82350
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym
3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobow
(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja Wiasciwa dla uzytych sktadnikéw
(po obrébce kulinarnej)
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z ciasta pierogowego i nadzienia z kapusty i
(po obrébce kulinarnej) | grzybéw, bez obcych smakoéw i zapachéw PN-A-82350

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 1,5
> OZawartosc.usz.ek rc.)zlf!ejonych, popekanych, z wyciekiem nadzienia, 10 PN-A 82350
% sztuk, nie wiecej niz
3 | Zawartos¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 20

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

- 1kg,

© 2k,

- 2,5kg

- 3kg.
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4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosié nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PASZTECIKI DROZDZOWE Z MIESEM
MROZONE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JIM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL1349933
15896000-5 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
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przechowywania i pakowania pasztecikoéw drozdzowych z miesem mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pasztecikéw drozdzowych z miesem mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Paszteciki drozdzowe z miegsem mrozone

Wyroby uformowane z ciasta drozdzowego, z nadzieniem z miesa wieprzowego i wotowego (zaw.
miesa co najmniej 25%), utrwalone przez zamrozenie, wymagajace przed spozyciem dodatkowej
obrobki cieplne;j.

Nie dopuszcza sie stosowania do produkcji pasztecikédw miesa odkostnionego mechanicznie

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Ksztatt zblizony do rulonu Ilub sptaszczonego
jednostronnie walca, cietego ukosnie lub prostopadle
lub inny dowolny; wielkos¢ i ksztatt wyrobéw

wyréwnane w opakowaniu jednostkowym (masa 1 szt
od 50g do 70g); dopuszcza sig nietrwate zlepience
rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku oraz
niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie wptywajgce PN-A-82350
na obnizenie waloréw uzytkowych  wyrobdw;
niedopuszczalne objawy plesnienia, psucia,
rozmrozenie produktu

2 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobdw, na powierzchni bocznej
(po obrébce kulinarnej) widoczne zapieczone nadzienie

3 |Barwa Barwa powierzchni od ztocistej do jasnobrgzowej;
(po obrébce kulinarnej) niedopuszczalna ciemnobrunatna i czarna powstata

wskutek przypalenia;
barwa nadzienia - wlasciwa dla uzytych sktadnikow;
barwa ciasta - biatokremowa do kremowozéttej
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4 | Konsystencja i struktura
(po obrébce kulinarnej) PN-A-82350
- ciasta drozdzowego Elastyczna, pulchna, porowata; niedopuszczalny
zakalec
- nadzienia Miekka, charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw i
stopnia ich rozdrobnienia
5 | Smak i zapach Typowy dla pieczonego ciasta drozdzowego i
(po obrébce kulinarnej) nadzienia miesnego, bez obcych smakow i zapachéw
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Zawarto$c¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 1,5
2 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 35 PN-A 82350

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

4 Trwalosé

Okres minimalnej

trwatosci powinien wynosi¢ nie

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5.Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

mniej niz
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6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PASZTECIKI DROZDZOWE Z KAPUSTA
| GRZYBAMI MROZONE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL1349936
15896000-5 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badanh oraz warunki

przechowywania i pakowania pasztecikdw drozdzowych z kapustg i grzybami mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pasztecikéw drozdzowych z kapustg i grzybami mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

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

zamrozenie, wymagajgce przed spozyciem dodatkowej obrdbki cieplnej

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metv(:’:)é't;zdan
1 |Wyglad Ksztatt zblizony do rulonu Ilub sptaszczonego
jednostronnie walca, cietego ukosnie lub prostopadle
lub inny dowolny; wielkos¢ i ksztalt wyrobow
wyréwnane w opakowaniu jednostkowym (masa 1 szt.
od 50g do 70g); dopuszcza sie nietrwate zlepience
rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku oraz
niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie wplywajgce
na obnizenie walorow uzytkowych  wyrobow;
niedopuszczalne objawy plesnienia, psucia,
rozmrozenie produktu
2 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobdw, na powierzchni bocznej PN-A-82350
(po obrébce kulinarnej) widoczne zapieczone nadzienie
3 |Barwa Barwa powierzchni od ztocistej do jasnobrgzowej;
(po obrébce kulinarnej) niedopuszczalna ciemnobrunatna i czarna powstata
wskutek przypalenia;
barwa nadzienia - wtasciwa dla uzytych skfadnikow;
barwa ciasta - biatokremowa do kremowozéttej
4 | Konsystencja i struktura
(po obrébce kulinarnej)
- ciasta drozdzowego Elastyczna, pulchna, porowata; niedopuszczalny
zakalec
- hadzienia Miekka, charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw i PN-A-82350
stopnia ich rozdrobnienia
5 | Smak i zapach Typowy dla pieczonego ciasta drozdzowego i
(po obrébce kulinarnej) nadzienia z kapusty i grzybéw, bez obcych smakéw i
zapachéw
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met;t;lsé'?jagdan
1 [Zawarto$c¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 15 PN-A 82350
2 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 35

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

- 1lkg,

~ 2k,

- 2,5kg

- 3kg.

4 Trwatos¢é

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

PYZY ZIEMNIACZANE Z MIESEM MROZONE

1 Wstep

Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8915PL1710889
15896000-5 ztozonym zamoéwieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pyz ziemniaczanych z miesem mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pyz ziemniaczanych z miesem mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Pyzy ziemniaczane z miesem mrozone

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

Nie dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad Ksztatt kulisty, wyroby wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym pod wzgledem ksztattu i wielkosci (masa
1szt. od 45g do 50g); dopuszcza sie nietrwate zlepience
rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku oraz niewielkie
oszronienie i uszkodzenia nie wplywajgce na obnizenie
waloréow  uzytkowych wyrobow; niedopuszczalne
rozmrozenie produktu, zabrudzenie powierzchni, PN-A-82350
popekanie
2 |Barwa Typowa dla wyrobdw z ciasta ziemniaczanego,
wyréwnana w opakowaniu jednostkowym, dopuszcza sie
przes$wity barwy charakterystyczne dla uzytego nadzienia
3 |Wyglad Zachowany ksztatt wyrobow
(po obrébce kulinarnej)
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z ciasta ziemniaczanego i nadzienia
(po obrébce kulinarnej) miesnego, bez obcych smakow i zapachéw
5 | Konsystencja Ciasta — elastyczna PN-A-82350
(po obrébce kulinarnej) Nadzienia — migekka, nierozpadajaca sie, wtasciwa dla
uzytych skfadnikéw i stopnia rozdrobnienia miesa i
dodatkow
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metvc\),:)é'zagdan
1 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wigcej niz 15
2 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 20 PN-A 82350

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

6.Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

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

7.Trwalosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od daty dostawy do magazynu
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odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PYZY ZIEMNIACZANE ZAMROZONE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8915PL1710892
15896000-5 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pyz ziemniaczanych zamrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pyz ziemniaczanych zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.
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1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Pyzy ziemniaczane zamrozone

Wyroby uformowane z ciasta ziemniaczanego, bez nadzienia, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie

produktu, gotowe do spozycia po obrébce cieplnej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 |Wyglad Ksztalt  kulisty, wyroby wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym pod wzgledem ksztattu i wielkosci (masa 1szt.
od 40g do 50g); dopuszcza sie nietrwate zlepience
rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku oraz niewielkie
oszronienie i uszkodzenia nie wplywajgce na obnizenie
walorow uzytkowych wyrobow;
niedopuszczalne objawy plesnienia, psucia, rozmrozenia PN-A-82350
produktu
2 |Barwa Typowa dla wyrobow z ciasta ziemniaczanego, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym,
3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobdéw
(po obrébce kulinarnej)
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobdw z ciasta ziemniaczanego, bez obcych
(po obrébce kulinarnej) | smakow i zapachow
5 | Konsystencja Charakterystyczna dla ciasta ziemniaczanego, jednolita, PN-A-82350
(po obrébce kulinarnej) | miekka, lekko porowata
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metxzsé'zagdan
1 [Zawarto$c¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 15 PN-A 82350
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

- 1lkg,

- 2k,

- 2,5Kkg

- 3kg.

