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BROKUL ZAMROZONY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania brokutéw zamrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu

handlowego brokutéw zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotfane. 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
Brokut zamrozony

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

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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 Rézyczki zwarte, czyste, o wielkosci od 40 mm do 60 mm, z bardzo
krotko przycietg todyzka, bez przerastajgcych zielonych listkow i
innych nieszkodliwych zanieczyszczen pochodzenia roslinnego,
nieoblodzone, wolne od zlepiencéw trwatych, nie uszkodzone

T L ) PN-A-75051
mechanicznie; nieznaczne oszronienie nie stanowi wady

2 | Barwa Roézyczki o barwie zielonej, niedopuszczalne przebarwienia np.
zzotkniecia lub zbrgzowienia pgczkéw kwiatowych




3 | Zdrowotnosé

Rézyczki zdrowe, bez uszkodzeh spowodowanych przez choroby
lub szkodniki

4 | Konsystencja

- w stanie
zamrozonym

- po ugotowaniu

Twarda, krucha

Migkka, ale jedrna

5 | Smak i zapach

(po ugotowaniu)

Charakterystyczny dla $wiezego brokutu, bez zapachéw i posmakoéw
obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met;g;d('ll)lzdaﬁ
Zawartos$¢ rozyczek, % (m/m), nie wiecej niz:
- rozluznionych 5
- uszkodzonych mechanicznie 5
1 - Zlepiencéw trwatych 2
- oblodzonych 2
- Z oparzeling mrozowg 3
2 | Zawartos$¢ rézyczek o innej barwie,%(m/m), nie wiecej niz: 1
Zawartos¢ rozyczek,%(m/m), nie wiecej niz: PN-A-75051
3 | - o niewtasciwej wielkosci 10
- pokruszonych 1
4 Zawartosc¢ rozyczek uszkodzonych przez choroby i szkodniki,
sztuk/500g, nie wiecej niz 1
5 Zawartos$¢ zielonych listkéw i innych nieszkodliwych
zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, cm?/500g, nie wiecej niz 05
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow 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 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta 1-2,5 kg.

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

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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$c¢ 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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw 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.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatéw

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, sladéw plesni i 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.

BRUKSELKA MROZONA

1 Wstep
1.3 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania kapusty brukselskiej zamrozone;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kapusty brukselskiej zamrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.4 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie 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 urzgdzeniach do temp. nie

wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Gtéwki obrane z zewnetrznych lisci ochronnych,
zwarte, z prawidtowo przycietym gtabikiem, 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;
dopuszcza sie barwe zielonokremowg na powierzchni
nie wiekszej niz %2 powierzchni gtowki
Zottokremowa PN-A-75051
- na przekroju gtéwki
3 | Zdrowotnosé Gtéwki zdrowe, praktycznie wolne od oznak
zaplesnienia, gnicia oraz od uszkodzen
spowodowanych przez choroby lub szkodniki
4 | Wielko$¢, mm Od 16mm do 32
5 | Zanieczyszczenia Gtéwki czyste, praktycznie wolne od zanieczyszczen
mineralnych i pochodzenia roslinnego; nie dopuszcza
sie zanieczyszczen obcych
6 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Twarda
- po ugotowaniu Miekka, ale jedrna
7 | Smak i zapach Charakterystyczny dla $wiezej brukselki, bez PN-A-75051
zapachéw i posmakow obcych
w stanie rozmrozonym
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Zawartos¢ gtowek, % (m/m), nie wiecej niz:
- luznych 10
1 PN-A-75051
- uszkodzonych mechanicznie 5
- nieprawidiowo przycietych 20




- wolnych lisci 1

- z oparzeling mrozowg 15

- Zlepiencéw trwatych 5

Zawartos¢ gtéwek o barwie,%(m/m), nie wiecej niz:

- zielonokremowe;j 25
2

- kremowej 10

- z ciemnym gtabikiem na powierzchni przyciecia 5
3 Zdrowotnosé, zawartos$¢ gtowek uszkodzonych przez choroby i

szkodniki, sztuk na 500g, nie wiecej niz 5
4 Zawarto$¢ gtéwek o niewtasciwej wielkosci, %(m/m), nie wiecej 15

niz
5 Zawarto$¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie

wiecej niz 0.05
6 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydoéw 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 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta 1-2,5 kg.

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

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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 zgodno$c¢ z pkt. 6.1 6.2.



