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1) JAJA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania jaj.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego jaj przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu

Jaja

Jaja w skorupie pochodzace od kury domowej (Gallus gallus), z chowu Sciétkowego (2) lub z chowu na

wolnym wybiegu (1) lub z chowu ekologicznego (0), pierwszej klasy jakosciowej (A), okredlane w

kategorii wagowej jako duze (L), wazace od 63 do 73g , nadajgce sie do bezposredniego spozycia

przez ludzi lub do przygotowywania produktéw jajecznych.
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 dla jaj kl. A
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Skorupa O normalnym ksztatcie, czysta, nieuszkodzona, niemyta,

nieczyszczona
2 | Komora O wysokosci nie przekraczajgcej 6 mm, nieruchoma; w jajach Wa. 4.2

powietrzna | oznakowanych, jako ,ekstra” — o wysokosci nie przekraczajgcej 9.4

4mm

3 | Biatko Przejrzyste, geste, bez ciat obcych




4 | Zotko Stabo widoczne, podczas przeswietlania widoczne jako cien,
bez wyraznego zarysu, przy obracaniu jajem stabo ruchliwe,
powracajgce do centralnego potozenia, bez ciat obcych

5 | Tarczka Niewidoczna
zarodkowa
6 | Zapach Swoisty, bez obcego zapachu

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen i pestycydow w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Okreslanie wysokosci komory powietrznej, wygladu biatka i zéttka, obecnosci ciat obcych i widocznosci
tarczki zarodkowej wykonywaé, przeswietlajgc jaja. Kontrolne przeswietlanie jaj wykona¢ za pomocg
lampy jajczarskiej. Podczas przeswietlania zwrdcié uwage na stabilnos¢ i barwe komory powietrznej
oraz uszkodzenia skorupy.

Zapach jaj ocenia¢ w temperaturze pokojowej bezposrednio po otwarciu opakowania.

Okreslanie wygladu skorupy nalezy wykonaé wzrokowo przez ogledziny jaj. Jaja podejrzane o mycie lub
czyszczenie nalezy badaé¢ w swietle lampy ultrafioletowej z filtrem Wooda. Jaja myte lub czyszczone
charakteryzuja sie niejednorodng i zwykle nieco stabszg fluorescencjg, z widocznymi konturami plam po
usunietym brudzie,

Mase jaj okreslaé, wazac z doktadnoscig do 1,0g poszczegdlne jaja w prébce.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z deklaracjg producenta.
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1 Wstep
1.3 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
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przechowywania i pakowania miodu naturalnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego miodu naturalnego przeznaczonego 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):
— Rozporzagdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 14 stycznia 2009r. w sprawie metod
analiz zwigzanych z dokonywaniem oceny miodu (Dz.U. L 94 z 14.01.2009, s 2018 z p6zn. zm.)
1.3 Okreslenie produktu
Miéd naturalny nektarowy, wielokwiatowy
Miéd nektarowy, wielokwiatowy wytwarzany przez pszczoty z nektaru roslin, wydzielanego z
nektarnikow kwiatowych lub pozakwiatowych
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 Metody badan wedtug
1 | Barwa
- przed skrystalizowaniem | Jasnokremowa do herbacianej
- po skrystalizowaniu Od jasnozéttej lub jasnoszarej do Rozporzadzenie Ministra
jasnobrazowej Rolnictwa i Rozwoju Wsi z
2 | Konsystencja dnia 14 stycznia 2009r. w
- przed skrystalizowaniem | Ciecz, gesta sprawie metod analiz
- po skrystalizowaniu Srednioziarnista zwigzanych z dokonywaniem
3 | Zapach Silny, zblizony do zapachu wosku pszczelego, oceny miodu (Dz.U. L 94 z
niedopuszczalny zapach fermentacyjny lub inny | 14.01.2009, s 2018 z pdzn.
obcy zm.)
4 | Smak Stodki, fagodny do ostrego z posmakiem
gorzkim, niedopuszczalny posmak fermentacji
lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 20 Rozporzadzenie
, | Zawartos¢ fruktozy i glukozy (suma fruktozy i glukozy), 60 Ministra Rolnictwa i

g/100g, nie mniej niz Rozwoju Wsi z dnia 14
3 | Zawarto$é sacharozy, g/100g, nie wiecej niz 5 stycznia 2009r. w.
4 |Zawartos¢ substancji nierozpuszczainych w wodzie, o1 sprawie metod analiz

g/100g, nie wiecej niz : zwigzanych z
5 | Przewodnos$¢ wlasciwa, mS/cm, nie wiecej niz 0,8 dol_<onywan|em oceny
6 | Zawartos¢ wolnych kwaséw, mval/kg, nie wiecej niz 50 miodu (Dz.U. L 94 z