4 Trwatos¢é

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KROKIETY Z KAPUSTA | GRZYBAMI
MROZONE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL0000236
15896000-5 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania krokietow z kapustg i grzybami mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego krokietéw z kapustg i grzybami mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Krokiety z kapusta i grzybami mrozone

Produkty uformowane z ptatéw nalesnikowych, posmarowane nadzieniem z kapusty i grzybow,
zawierajgce w sktadzie co najmniej: 35% kapusty kiszonej, 6% kapusty biatej, 3% pieczarek swiezych,
2% pieczarek suszonych, 2% grzybéw lesnych, panierowane, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie

produktu, gotowe do spozycia po podgrzaniu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Ptaty nale$nikowe posmarowane nadzieniem, zwiniete w rulon,
ksztalt walca, panierowane, powtdrnie smazone, zamrozone;
produkty wyréwnane w opakowaniu jednostkowym pod wzgledem
ksztattu i wielkosci (masa 1szt. — 100gt5g); dopuszcza sie
nietrwate zlepiehce rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku oraz
niewielkie oszronienie nie wptywajgce na obnizenie waloréw
uzytkowych produktu; niedopuszczalne przypalenia i zabrudzenia
powierzchni, odpryski panieru, rozmrozenie produktu PN-A-82350
2 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobu; niedopuszczalne przypalenia i
(po podgrzaniu) zabrudzenia powierzchni, rozerwanie ciasta, wyciek nadzienia i
odpryski panieru
3 |Barwa
(po podgrzaniu)
- Ciasta Niejednolita, od zlocistej do brgzowej, charakterystyczna dla
wyrobow panierowanych i smazonych
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych skfadnikow
4 | Konsystencja i
struktura
(po podgrzaniu)
- Ciasta Charakterystyczna dla ciasta nalesnikowego panierowanego i
smazonego; elastyczna, na powierzchni lekko chrupka
- nadzienia Zwarta, migkka, jednolita, charakterystyczna dla uzytych PN-A-82350
sktadnikow
5 | Smak i zapach Typowy dla ciasta nalesnikowego panierowanego i smazonego
(po podgrzaniu) oraz rodzaju nadzienia; niedopuszczalny: stechty, jetki, gorzki,
kwasny lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawarto$c¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 1,5
2 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 35 PN-A 82350

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

Dopuszczalna masa netto:
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- Ikg,
- 2kg,
- 2,5kg
- 3kg.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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KROKIETY Z MIESEM MROZONE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL0000239
15896000-5 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania krokietéw z migsem mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego krokietéw z miesem mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

1.3 Okreslenie produktu

Krokiety z miesem mrozone

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

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

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad Ptaty nale$nikowe posmarowane nadzieniem, o bokach
ztozonych, zwiniete w rulon, ksztalt walca, panierowane,
powtdrnie smazone, zamrozone; produkty wyréwnane w
opakowaniu jednostkowym pod wzgledem ksztattu i wielkosci
(masa 1szt. — 100g+5g); dopuszcza sie nietrwate zlepience
rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku oraz niewielkie
oszronienie nie wptywajgce na obnizenie waloréow uzytkowych
produktu; niedopuszczalne przypalenia i zabrudzenia
powierzchni, odpryski panieru, rozmrozenie produktu
2 | Wyglad Zachowany ksztalt wyrobu; niedopuszczalne przypalenia i
(po podgrzaniu) zabrudzenia powierzchni, rozerwanie ciasta, wyciek nadzienia i
odpryski panieru
8 |Bawa PN-A-82350
(po podgrzaniu)
- ciasta Niejednolita, od zlocistej do brgzowej, charakterystyczna dla
wyrobdw panierowanych i smazonych
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych skfadnikéw
4 | Konsystencja i struktura
(po podgrzaniu)
- Ciasta Charakterystyczna dla ciasta nalesnikowego panierowanego i
smazonego; elastyczna, na powierzchni lekko chrupka
- nadzienia Zwarta, miekka, jednolita, charakterystyczna dla uzytych
skiadnikéw
5 | Smak i zapach Typowy dla ciasta nalesnikowego panierowanego i smazonego
(po podgrzaniu) oraz rodzaju nadzienia; niedopuszczalny: stechty, jetki, gorzki,
kwasny lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos$¢ soli, % (m/m), nie wigcej niz 15 PN-A 82100
2 | Zawarto$¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 40 PN-A 82350

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

- 1kg,

© 2k,

- 2,5kg

- 3kg.
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4 Trwatos¢

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mnie;j niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

NALESNIKI Z SEREM MROZONE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL0000232
15896000-5 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania nalesnikdw z serem mrozonych.

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

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Nalesniki z serem mrozone

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

Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 |Wyglad Pfaty nalesnikowe posmarowane nadzieniem z sera
twarogowego z rodzynkami, skladane w chusteczke, barwa
zlocisto-brgzowa; wyroby wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym pod wzgledem ksztattu i wielkosci (masa 1szt.
— 120g+5q); dopuszcza sie nietrwate zlepience rozpadajgce
sie przy niewielkim nacisku oraz niewielkie oszronienie nie
wptywajgce na obnizenie waloréw uzytkowych produktu;
niedopuszczalne  rozmrozenie  produktu, zabrudzenia

powierzchni, rozerwanie ciasta i wyciek nadzienia PN-A-82350

2 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobu; niedopuszczalne rozerwanie
( po podgrzaniu) ciasta i wyciek nadzienia
3 |Barwa
(po podgrzaniu)
- Ciasta Ztocisto-brgzowa
- hadzienia Od biatej do kremowej, w nadzieniu widoczne brgzowe
rodzynki
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4 | Konsystencja i struktura
(po podgrzaniu)

- Ciasta Miekka, elastyczna, na powierzchni lekko chrupka
- nadzienia Niejednolita, zwarta
5 | Smak i zapach Typowy dla ciasta naleSnikowego i nadzienia z sera

gorzki lub inny obcy

(po podgrzaniu) twarogowego z rodzynkami; niedopuszczalny: stechty, jetki,

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-A 82100
2 | Zawartos¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 50 PN-A 82350

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

4 Trwatos¢

Okres minimalnej trwatosci powinien

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

wynosic nie

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

mniej niz
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6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

NALESNIKI Z OWOCAMI MROZONE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL0000516
15896000-5 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania nalesnikéw z owocami mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego nalesnikéw z owocami mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Nalesniki z owocami mrozone

Produkty uformowane z ptatéw nale$nikowych, z nadzieniem z owocéw i innych sktadnikéw zgodnych

z recepturg (zawartos¢ owocow nie mniej niz 30%), utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych
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urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do

spozycia po podgrzaniu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metvc\)’:)é't;zdan
1 |Wyglad Wielko$¢ i ksztatt charakterystyczne dla sposobu
uformowania wyrobow (np. rulonik, chusteczka),
wyréwnane w opakowaniu jednostkowym (masa 1szt.
100g); powierzchnia gtadka, dopuszcza sie nietrwate
Zlepience rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku oraz
niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie wplywajgce na
obnizenie waloréw uzytkowych wyrobéw,
niedopuszczalne objawy plesnienia, psucia, rozmrozenie PN-A-82350
produktu
2 |Barwa Kremowa do kremowozottej, wyrébwnana w opakowaniu
jednostkowym, dopuszcza sie miejscowe  przeswity
barwy charakterystyczne dla uzytego nadzienia
3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobow
(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja
(po obrébce kulinarnej)
- ciasta Elastyczna, na powierzchni lekko chrupka
- nadzienia W+aéqiwa dla uzytych sktadnikow i stopnia rozdrobnienia PN-A-82350
OWOCOwW
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobdw z ciasta nalesnikowego i nadzienia
(po obrébce kulinarnej) | owocowego, bez obcych smakéw i zapachow
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metvc\)’:)(glli)‘:ldan
1 [Zawarto$c¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 1,0
2 | Zawartos$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 40 PN-A 82350

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

z kontroli higieny
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3 Masa netto

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

- 2kg,

- 2,5kg,

- 3,4kg.