5.2 Przygotowanie probek do sprawdzenia smaku i zapachu oraz konsystencji

Do 280 ml wrzacej osolonej wody (maksymalnie 2g soli kuchennej) wrzuci¢ 200g nie rozmrozonej
kapusty brukselskiej i doprowadzi¢ do wrzenia pod przykryciem. Po ponownym zagotowaniu zdjg¢
pokrywke i utrzymac¢ 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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw 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.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatdw

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, sladow plesni i 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.



BURACZKI MARYNOWANE

1 Wstep
1.5 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania buraczkéw marynowanych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego buraczkéw marynowanych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.6 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powofane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie prébek

— PN-A-75101-2 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci ekstraktu ogolnego

— PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogdlnej

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczenh organicznych

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz.U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych
substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
srodkow spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pdzn.

zm.)



1.3 Definicja

Buraczki marynowane

Produkt otrzymany z burakéw ¢wiktowych obranych, catych, krajanych lub przetartych, z dodatkiem

kwaséw spozywczych, soli i cukru, pasteryzowany

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad

- burakéw catych Ksztatt kulisty lub owalny ( $rednica poprzeczna
mierzona w najszerszym miejscu - nie wiecej niz 5cm)

Plastry, paski, talarki
- burakéw krojonych
Przetarta, gesta masa
- burakéw przetartych
Ciecz ciemnoamarantowa , klarowna lub opalizujaca,

- zalewy dopuszcza sie niewielki osad na dnie
2 | Konsystencja Wyréwnana, buraki miekkie, niewtdkniste
3 | Smak i zapach Stodko-kwasny, charakterystyczny dla burakow

éwiktowych, bez posmakow i zapachéw obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
- — - —
1 rIfiI;strakt ogolny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej 10,0 PN-A-75101-2
2 Kwasowos¢ ogodlna w przeliczeniu na kwas stosowany, %(m/m), 0.7 PN-A-75101-4




nie mniej niz

3 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-A-75101-10
- - - - — S
4 Z.anle.czys.zcl:.zenla organiczne pochodzenia roslinnego, %(m/m), 0.05 PN-A-75101-17
nie wiecej niz
5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem™ 2,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawems3).

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

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia buraczkéw marynowanych deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A -75050

5.2 Metody badan

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

! Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

2 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

3 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkoéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

4 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz.U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




Nalezy wykonac w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - stoiki szklane o pojemnosci 0,9l lub 1,51. Materiat opakowaniowy
przeznaczony do kontaktu z zywnoscig.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa

oddzielana przekfadkg tekturowa.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 5.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CIECIERZYCA W PUSZCE

Opis produktu

Ciecierzyca w zalewie, sterylizowana.

Masa netto po odsaczeniu: ok 240 — 2500 g

Sktadniki:

ciecierzyca, woda, przeciwutleniacz

Informacja dla alergikoéw: patrz na sktadniki zaznaczone pogrubiong czcionka.
Informacja o warto$ci odzywczej

\Wartosci odzywcze

3 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz. U.
z 2007r. nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)



100 g po odsaczeniu 2 opakowania (120 g) po %
zawiera odsaczeniu zawiera RI*
'Warto$¢ energetyczna 540 kJ 645 kJ
130 kcal 155 keal 8%
Thuszcz 29¢g 3.5g 5%
w tym kwasy thuszczowe 03¢ 0,4 ¢ 0%
nasycone
'Weglowodany 16,1 g 193¢
w tym cukry 0,4 ¢g 0,5¢g 1%
Btonnik 4.1¢g 49 ¢
Biatko 72 g 8,0¢g
sl 01g 0.1g 2%

CZOSNEK MARYNOWANY

Wartosci odzywcze produktu w 100 g
Warto$¢ energetyczna 181 kJ 44 kcal
Ttuszcz 0,7¢g

_ r\:\; z:,/:worli\;vasy ttuszczowe 01g
Weglowodany 3,58

- w tym cukry 2,2¢

Biatko 1,3¢g

Sél 3,2¢g
Zawartos¢:

Opakowanie zawiera od 200 do 1000g czosnku marynowanego.

Sktadniki:

Zabki czosnku, woda, sol, ocet, regulator kwasowosci - kwas mlekowy.

Warunki przechowania:

Przechowywa¢ w suchym, ciemnym i chtodnym miejscu. Po otwarciu przechowywac
w lodéwce.