- - - - = 14.01.2009, s 2018 z

7 | Liczba diastazowa (wg skali Schade), nie mnigj niz 8 pG2N. zm.)
8 Zawar_to_s’.é 5-hydroksymetylofurfuralu (HMF), mg/kg, nie 40

wiecej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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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.

4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

5 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wykona¢ wg metod podanych w Rozporzgdzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 14 stycznia
2009r. w sprawie metod analiz zwigzanych z dokonywaniem oceny miodu (Dz.U. L 94 z 14.01.2009, s
2018 z p6zn. zm.) na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w tablicach 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie powinno mie¢ objetosé 1 | .Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed
uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw 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.
6.1.2. Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe — zgrzewa termokurczliwa lub pudto kartonowe do 10 kg. Materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

3) MIOD NATURALNY 15g

1 Wstep
1.4 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
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przechowywania i pakowania miodu naturalnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego miodu naturalnego przeznaczonego 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):

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 14 stycznia 2009r. w sprawie metod

analiz zwigzanych z dokonywaniem oceny miodu (Dz.U. L 94 z 14.01.2009, s 2018 z p6zn. zm.)

1.4 Okreslenie produktu
Miéd naturalny nektarowy, wielokwiatowy
Miéd nektarowy, wielokwiatowy wytwarzany przez pszczoty z nektaru roslin, wydzielanego z
nektarnikow kwiatowych lub pozakwiatowych
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 Metody badan wedtug
1 |Barwa
- przed skrystalizowaniem | Jasnokremowa do herbacianej
- po skrystalizowaniu Od jasnozéttej lub jasnoszarej do Rozporzadzenie Ministra
jasnobrgzowej Rolnictwa i Rozwoju Wsi z
2 | Konsystencja dnia 14 stycznia 2009r. w
- przed skrystalizowaniem | Ciecz, gesta sprawie metod analiz
- po skrystalizowaniu Srednioziarnista zwigzanych z dokonywaniem
3 | Zapach Silny, zblizony do zapachu wosku pszczelego, oceny miodu (Dz.U. L 94 z
niedopuszczalny zapach fermentacyjny lub inny | 14.01.2009, s 2018 z pdzn.
obcy zm.)
4 | Smak Stodki, fagodny do ostrego z posmakiem
gorzkim, niedopuszczalny posmak fermentacji
lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 20 Rozporzadzenie
, | Zawartos¢ fruktozy i glukozy (suma fruktozy i glukozy), 60 Ministra Rolnictwa i

g/100g, nie mniej niz Rozwoju Wsi z dnia 14
3 | Zawarto$é sacharozy, g/100g, nie wiecej niz 5 stycznia 2009r. w.
4 |Zawartos¢ substancji nierozpuszczalnych w wodzie, 0.1 sprawie metod analiz

g/100g, nie wiecej niz : zwigzanych z
5 | Przewodnos$¢ wlasciwa, mS/cm, nie wiecej niz 0,8 dol_<onywan|em oceny
6 | Zawartos¢ wolnych kwaséw, mval/kg, nie wiecej niz 50 miodu (Dz.U. L 94 z

- - - - = 14.01.2009, s 2018 z

7 | Liczba diastazowa (wg skali Schade), nie mnigj niz 8 pozZn. zm.)
8 Zgwar_to_s’.é 5-hydroksymetylofurfuralu (HMF), mg/kg, nie 40

wiecej niz

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

6 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

7 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wykona¢ wg metod podanych w Rozporzgdzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 14 stycznia
2009r. w sprawie metod analiz zwigzanych z dokonywaniem oceny miodu (Dz.U. L 94 z 14.01.2009, s
2018 z p6zn. zm.) na zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie powinno mie¢ objetos¢ 15 g. Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt
przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen
mechanicznych

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

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

Opakowanie transportowe — zgrzewa termokurczliwa lub pudto kartonowe do 10 kg. Materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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