4  Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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KLUSKI SLASKIE MROZONE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL1728799
15896000-5 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania klusek slgskich mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego klusek slgskich mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Kluski slagskie mrozone

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

cieplne;j.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 |Wyglad Ksztatt kulisty z charakterystycznym wgtebieniem na
Srodku, powierzchnia gtadka; produkty wyréwnane w
opakowaniu jednostkowym pod wzgledem ksztattu i
wielkos$ci; dopuszcza sie nietrwate zlepience rozpadajgce
sie przy niewielkim nacisku oraz niewielkie oszronienie i
uszkodzenia nie wplywajgce na obnizenie waloréw
uzytkowych produktu; niedopuszczalne: uszkodzenia, PN-A-82350
popekanie, zabrudzenie  powierzchni, rozmrozenie

produktu
2 | Wyglad Zachowany ksztatt produktu
(po obrébce kulinarnej)
3 |Barwa Od jasnokremowej do kremowej, wyrdwnana w
(po obrébce kulinarnej) opakowaniu jednostkowym
4 | Konsystencja i struktura Charakterystyczna dla ciasta ziemniaczanego, elastyczna,
(po obrébce kulinarnej) migkka, niedopuszczalna luzna, rozpadajgca sie lub zbyt
twarda PN-A-82350
5 | Smak i zapach Typowy dla  wyrobéw z  gotowanego  ciasta
(po obrébce kulinarnej) ziemniaczanedo; niedopuszczalny: stechty, gorzki lub inny
obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

© 2Ky,

- 2,5kg.

4 Trwatos¢

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

KOPYTKA MROZONE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL1728562
15896000-5 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszym minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kopytek mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kopytek mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).
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— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

1.3 Okreslenie produktu

Kopytka mrozone

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

spozycia po obrébce cieplnej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad Ksztatt rombu, powierzchnia kopytek gtadka; produkty
wyréwnane w opakowaniu jednostkowym pod
wzgledem ksztattu i wielkosci; dopuszcza sie nietrwate
Zlepience rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku
oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie
wplywajgce na obnizenie waloréow uzytkowych
produktu; niedopuszczalne zabrudzenie powierzchni, PN-A-82350
rozmrozenie produktu
2 | Wyglad Zachowany ksztatt produktu
(po obrébce kulinarnej)
3 |Barwa Od jasnokremowej do kremowej, wyrownana w
(po obrébce kulinarnej) opakowaniu jednostkowym
4 | Konsystencja i struktura Charakterystyczna dla produktéw z gotowanego ciasta
(po obrébce kulinarnej) ziemniaczano-pszennego, elastyczna, miekka,
niedopuszczalna luzna, rozpadajgca sie lub zbyt
_ twarda : , PN-A-82350
5 | Smak i zapach Typowy dla produktdw z gotowanego ciasta
(po obrébce kulinarnej) ziemniaczano-pszennego, niedopuszczalny: stechty,
gorzki lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawarto$c¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-A 82100
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

© 2Ky,

- 2,5kg.

4 Trwalos¢é

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosié¢ nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

KNEDLE Z OWOCAMI MROZONE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL1354172
15896000-5 ztozonym zaméwieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania knedli z owocami mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego knedli z owocami mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Knedle z owocami mrozone

Wyréb z ciasta ziemniaczanego, z nadzieniem z owocow (zawarto$¢ owocoéw w nadzieniu nie mniej
niz 60%) i innych sktadnikéw zgodnych z recepturg, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych
urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do

spozycia po obrébce cieplnej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met;cé;(;ill)lagdan
1 |Wyglad Ksztatt kulisty, produkty wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym pod wzgledem ksztattu i wielkosci (masa 1szt.
od 45g do 50g); dopuszcza sie nietrwate zlepience
rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku oraz niewielkie
oszronienie i uszkodzenia nie wptywajgce na obnizenie
waloréow uzytkowych wyrobdw; niedopuszczalne objawy
plesnienia, psucia, rozmrozenie produktu PN-A-82350
2 |Barwa
- ciasta Biato-kremowa, wyréwnana w opakowaniu jednostkowym,
dopuszcza sie przeswity barwy charakterystyczne dla uzytego
nadzienia;
- hadzienia Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow
3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobéw
(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja Miekka, wtasciwa dla uzytych sktadnikéw PN-A-82350
(po obrébce kulinarnej)
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobdw z ciasta ziemniaczanego i nadzienia z
(po obrébce kulinarnej) | owocow, bez obcych smakéw i zapachow
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met;:l;(;'t:;dan
1 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wigcej niz 1,0
2 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 18 PN-A 82350

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

- 2kg,

- 2,5kg.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.
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5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MIESZANKA WARZYWNA DWUSKLADNIKOWA
MROZONA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM:
ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mieszanki warzywnej dwusktadnikowej mrozone;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

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

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

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

— PN-A-78600 Marchew zamrozona

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1
Mieszanka warzywna mrozona

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

do temp. nie wyzszej niz -18°C

1.3.2
Mieszanka warzywna dwuskladnikowa mrozona

Mieszanka warzywna mrozona (1.3.1) w skfad ktérej wchodzi marchewka (60%) i groszek zielony
(40%)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogodlny Warzywa sypkie, nie oblodzone, wolne od zlepiencow
trwatych, praktycznie bez uszkodzeh mechanicznych i
oparzeliny mrozowej; nieznaczne o0szronienie nie
stanowi wady
2 | Wyglad i barwa sktadnikéw PN-A-75051
- groch zielony Ziarna cate o barwie zielonej, o optymalnej dojrzatosci
dla zamrazalnictwa
- marchew Kostka o barwie pomaranczowoczerwonej , barwa
rdzenia zblizona do barwy kory PN-A-78600
3 | Zdrowotnosc¢ Sktadniki warzywne zdrowe, praktycznie bez
uszkodzen spowodowanych przez szkodniki oraz
zmian chorobowych PN-A-75051
4 | Smak i zapach po Charakterystyczny dla warzyw, bez zapachow i
ugotowaniu posmakoéw obceych
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5 | Konsystencja

- w stanie zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Ostabiona, wykazujgca dla wszystkich sktadnikow
jednolity stopier migkkosci
6 | Zanieczyszczenia Warzywa czyste, praktycznie bez zanieczyszczen

pochodzenia roslinnego i mineralnych; nie dopuszcza
sie zanieczyszczen obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
Wyglad ogdlny, zawartos¢, % (m/m), nie wiecej niz:
- warzyw pokruszonych 4

1| Zlepiencow trwatych 7
- kostek warzyw o nieregularnym ksztatcie 80
- fragmentow kostek warzyw 20
- kostek warzyw, % (m/m) , nie mniej niz 20 PN-A-75051
Zawartos¢ ziaren grochu,%(m/m), nie wigcej niz:

o |- przejrzatych 15
- uszkodzonych mechanicznie 10
- 0 barwie zéltej 5

3 | tgczna suma wad barwy marchwi, punktéw, nie wiecej niz 30 PN-A-78600

4 Zawarto$¢ sktadnikéw warzywnych uszkodzonych przez choroby i
szkodniki, sztuk/500g mieszanki, nie wiecej niz 6

5 Zawartos¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie
wiecej niz 0,2

6 Zawartos¢ kostek lub innych fragmentow z pozostatoscig skorki, 4 PN-A-75051
szt/500g mieszanki, nie wiecej niz

7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,04

8 Dopuszczalne odchylenia zawartosci sktadnikéw mieszanki,
%(m/m) +/-20

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

~ 2kg,

- 2,5kg.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.
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5.Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MIESZANKA WARZYWNA
TRZYSKLADNIKOWA MROZONA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM:
ztozonym zamowieniem
1.3 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mieszanki warzywnej trzysktadnikowej mrozone;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mieszanki warzywnej trzysktadnikowej mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.
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1.4 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