DYNIA MROZONA KOSTKA

1 Wstep
1.7 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania dyni zamrozone;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu

handlowego dyni zamrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.8 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

Produkt otrzymany ze $wiezej, zdrowej, bez skorki dyni, pokrojonej w kostke, utrwalony przez

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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 ogéiny Kawatki dyni (posta¢ kostki) bez skorki, sypkie, cate, nie
oblodzone, wolne od zlepiencéw trwatych, praktycznie bez
uszkod.zer\ mechanlczhych i oparzeliny mrozowej; nieznaczne PN-A-75051
oszronienie nie stanowi wady
2 | Barwa Od zo6ttej do pomaranczowej




Zdrowotnosé

Kawatki dyni zdrowe, praktycznie wolne od oznak zaplesnienia i
gnicia, bez uszkodzen spowodowanych przez szkodniki oraz
zmian chorobowych

4 | Smak i zapach Charakterystyczny, bez zapachéw i posmakéw obcych
5 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym | Twarda, krucha
- w stanie rozmrozonym | Ostabiona
6 | Zanieczyszczenia Czysta, praktycznie bez zanieczyszczen pochodzenia roslinnego

i mineralnych; nie dopuszcza sie zanieczyszczen obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met;)vi)é'l;zdan
Zawartosc¢ kostek uszkodzonych przez choroby i szkodniki,
1 T
sztuk/500g produktu, nie wiecej niz 6
5 Zawarto$¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie
wigcej niz 0,2 PN-A-75051
3 | Zawarto$c¢ kostek z pozostatoscig skorki, szt/500g, nie wiecej niz 4
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,04

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydoéw 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

Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta 0,5-1 kg.

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

4

Trwatos¢




Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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$c¢ 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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych.

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

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

Opakowania transportowe - pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatéw

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, Sladéw plesni i 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.



FASOLA CZERWONA KONSERWOWA W PUSZCE 400 G
Fasola czerwona. Produkt sterylizowany.
Bez konserwantéw.

Sktadniki: fasola czerwona, woda, sol.
Opakowanie: puszka 0,2-2,5 kg.
Przechowywanie

Przechowywa¢ w miejscu suchym, w temperaturze otoczenia. Po otwarciu przechowywaé w lodowce.

Wartosci odzywcze

% wskazanego dziennego spozycia
sktadnik warto$¢ odzywcza na 100g

dla kobiet dla mezczyzn
ilos¢ kalorii 95 kcal 4.8 3.8
wartos¢ energet. 401 KJ - -
ttuszcz 0,4 g 0 0
weglowodany 16 g 5.9 4.7

cukier 0,7 g 0 0

biatko 4,1 g 8 6.7
sél 1,5 g 16.7 16.7
btonnik 5,6 g 20 20

FASOLKA KONSERWOWA SZPARAGOWA

Produkt wyprodukowany zgodnie z norma: PN-A-77802:2007
Masa netto po odsaczeniu 0,2-2,5 kg

FASOLKA SZPARAGOWA ZAMROZONA

1 Wstep
a. Zakres

Niniejszymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badah oraz

przechowywania i pakowania fasolki szparagowej zamrozone;j.

warunki

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu

handlowego fasolki szparagowej zamrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.

b. Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu



Fasolka szparagowa zamrozona

Fasolka szparagowa w postaci strgkdow poprzecznie cietych na odcinki o dtugosci od 20mm do 40mm,

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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 Odcinki strgkdéw 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 z6tta, nie zbrgzowiata, praktycznie jednolita w

catej partii

3 | Dojrzatos¢

Odcinki strgkéw pochodzgce z fasoli miodej

PN-A-75051
4 | Zdrowotno$¢é Odcinki strgkéw zdrowe, bez oznak zaple$nienia, gnicia oraz bez
uszkodzen spowodowanych przez choroby lub szkodniki
5 | Zanieczyszczenia | Odcinki strgkéw czyste, wolne od zanieczyszczen mineralnych i
pochodzenia roslinnego
6 | Konsystencja
- w stanie
zamrozonym
Twarda
- po ugotowaniu
Krucha, bez maczystych ziaren, nieggbczasta, niewtdknista
7 | Smak i zapach Charakterystyczny dla $wiezej fasoli, bez zapachéw i posmakéw obcych | PN-A-75051
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Metody badan

Lp.