— PN-A-78600 Marchew zamrozona
1.3 Okreslenie produktu

1.3.1
Mieszanka warzywna mrozona

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

urzgdzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C

1.3.2
Mieszanka warzywna trzysktadnikowa mrozona

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

i fasola szparagowa (30%)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogodlny Warzywa sypkie, nie oblodzone, wolne od zlepiencow
trwatych, praktycznie bez uszkodzeh mechanicznych i
oparzeliny mrozowej; nieznaczne oszronienie nie
stanowi wady
2 | Wyglad |.barwa skfadnikow _ o _ o o PN-A-75051
- groch zielony Ziarna o barwie zielonej, o optymalnej dojrzato$ci dla
zamrazalnictwa
- fasola szparagowa Strgki poprzecznie ciete na odcinki, z obcietymi
koncami, o barwie zielonej lub zottej w zaleznosci od
odmiany; pojedyncze wolne ziarna nie stanowig wady
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- marchew Kostki 0 barwie pomaranczowoczerwonej , barwa

rdzenia zblizona do barwy kory PN-A-78600
3 | Zdrowotnosé Sktadniki warzywne zdrowe, praktycznie bez
uszkodzen spowodowanych przez szkodniki oraz
zmian chorobowych
4 | Smak i zapach po Charakterystyczny dla warzyw, bez zapachdw i
ugotowaniu posmakéw obcych
S | Konsystencia PN-A-75051
- w stanie zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Ostabiona, wszystkie skfadniki o jednakowym stopniu
miekkosci
6 | Zanieczyszczenia Warzywa czyste, praktycznie bez zanieczyszczen
pochodzenia roslinnego i mineralnych; nie dopuszcza
sie zanieczyszczen obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
Wyglad ogolny, zawartos¢, % (m/m), nie wigcej niz:
- warzyw pokruszonych 4
1 |- Zlepiencow trwatych 7
- kostek warzyw o nieregularnym ksztatcie 80
- fragmentow kostek warzyw 20
- kostek warzyw, %(m/m), nie mniegj niz: 20 PN-A-75051
Zawartos¢ ziaren grochu,%(m/m), nie wiecej niz:
5 |- przejrzatych 15
- uszkodzonych mechanicznie 10
- 0 barwie zéltej 5
3 | taczna suma wad barwy marchwi, punktéw, nie wigcej niz 30 PN-A-78600
Zawartos¢ odcinkow strgkow fasoli, %(m/m), nie wigcej niz:
a | uszkodzonych mechanicznie 5
- dojrzewajacych 15
- 0 zmienionej barwie na powierzchni przekroju ciecia 2
5 Zawartos$¢ sktadnikéw warzywnych uszkodzonych przez choroby
i szkodniki, sztuk/500g mieszanki, nie wiecej niz 6
6 Zawartos¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie PN-A-75051
wiecej niz 0,2
7 Zawartos¢ kostek lub innych fragmentow z pozostatoscig skorki, 4
szt/500g mieszanki, nie wiecej niz
8 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,04
9 Dopuszczalne odchylenia zawartosci sktadnikéw mieszanki, +20
%(m/m) B

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mnie;j niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KAPUSTA BRUKSELSKA MROZONA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JIM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8915PL1710898
15896000-5 ztozonym zamowieniem
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1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kapusty brukselskiej mrozone;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kapusty brukselskiej mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad Giowki obrane z zewnetrznych lisci ochronnych,
zwarte, z prawidtowo przycietym gtgbikiem, wolne od
Zlepiencow trwatych, nie uszkodzone mechanicznie;
nieznaczne oszronienie nie stanowi wady
2 |Barwa
- na powierzchni gtéwki Zielona do zielonooliwkowej, praktycznie jednolita w
catej partii; PN-A-75051
dopuszcza sie barwe zielonokremowg na powierzchni
nie wiekszej niz %2 powierzchni gtowki
- na przekroju gtowki Zottokremowa
3 | Zdrowotnos$é Gtéwki zdrowe, praktycznie wolne od oznak
zaplesnienia, gnicia oraz od uszkodzen
spowodowanych przez choroby lub szkodniki
4 | Wielkos¢, (Srednica Od 22mm do 32mm
gtéwki), mm
5 | Zanieczyszczenia Glowki czyste, praktycznie wolne od zanieczyszczen
mineralnych i pochodzenia roslinnego; nie dopuszcza
sie zanieczyszczen obeych PN-A-75051

Strona 54 z 94




6 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Twarda
- po ugotowaniu Miekka, ale jedrna

7 | Smak i zapach Charakterystyczny dla swiezej brukselki, bez
w stanie rozmrozonym zapachéw i posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Zawartos¢ gtowek, % (m/m), nie wigcej niz:
- luznych 10
- uszkodzonych mechanicznie 5
1 |- nieprawidtowo przycietych 20
- wolnych lisci 1
- z oparzeling mrozowg 15
- Zlepiencow trwatych 5
Zawartos¢ giéwek o barwie,%(m/m), nie wigcej niz:
o |- zielonokremowej 25
- kremowej 10 PN-A-75051
- z ciemnym gtgbikiem na powierzchni przyciecia 5
3 Zdrowotnos$¢, zawartosé gtéwek uszkodzonych przez choroby i
szkodniki, sztuk na 5009, nie wiecej niz 5
4 Zawartos¢é gtowek o niewtasciwej wielkosci, %(m/m), nie wiecej 15
niz
5 Zawartos¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie
wiecej niz 0,05
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

© 2Ky,

- 2,5kg.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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5.Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Przygotowanie probek do sprawdzenia smaku i zapachu oraz konsystencji

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

nastepnie odcedzi¢ na sicie.

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

FASOLA SZPARAGOWA MROZONA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8915PL1710901
15896000-5 ztozonym zamowieniem
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1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania fasoli szparagowej mrozone;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego fasoli szparagowej mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Fasola szparagowa mrozona

Fasola szparagowa w postaci strgkdw poprzecznie cietych na odcinki o dtugosci od 20mm do 40mm,

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania ba dlzlzt\?viz;lug
1 | Wyglad Odcinki strgkéw z obcietymi koncami o dtugosci od 20mm do
40mm, jednolite odmianowo, sypkie nieoblodzone, wolne od
zlepiencow trwatych, nie uszkodzone mechanicznie; nieznaczne
oszronienie nie stanowi wady
2 |Barwa Intensywna zielona lub zétta, nie zbrgzowiata, praktycznie
jednolita w catej partii
3 | Dojrzatosé Odcinki strgkéw pochodzgce z fasoli mtodej PN-A-75051
4 | Zdrowotnos¢ Odcinki strgkéw zdrowe, bez oznak zaplesnienia, gnicia oraz bez
uszkodzen spowodowanych przez choroby lub szkodniki
5 | Zanieczyszczenia Odcinki strgkéw czyste, wolne od zanieczyszczeh mineralnych i
pochodzenia roslinnego
6 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym | Twarda
- po ugotowaniu Krucha, bez mgczystych ziaren, nieggbhczasta, niewtdknista
7 | Smak i zapach Charakterystyczny dla swiezej fasoli, bez zapachow i posmakow PN-A-75051
obcych
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Zawartos¢ odcinkow strgkow, % (m/m), nie wiecej niz
- uszkodzonych mechanicznie 5
- z oparzeling mrozowg 10
1 . L L
- 0 niewtasciwej dtugosci 10
w tym o dtugosci ponizej10mm 2
- ze skazami 3
2 | Zawarto$¢ wolnych ziaren, sztuk/500g, nie wiecej niz 5
3 Zawartos¢ odcinkow strgkdw o barwie zmienionej na powierzchni
przekroju ciecia, sztuk/500g, nie wiecej niz 3 PN-A-75051
4 | Zawartos¢ odcinkow strgkow dojrzewajgcych,%(m/m), nie wiecej niz 10
5 Zawartos$¢ odcinkéw strgkow uszkodzonych przez choroby i
szkodniki, sztuk/500g, nie wiecej niz 4
6 | Zawartos$¢ niejadalnych koncéw strgka, sztuk/500g, nie wigcej niz 2
7 Zawartos$¢ innych nieszkodliwych zanieczyszczen pochodzenia
roslinnego, %(m/m), nie wiecej niz 0,05
8 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

© 2Ky,

- 2,5kg.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

organoleptyczna)
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Do 280 ml wrzgcej wody osolonej (maksymalnie 2g soli kuchennej) wrzuci¢ 200g nierozmrozonej
fasoli i doprowadzi¢ do wrzenia pod przykryciem. Po zagotowaniu zdjg¢ pokrywke i utrzymac¢ w stanie

powolnego wrzenia przez dalsze 4 min, po czym odcedzi¢ fasole na sicie.
5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

ROZYCZKI KALAFIORA MROZONE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8915PL0002156
15896000-5 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania rozyczek kalafiora mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego rézyczek kalafiora mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

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

Czesci rozy kalafiorowej, powstate przez jej rozdzielenie na mniejsze czesci, z gtgbikami przycietymi
do 20mm, mierzagc od nasady najnizszego rozgatezienia, utrwalone przez zamrozenie w

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad Rézyczki zwarte, czyste, o wielko$ci od 15mm do 35mm,
bez przerastajgcych zielonych listkbw i innych
nieszkodliwych zanieczyszczen pochodzenia roslinnego,
nieoblodzone, wolne od zlepiencow trwatych, nie
uszkodzone mechanicznie; nieznaczne oszronienie nie
stanowi wady
2 |Barwa Rézyczki - o barwie biatej do kremowozottawe;j, PN-A-75051
todyZki i gtgbiki - o barwie biatej do lekko seledynowe;j
3 | Zdrowotnos¢ Rozyczki zdrowe, bez uszkodzen spowodowanych przez
choroby lub szkodniki
4 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym | Twarda, krucha
- po ugotowaniu Miekka, ale jedrna; fodyzki i gtabiki mogg by¢ nieznacznie
jedrniejsze niz kwiatostan rézyczki
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla $wiezego kalafiora, bez zapachow i PN-A-75051
(po ugotowaniu) posmakéw obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
Zawartos¢ rozyczek, % (m/m), nie wiecej niz:
- rozluznionych 10
1| uszk_o@zc,)nych mechanicznie 10 PN-A-75051
- Zlepiencow trwatych 4
- oblodzonych 5
- z oparzeling mrozowg 6
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- z gigbikami dtuzszymi niz 20mm 10

- gtabikow luzem 5

Zawartos¢ rozyczek,%(m/m), nie wigcej niz:

- 0 barwie lekko zottej 15
2 | -z innymi wadami barwy 7

- z fodyzkami i gtgbikami o barwie seledynowe;j 15

Suma wad barw, %(m/m), nie wiecej niz 25

Zawartos¢ rézyczek,%(m/m), nie wiecej niz:
- 0 niewtasciwej wielkosci, poza granicg dolng lub gérng grupy

3 wielkosci:
- do 35mm 10
- powyzej 35mm 20
- pokruszonych 5
4 Zawartos$¢ rozyczek uszkodzonych przez choroby i szkodniki,
sztuk/500g, nie wiecej niz 5
Zawartos¢ zielonych listkdw i innych nieszkodliwych
5 . . . o 5 S
zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, cm#/500g, nie wiecej niz 15
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

~ 2kg,

- 2,5kg.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

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

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

5.2 Przygotowanie probek do sprawdzenia smaku i zapachu oraz konsystencji (ocena

organoleptyczna)

Do 280 ml wrzacej osolonej wody (maksymalnie 1g soli kuchennej) wrzuci¢ 200g zamrozonych

rézyczek kalafiora i doprowadzi¢ do wrzenia pod przykryciem. Po zagotowaniu zdjg¢ pokrywke i
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utrzymaé w stanie powolnego wrzenia przez dalsze 6 min, po czym odcedzi¢ na sicie.
5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

BROKUL MROZONY

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8915PL1710894
15896000-5 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania brokutéw mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego brokutéw mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

Brokul mrozony

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

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody
Lp. Cechy Wymagania badan wediug
1 |Wyglad Rézyczki zwarte, czyste, o wielkosci od 40 mm do 60 mm, z bardzo
krétko przycietg todyzka, bez przerastajgcych zielonych listkow i
innych nieszkodliwych zanieczyszczen pochodzenia roslinnego,
nieoblodzone, wolne od zlepiencow trwatych, nie uszkodzone
mechanicznie; nieznaczne oszronienie nie stanowi wady
2 |Barwa Roézyczki o barwie zielonej, niedopuszczalne przebarwienia np.
zzo6tkniecia lub zbrgzowienia pgczkéw kwiatowych
3 | Zdrowotnosé Rézyczki zdrowe, bez uszkodzeh spowodowanych przez choroby | PN-A-75051
lub szkodniki
4 | Konsystencja
- W stanie
Zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Miekka, ale jedrna
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla $wiezego brokutu, bez zapachdéw i posmakow
(po ugotowaniu) obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
Zawartos¢ rozyczek, % (m/m), nie wiecej niz:
- rozluznionych 5
1 |- uszkodzonych mechanicznie 5
- Zlepiencow trwatych 2
- oblodzonych 2
- z oparzeling mrozowg 3
5 Zawartos$¢ rozyczek o innej barwie (przejrzatych, o barwie 10
brazowej, zéttej),%(m/m), nie wiecej niz: PN-A-75051
Zawartosé rozyczek,%(m/m), nie wiecej niz:
3 | - o niewtasciwej wielkosci 10
- pokruszonych 5
4 Zawartos¢ rozyczek uszkodzonych przez choroby i szkodniki,
sztuk/500g, nie wiecej niz 1
Zawartos¢ zielonych listkdw i innych nieszkodliwych
5 ’ . SR ) T
zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, cm#4/500g, nie wiecej niz 0,5
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| 6 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz | 0,03

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

© 2Ky,

- 2,5Kkg,.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosié¢ nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SZPINAK MROZONY

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8915PL1709898
15896000-5 ztozonym zamoéwieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szpinaku mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szpinaku mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

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

grawimetryczna oznaczania ubytku masy w wyniku suszenia

1.3 Okreslenie produktu

Szpinak mrozony

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

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Wyglad
- w stanie zamrozonym Szpinak rozdrobniony, uformowany w jednolita,
ksztatthg bryte, bez przestrzeni powietrznych
wewnatrz bloku lub porcji; dopuszczalne

pekniecie bloku lub porcji, oszronienie produktu i

opakowania;
dopuszcza sie niewielkie wyodrebnienie warstwy lodu
- w stanie rozmrozonym Jednolita, nie rozdzielajgca sie masa; PN-A-75051
dopuszcza sie niewielkie oddzielenie sie ptynu
2 | Barwa
- w stanie zamrozonym Na powierzchni i przekroju bloku lub porcji -zielona;
dopuszcza sie punktowe sciemnienie lub rozjasnienie
barwy,
- w stanie rozmrozonym Zielona, dopuszcza sie punktowe sciemnienie lub
rozjasnienie barwy
3 | Rozdrobnienie Stopien rozdrobnienia zalezy od zastosowanych
urzadzen; drobno mielony lub przetarty, bez
wyczuwalnych widkien
4 | Zdrowotnos¢ Szpinak bez zmian chorobowych, sladow pleéni i
fermentaciji PN-A-75051
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla szpinaku, nieco ostabiony, bez
w stanie rozmrozonym posmaku goryczki; nie dopuszcza sie¢ smaku i

zapachu obcego

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)élug
1 | Zawartos¢ suchej masy,%(m/m), nie mniej niz 5,5 PN-EN 12145
2 | Wyciek samoczynny, %(m/m), nie wiecej niz 25 PN-A-75051
3 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,05

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

© 2k,

- 2,5kg.

4 Trwatosé
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Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

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

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

GROSZEK ZIELONY MROZONY

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8915PL1655162
15896000-5 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania groszku zielonego mrozonego.