Cechy Wymagania

wediug




Zawarto$¢ odcinkéw strgkéw, % (m/m), nie wigcej niz

- uszkodzonych mechanicznie 5

- z oparzeling mrozowg 10

1 - 0 niewlasciwej dtugosci 10
w tym o diugosci ponizej10mm 2

- ze skazami 3

2 | Zawarto$¢ wolnych ziaren, sztuk/500g, nie wiecej niz 5

Zawartos¢ odcinkow strgkdw o barwie zmienionej na powierzchni

3 przekroju ciecia, sztuk/500g, nie wigcej niz 3 PN-A-75051
4 | Zawartos$¢ odcinkow strgkéw dojrzewajgcych,%(m/m), nie wiecej niz 10
Zawarto$¢ odcinkéw strgkdw uszkodzonych przez choroby i
szkodniki, sztuk/500g, nie wiecej niz 4
6 | Zawarto$¢ niejadalnych koncow strgka, sztuk/500g, nie wiecej niz 2
7 Zawartosc¢ innych nieszkodliwych zanieczyszczen pochodzenia
roslinnego, %(m/m), nie wiecej niz 0.05
8 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydoéw 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 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta 1-2,5 kg.

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

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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 préobek do sprawdzenia barwy, smaku i zapachu oraz konsystencji (ocena

organoleptyczna)

Do 280 ml wrzacej wody osolonej (maksymalnie 2g soli kuchennej) wrzuci¢ 200g nierozmrozone;j
fasoli i doprowadzi¢ do wrzenia pod przykryciem. Po ponownym zagotowaniu zdjg¢ pokrywke i

utrzymac w stanie powolnego wrzenia przez dalsze 4 min, po czym fasole odcedzi¢ na sicie.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzeh mechanicznych.

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

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

Opakowania transportowe - pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatdw

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladow plesni i 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.



FILET Z MAKRELI W POMIDORACH
Produkt w opakowaniach o pojemnosci a’170 — 300g

FRYTKI TYPU AVIKO KLASYCZNE PROSTE DO PIECA Z ZNIEMNIAKOW
Produkt w opakowaniach o pojemnosci ok 0,2-2,5 kg

GOLONKA KONSERWOWA
Produkt w opakowaniach o pojemnosci ok. 110-300 g.
Produkt musi by¢ wyprodukowany zgodnie z normg: PN-A-82022:1998

GOLABKI W SOS. POM.
Produkt w opakowaniach o pojemnosci ok. 500 g.
Produkt musi by¢ wyprodukowany zgodnie z norma: PN-A-75960:1996

GROSZEK KONSERWOWY ZIELONY

Produkt zgodny z norma: PN-A-77803:2007
Masa netto po odsaczeniu 0,2-2,5 kg

Opis produktu

Groszek konserwowy

Produkt sterylizowany.

Pozostate informacje

w 100 g 316 kJ / 75 kcal 4%

Sktadniki: groszek zielony, woda, sol

Informacja o warto$ci odzywczej

Wartosci odzywcze

w 100 g w porcji 120 g % RWS w porcji*
\Wartos¢ energetyczna 316 kJ / 75 kcal 373 kJ / 89 kcal 4%
Ttuszcz 0,8g 10g 1%
w tym kwasy ttuszczowe 0.2 028 1%
nasycone
Weglowodany 8,78 10g 4%
w tym cukry 16¢g 19¢g 2%
Btonnik 5,68 6,7 g -
Biatko 558 6,6 g 13%
SOl 0,69 g 0,83 g 14%




GROSZEK ZIELONY ZAMROZONY

1 Wstep
a. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania groszku zielonego zamrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu

handlowego groszku zielonego zamrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.
b. Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan
c. Okreslenie produktu
Groszek zielony zamrozony

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

wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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 ogdiny Ziarna cate, sypkie, nie oblodzone, wolne od zlepiencéw

trwatych, praktycznie bez uszkodzen mechanicznych i
oparzeliny mrozowej; nieznaczne oszronienie nie
stanowi wady

2 |Barwa Ziarna o barwie zielonej, praktycznie jednolitej o
optymalnej dojrzato$ci dla zamrazalnictwa