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

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Groszek zielony mrozony

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

wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘:’:}élt;zdan
1 | Wyglad ogdiny Ziarna cate, sypkie, nie oblodzone, wolne od zlepiencéw
trwatych, praktycznie bez uszkodzeh mechanicznych i
oparzeliny mrozowej; nieznaczne oszronienie nie
stanowi wady
2 |Barwa Ziarna o barwie zielonej, praktycznie jednolitej o
optymalnej dojrzatosci dla zamrazalnictwa
3 | Zdrowotnos$é Ziarna zdrowe, praktycznie bez uszkodzen
spowodowanych  przez  szkodniki oraz  zmian PN-A-75051
chorobowych, niedopuszczalne ziarna zaparzone i
zaplesniate
4 | Smak i zapach po Charakterystyczny, stodkawy z wyczuwalng
rozmrozeniu maczystoscig, bez zapachow i posmakéw obcych
5 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Ostabiona, miekka lecz nie mazista , zachowany ksztatt
ziaren
6 | Zanieczyszczenia Ziarna czyste, praktycznie bez zanieczyszczen PN-A-75051
pochodzenia roslinnego i mineralnych; nie dopuszcza
sie zanieczyszczen obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
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Lp. Cechy Wymagania Metxgﬁit:lzdan
Zawartos¢ ziaren grochu,%(m/m), nie wiecej niz:
- podsuszonych, 1
1 |- uszkodzonych mechanicznie, 10
- Zlepiencow trwatych 4
- 0 barwie zottej, 5
- ze skazami 5
5 Zawarto$¢ ziaren uszkodzonych przez choroby i szkodniki,
%(m/m), nie wiecej niz 0,5 PN-A-75051
3 Zawartos¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, sztuk na
1000g, nie wiecej niz 0,2
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03
Aktywnos$¢ enzymatyczna Ujemny test na
obecnos¢ peroksydazy
6 Z.awa.rtoé{; ;wiazkéw nierozpuszczalnych w alkoholu, ,%(m/m), 19
nie wiecej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

- 2Kkg,
- 2,5kg.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5.Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

wynosi¢ nie

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

mnie;j niz
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MARCHEWKA MINI MROZONA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8915PL1785582
15896000-5 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania marchewki mini mrozone;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego marchewki mini mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Marchewka mini mrozona

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

utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny Cate, obrane, mate kilkucentymetrowe marchewki, o w
miare wyréwnanej wielkosci, nie oblodzone, jednolite
odmianowo, wolne od zlepiencow trwatych, praktycznie bez
uszkodzen mechanicznych i oparzeliny mrozowej; zlepience
nietrwate i nieznaczne oszronienie nie stanowig wady
2 |Barwa Pomaranczowoczerwona, barwa rdzenia zblizona do barwy
kory, typowa dla odmiany, praktycznie jednolita
3 | Zdrowotnos¢ Marchewki zdrowe, bez uszkodzen spowodowanych przez PN-A-75051
szkodniki oraz zmian chorobowych
4 | Smak i zapach (po Charakterystyczny dla marchwi, bez zapachéw i posmakoéw
ugotowaniu) obcych
5 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Ostabiona, miekka lecz nie mazista
6 | Zanieczyszczenia Marchewki czyste, praktycznie bez zanieczyszczen
pochodzenia roslinnego i mineralnych; nie dopuszcza sie PN-A-75051
zanieczyszczen obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Zawartos¢ marchewek, % (m/m), nie wigcej niz:
1 |- uszkodzonych mechanicznie, 5
- Zlepiencow trwatych 5

Ujemny wynik testu na| PN-A-75051

2 | Aktywno$¢ enzymatyczna obecnosé peroksydazy

Zawartos¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m),

3 | nie wiecej niz 0,05

4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

© 2Ky,
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- 2,5kg.
4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5.Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

DYNIA MROZONA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8915PL1585195
15896000-5 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania dyni mrozone;.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego dyni mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody

Lp. Cechy Wymagania badan wedtug

1 | Wyglad ogdiny Kawatki dyni (posta¢ kostki) bez skorki, sypkie, cate, nie
oblodzone, wolne od zlepiencéw trwatych, praktycznie bez
uszkodzen mechanicznych i oparzeliny mrozowej; nieznaczne
oszronienie nie stanowi wady

Barwa Od z6ttej do pomaranczowe;j
Zdrowotno$c¢ Kawalki dyni zdrowe, praktycznie wolne od oznak zaplesnienia i
gnicia, bez uszkodzeh spowodowanych przez szkodniki oraz
zmian chorobowych PN-A-75051
4 | Smak i zapach Charakterystyczny, bez zapachéw i posmakéw obcych
Konsystencja
- w stanie zamrozonym | Twarda, krucha
- w stanie rozmrozonym | Osfabiona
6 |Zanieczyszczenia Czysta, praktycznie bez zanieczyszczen pochodzenia roslinnego
i mineralnych; nie dopuszcza sie zanieczyszczeh obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
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1 Zawartos$¢ kostek uszkodzonych przez choroby i szkodniki,
sztuk/500g produktu, nie wiecej niz 6

> Zawartos$¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie
wiecej niz 0,2

3 Zgwartoéc’: kostek z pozostatoscig skorki, sztuk/500g, nie wiecej 4 PN-A-75051
niz

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

© 2Ky,

- 2,5kg.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KURKI MROZONE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8915PL 1837668
15896000-5 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kurek mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kurek mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-78509 Grzyby swieze i produkty grzybowe - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Kurki mrozone

Produkt otrzymany z catych, $wiezych grzybéw — kurek (Pieprznik jadalny - Cantharellus cibarius Fr.),
przesortowanych, oczyszczonych, wymytych, ewentualnie zblanszowanych, utrwalonych przez

zamrozenie (poddanych dziataniu temperatury przynajmniej -30°C)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 [Wyglad Grzyby cate, zdrowe, czyste, z réwno przycietymi trzonami, bez zlepiencow
(w stanie zamrozonym) | trwalych; zlepiefce nietrwale i nieznaczne oszronienie grzybow nie
stanowig wady, wolne od oznak zaple$nienia i uszkodzerh spowodowanych
przez choroby lub szkodniki,

2 |Barwa Zéota, dopuszcza sie lekkie $ciemnienie barwy spowodowane procesem
(w stanie zamrozonym) | technologicznym;

3 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym | Twarda

- w stanie rozmrozonym | Ostabiona, grzyby nieznacznie tracg naturalny ksztatt
4 | Zapach Grzybowy, bez posmakéw i zapachdw obcych;

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wielko$¢, cm
- $rednica kapeluszy od 0,5do 2
- dtugosé trzonow nie wigksza niz srednica
kapelusza
2 | Zawartos$¢ grzybow o innej wielkosci, %(m/m), nie wiecej niz 10
3 | Zawarto$¢ grzybow uszkodzonych, %(m/m), nie wiecej niz 3,0
4 | Zawarto$¢ grzybow zaczerwionych, %(m/m), nie wiecej niz nie dopuszcza sie
5 | Zawarto$¢ grzybdw pokruszonych,% (m/m), nie wiecej niz 0,5
6 Zawartos¢ zanieczyszczen organicznych, %(m/m), nie wiecej niz
- pochodzenia roslinnego 0.03
- pochodzenia zwierzgcego . ’
niedopuszczalna

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

4 Trwatos¢

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze

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

Oznaczenie zawartosci grzybow z wadami, o niezgodnych wymiarach oraz zanieczyszczen wykonaé
metodg wagowg na zgodnos$¢ z wymaganiami tablicy2. Z badanej prébki wydzieli¢ zanieczyszczenia,
grzyby z okreslonymi wadami i ustali¢ ich zawartos¢. Wielko$¢ grzybow sprawdzi¢ za pomocg miarki

(z podziatka milimetrowa) i ustali¢ ilo$¢ grzybow o niezgodnych wymiarach.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

TRUSKAWKA MROZONA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JIM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8915PL1710948
15896000-5 ztozonym zamowieniem
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1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania truskawek mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego truskawek mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Truskawki mrozone

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody
Lp. Cechy Wymagania badan wediug

1 | Jednolitos¢ odmianowa | Owoce praktycznie jednolite odmianowo w partii
2 | Wyglad Owoce bez szyputek, cate, sypkie, nieoblodzone, bez trwatych

zlepiencow; dopuszcza sie oszronienie owocow
3 | Dojrzatosé Owoce w stanie dojrzato$ci konsumpcyjnej
4 | Zdrowotnos¢ Owoce zdrowe, praktycznie wolne od oznak zaples$nienia oraz

od uszkodzen spowodowanych przez choroby lub szkodniki
5 | Konsystencja PN-A-75051

- w stanie zamrozonym | Twarda

- w stanie rozmrozonym | Osfabiona, z wyciekiem soku, owoce nieznacznie utracity
naturalny ksztatt

6 | Smak izapach Charakterystyczny, nieco ostabiony, bez zapachow i
w stanie rozmrozonym | posmakéw obcych

7 | Minimalna $rednica
owocu, mm 15

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawarto$¢ owocow innych odmian % (m/m), nie wigcej niz 15
Zawartosé owocow, % (m/m), nie wiecej niz:
- uszkodzonych mechanicznie 10
o |- pokruszonych 5
- nieksztattnych 2
- oblodzonych 5
- Zlepiencow trwatych 5
Zawartosé owocow, % (m/m), nie wiecej niz:
- przejrzatych 12
3 : .
- hiewybarwionych 8
- zielonych 1
Zdrowotno$c:
- zawarto$¢ owocow ze zmianami enzymatycznymi, %(m/m), nie PN-A 75051
4 | wiecej niz 5
- zawartos¢ owocow zepsutych, sztuk na 1000g owocéw, nie wiecej
niz 1
5 Suma wad z wyjgtkiem jednolitosci odmianowej i owocéw 30
oblodzonych, % (m/m), nie wiecej niz
6 Zawartos¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego,cm?/ 5009 >
owocow, nie wiecej niz
7 Zawarto$¢ owocow z pozostatoscig nasady szyputki, sztuk na 500g >
owocdw, nie wiecej niz
8 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,05
9 Wielkos$¢, zawarto$¢ owocow, o $rednicy od 12mm do 15mm
%(m/m), nie wiecej niz 1

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

4 Trwatos¢

Okres minimalnej trwatosci powinien

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

wynosic nie

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CZARNA PORZECZKA MROZONA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8915PL1710954
15896000-5 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania czarnych porzeczek mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego czarnych porzeczek mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu
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Czarne porzeczki mrozone

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

wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad Owoce cate, sypkie, odszyputkowane, nie popekane,
nie zdeformowane, nie podsuszone, nie oblodzone
bez trwatych zlepiencow; dopuszcza sie owoce lekko
odksztalcone, oszronienie owocow i zlepience
nietrwate
2 | Barwa w stanie Ciemnogranatowa z odcieniem fioletowym
rozmrozonym
3 | Dojrzatosé Owoce w stanie dojrzato$ci konsumpcyjnej
PN-A-75051
4 | Zdrowotnosé Owoce zdrowe, wolne od oznak zaple$nienia, gnicia i
fermentacji oraz od uszkodzen spowodowanych przez
choroby lub szkodniki
5 | Wielkos¢ Minimalna srednica owocéw 5mm
6 | Zanieczyszczenia Owoce czyste, praktycznie bez zanieczyszczen
mineralnych i pochodzenia roslinnego; nie dopuszcza
sie zanieczyszczen obcych
7 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Twarda
- w stanie rozmrozonym Lekko ostabiona, z nieznacznym wyciekiem soku PN-A-75051
8 | Smak i zapach Charakterystyczny, nieco ostabiony, bez zapachoéw i
w stanie rozmrozonym posmakéw obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
Zawartos¢ owocow, % (m/m), nie wiecej niz:
- uszkodzonych 4
1 |- podsuszonych 3
- popekanych 20
- Zlepiencow trwatych 5
Zawarto$¢ owocow ( po rozmrozeniu),%(m/m), nie wiecej niz:
2 |- o barwie bordowoczerwonej 10 PN-A-75051
- 0 barwie zielonegj 1
3 Zawartosé owocow zepsutych i z objawami chorobowymi, %(m/m),
nie wiecej niz 0,5
4 | Zawartos$¢ zanieczyszczeh pochodzenia roslinnego, na 500g
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owocdw, cm?, nie wiecej niz 2
- w tym szyputek dtugich, sztuk 1

5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,04

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

~ 2kg,

- 2,5kg.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5.Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SLIWKA MROZONA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8915PL1710951
15896000-5 ztozonym zamoéwieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania $liwek mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sliwek mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

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

Sliwki cate lub potéwki, bez pestek, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do

temp. nie wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Jednolito$¢ odmianowa Owaoce praktycznie jednolite odmianowo w partii
2 | Wyglad Owoce cate lub potdéwki, o zblizonej wielkosci,
niepomarszczone, hieoblodzone bez zlepiencow
trwatych;
Zlepience nietrwate i nieznaczne oszronienie owocow
nie stanowig wady
3 | Barwa skorki i migzszu Typowa dla danej odmiany
4 | Dojrzatosc¢ Owoce odpowiednio dojrzate (w stanie dojrzatosci PN-A-75051
konsumpcyijnej)
5 | Zdrowotnos¢ Owoce zdrowe, praktycznie wolne od oznak
zaplednienia i fermentacji oraz od uszkodzen
spowodowanych przez choroby lub szkodniki
6 | Zanieczyszczenia Owoce czyste, praktycznie wolne od zanieczyszczen
mineralnych i zanieczyszczen pochodzenia roslinnego
oraz fragmentow pestek*; nie dopuszcza sie
zanieczyszczen obcych
7 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Twarda
- w stanie rozmrozonym Lekko ostabiona, z nieznacznym wyciekiem soku
8 | Smak i zapach Charakterystyczny dla danej odmiany, nieco PN-A-75051
w stanie rozmrozonym ostabiony, bez zapachéw i posmakdéw obcych
9 | Minimalna $rednica
poprzeczna, w milimetrach 20

*Obecnos¢ fragmentu pestki w pojedynczej probce czyni jg wadliwg. Liczba wadliwych probek z obecno$cig fragmentéw pestek
nie moze przekracza¢ dopuszczalnych sztuk wadliwych zgodnie p.2.2 PN-A-75051.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ owocow innych odmian % (m/m), nie wiecej niz 5
2 | Zawarto$¢ fragmentéw mniejszych niz 2 owocu, %(m/m), nie wiecej niz 10
Zawartos¢ owocow,%(m/m), nie wiecej niz:
3 |- o innym zabarwieniu skorki 5
- ze zmianami oksydacyjnymi 5
Zawartosé owocow, % (m/m), nie wiecej niz:
4 |- niedojrzatych 4
- przejrzatych 7
Zawarto$¢ owocow catych lub potéwek, sztuk na 1000g, nie wiecej niz: PN-A 75051
5 |- robaczywych 2
- uszkodzonych przez choroby lub szkodniki 3
6 Zawarto$¢ owocow o Srednicy mniejszej do 5mm niz minimalna $rednica 10
poprzeczna, %(m/m), nie wiecej niz
7 Z.qwartoé(: zanieczyszczen pochodzenia roslinnego,%(m/m), nie wigcej 0.03
niz '
8 | Zawarto$¢ pestek, sztuk na 5000g owocow” 2
9 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03

*tolerancja dotyczy probki pochodzgcej z sumy probek jednostkowych, pobranych przy ocenie partii

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

© 2Ky,

- 2,5kg.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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WISNIE MROZONE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8915PL1770097
15896000-5 ztozonym zamoéwieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania wisni mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego wisni mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

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

Wisnie bez pestek, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie

wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Jednolito$¢ odmianowa Owaoce praktycznie jednolite odmianowo w partii
2 | Wyglad Owoce bez pestek, o zblizonej wielkosci,

niepomarszczone, bez zlepiencow trwatych;

dopuszczalne zlepience nietrwate i nieznaczne

_ oszronienie OWocow _ PN-A-75051

3 | Barwa skorki i migzszu Czerwona do ciemnoczerwonej
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4 | Dojrzatosc¢ Owoce odpowiednio dojrzate (w stanie dojrzatosci
konsumpcyjnej)

5 | Zdrowotnos¢ Owoce zdrowe, wolne od oznak zaple$nienia i
fermentacji oraz od uszkodzen spowodowanych przez
choroby lub szkodniki

6 | Zanieczyszczenia Owoce czyste, praktycznie wolne od zanieczyszczen
mineralnych i zanieczyszczen pochodzenia
roslinnego; nie dopuszcza sie zanieczyszczeh obcych

7 | Konsystencja

- w stanie zamrozonym Twarda

- w stanie rozmroZzonym Lekko ostabiona, z nieznacznym wyciekiem soku PN-A-75051
8 | Smak i zapach Charakterystyczny dla danej odmiany, nieco

w stanie rozmrozonym ostabiony, bez zapachéw i posmakéw obcych
9 | Minimalna s$rednica, w

milimetrach 15

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Zawartos$¢ owocow,%(m/m), nie wigcej niz:
1 |- uszkodzonych mechanicznie (z ubytkiem migzszu powyzej 4 objetosci
owocu lub fragmenty owocéw) 3
- Zlepiencow trwatych 5
Zawarto$¢ owocow, % (m/m), nie wiecej niz:
2 |- niedojrzatych 2
- przejrzatych 3
Zawartos¢ owocow %(m/m), nie wigcej niz:
5 |- zepsutych? 0,1 PN-A-75051
- Z plamami 5
w tym z monilozg 1
4 Zawartos¢é owocow o srednicy mniejszej niz minimalna srednica, 10
%(m/m), nie wiecej niz
5 Zawarto$¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego?,%(m/m), nie wiecej 0.03
niz '
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03
7 | Zawartos$¢ pestek lub wisni z pestkami, sztuk /1000g owocow 1

DZawarto$¢é owocow zepsutych okresla sie jako wartos$é srednig wynikow ze wszystkich probek pobranych do badan
20becnosé fragmentu pestki w pojedynczej probce czyni jg wadliwg. Liczba wadliwych prébek z obecnoscig fragmentow pestek
nie moze przekracza¢ dopuszczalnych sztuk wadliwych zgodnie z PN-A-75051, p.2.2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

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

© 2k,

- 2,5kg.

Strona 87 z 94




4. Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosié nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MALINY MROZONE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8915PL1729588
15896000-5 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania malin mrozonych.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego malin mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Maliny mrozone

Maliny cate, bez szyputek, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do temp.

nie wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody
Lp. Cechy Wymagania badan wediug
1 |Jednolitos¢ odmianowa | Owoce praktycznie jednolite odmianowo w partii
2 | Wyglad Owoce cate, bez szyputek, sypkie, nieoblodzone, bez trwatych
zlepiencow; dopuszcza sie oszronienie owocow
3 | Dojrzatosé Owoce w stanie dojrzatosci konsumpcyjnej
4 | Zdrowotnos¢ Owoce zdrowe, praktycznie wolne od oznak zaples$nienia oraz
od uszkodzen spowodowanych przez choroby lub szkodniki
5 | Konsystencja PN-A-75051
- w stanie zamrozonym | Twarda
- w stanie rozmrozonym | Osfabiona, z wyciekiem soku, owoce nieznacznie utracity
naturalny ksztatt
6 | Smak izapach Charakterystyczny, nieco ostabiony, bez zapachdw i
w stanie rozmrozonym | posmakoéw obcych
7 | Minimalna $rednica
owocu, mm 12
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ owocow, % (m/m), nie wiecej niz: PN-A-75051
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- uszkodzonych mechanicznie
- pokruszonych

- nieksztaitnych

- oblodzonych

- Zlepiencow trwatych

[EnY
aoan o o

Zawartos¢ owocow, % (m/m), nie wiecej niz:
- przejrzatych

- niewybarwionych

- zielonych

Zawartos¢ owocow zepsutych, sztuk/1000g owocdw, nie wiecej niz

Zawarto$¢ owocow ze zmianami enzymatycznymi, %(m/m), nie
wiecej niz

[EEY
o |kl

Zawartos¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego,cm?/500g
owocow, nie wiecej niz

Zawarto$¢ owocow z pozostatoscig szyputki, sztuk/500g owocéw,
nie wiecej niz

Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz

0,05

Zawarto$¢é owocow o srednicy mniejszej niz minimalna srednica,
%(m/m), nie wiecej niz

10

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

2kg,
2,5kg.

4 Trwatos¢

Okre

S minimalnej trwatosci powinien wynosi¢

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Me

tody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

nie

mniej niz
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6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

RYZ Z WARZYWAMI | KURCZAKIEM
MROZONY

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL1726706
15896000-5 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ryzu z warzywami i kurczakiem mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ryzu z kurczakiem i warzywami mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Ryz z warzywami i kurczakiem mrozony
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Produkt otrzymany z gotowanego ryzu biatego (zawarto$¢ ryzu co najmniej 35%), warzyw (m.in.
papryki czerwonej i zottej, brokutéw, cukinii o tacznej zawartosci co najmniej 35%), gotowanego miesa
z piersi kurczaka (zawarto$¢ miesa co najmniej 20%), gotowanego ryzu dzikiego, doprawionych
sosem z dodatkiem masta (co najmniej 4%), oliwy z oliwek, przypraw (m.in. papryki chilli, czosnku,
kurkumy, lubczyku, pieprzu, gozdzikéw, lisci laurowych), warzyw w proszku (marchew, pasternak,
cebula), utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -
18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowy do spozycia po podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

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

piekarnika

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 |Wyglad Mieszanka ryzu, miesa i warzyw, ryz (cate ziarna),

mieso (kostka), warzywa (cukinia- plastry, brokut -
rézyczki, papryka — kostka), wielkosS¢ i ksztatt sktadnikéw
wyréwnane w opakowaniu jednostkowym sktadniki sypkie,
nie oblodzone, wolne od zlepiencow trwatych, praktycznie
bez uszkodzen mechanicznych i oparzeliny mrozowej;
nieznaczne oszronienie nie stanowi wady, dopuszcza sie
nietrwate zlepiehAce rozpadajagce sie przy niewielkim
nacisku i uszkodzenia nie wptywajgce na obnizenie
waloréw uzytkowych produktu, niedopuszczalne
zabrudzenia, zaplesnienia, uszkodzenia przez szkodniki
oraz rozmrozenie produktu

2 | Wyglad Zachowany ksztatt skfadnikébw nadany im przy PN-A-82350
( po podgrzaniu) rozdrobnieniu (warzywa, mieso); zachowany ksztalt ziaren
ryzu, dopuszczalne lekkie zlepienia  sktadnikéw
rozpadajgce sie pod naciskiem

3 |Barwa Barwa typowa dla uzytych skfadnikébw po obrébce
( po podgrzaniu) termicznej
4 | Konsystencja i Ryz - delikatnie kleisty, miekki, niedopuszczalny zbyt
struktura miekki, mazisty, sklejony, rozgotowany lub twardy
( po podgrzaniu) Mieso - soczyste, miekkie, kawalki nie rozpadajace sie
Warzywa - konsystencja wyréwnana, miekka,
niedopuszczalne warzywa zbyt twarde lub rozgotowane
5 | Smak i zapach Typowy dla uzytych surowcéw, wyczuwalne przyprawy,
( po podgrzaniu) bez obcych smakéw i zapachow

2.3 Wymagania fizykochemiczne
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Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartosc¢ soli, % (m/m), nie wigcej niz 15 PN-A 82100
2 | Zawarto$¢ migsa, %(m/m), nie mniej niz 20 PN-A-82350

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3. Masa netto

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

- 1,5kg.

4. Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5.Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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