Zdrowotnosé

Ziarna zdrowe, praktycznie bez uszkodzen
spowodowanych przez szkodniki oraz zmian
chorobowych, niedopuszczalne ziarna zaparzone i

zaplesniate
4 | Smak i zapach po Charakterystyczny, stodkawy z wyczuwalng
rozmrozeniu maczystoscia, bez zapachdéw i posmakdéw obcych PN-A-75051
5 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Ostabiona, miekka lecz nie mazista , zachowany ksztatt
Ziaren
6 | Zanieczyszczenia Ziarna czyste, praktycznie bez zanieczyszczen
pochodzenia roslinnego i mineralnych; nie dopuszcza
sie zanieczyszczen obcych
PN-A-75051
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cech w
p echy ymagania wedtug
Zawartos¢ ziaren grochu,%(m/m), nie wiecej niz:
- podsuszonych, 1
- uszkodzonych mechanicznie, 10
1
- Zlepiencow trwatych 4
- 0 barwie zottej, 5
- ze skazami 5
2 Zawartos$¢ ziaren uszkodzonych przez choroby i szkodniki,
% (m/m), nie wiecej niz 05 PN-A-75051
3 Zawartos¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, sztuk na
1000g, nie wiecej niz 02
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03
.. Ujemny test na
5 | Aktywnos¢é enzymatyczna obecnosé peroksydazy
6 Zawarto$¢ zwigzkow nierozpuszczalnych w alkoholu, ,%(m/m), 19

nie wiecej niz




Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydoéw 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 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.1-2,5 kg

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

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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 zgodno$c¢ 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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych.

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe



Opakowania transportowe - pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane 2z materiatdw

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i 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.

GULASZ ANGIELSKI
Produkt w opakowaniach o pojemnosci ok. 110-300 g.
Produkt musi by¢ wyprodukowany zgodnie z norma: PN-A-82022:1998

GULASZ WOLOWY
Produkt w opakowaniach o pojemnosci ok. 120-300 g.
Produkt musi by¢ wyprodukowany zgodnie z norma: PN-A-82022:1998

KAPARY KONSERWOWE
Produkt w opakowaniach o pojemnosci ok. 0,2-0,9 kg.

KONCENTRAT POMIDOROWY 30%
1 Wstep

a. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania koncentratu pomidorowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sga podczas produkcji i obrotu handlowego
koncentratu pomidorowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.
b. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).



PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

PN-A-75101-2 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogolnego

PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci ogdlne;j

PN-A-75101-5 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci lotnej

PN-A-75101-18 Przetwory owocowe 1 warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartos$ci zanieczyszczen mineralnych

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)
Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy  niektorych  zanieczyszczen ~w  $rodkach  spozywczych (Dz. U. L 364
7 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania §rodkow
spozywczych (Dz. U. 2007 r. nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Koncentrat pomidorowy

Produkt otrzymany ze $wiezych lub mrozonych, dojrzatych, czerwonych pomidoréw poddanych procesowi

przetarcia i zaggszczenia, utrwalony termicznie, w opakowaniach hermetycznie zamknigtych, 30%

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Barwa Czerwona z odcieniem pomaranczowym do
ciemnoczerwonej, charakterystyczna dla  przetworow
pomidorowych

2 | Wyglad i konsystencja Przetarta, jednorodna masa; niedopuszczalne objawy
zaplesnienia i zafermentowania

3 | Smak i zapach Wrhasciwy dla pomidoréw poddanych obrdbee termicznej,
stodko-kwasny, bez posmakow i zapachow obcych




2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Metody badan

Lp. Cech W i

p echy ymagania wedlug

1 | Ekstrakt ogdlny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 30,0 PN-A-75101-2

) K.\.;vasowos',c' ogolna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, %(m/m), nie wigcej 115 PN-A-75101-4

niz
3 | Kwasowos$¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, %(m/m), nie wigcej niz 0,4 PN-A-75101-5
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,05 PN-A-75101-18

Zawarto$¢  zanieczyszczenw  produkcie  oraz  dozwolonych  substancji  dodatkowych  zgodnie

z aktualnie obowigzujagcym prawem® 7).

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?®.

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

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ stoik 0,9 L.

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

4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia koncentratu pomidorowego deklarowany przez producenta powinien wynosi¢

nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie probek
Pobieranie probek:

- do badan organoleptycznych i fizykochemicznych wg PN-A 75050.

°Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

"Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 r. nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

8Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkoéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)




5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykonaé organoleptycznie w temperaturze pokojowe;j

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe —sloiki szklane (opakowanie wykonane z materialbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig).

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow, sladow rdzy i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe — zgrzewa termokurczliwa, kompletowana na europalecie; kazda warstwa oddzielana

przektadka tekturowa.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem'’.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KUKURYDZA KONSERWOWA

1 Wstep

10Rozporza1dzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. 22007 r. nr 137 poz. 966)



1.9 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kukurydzy konserwowe;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

kukurydzy konserwowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.10 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe 1 warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkow

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe 1 warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknigtych owocow i warzyw

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe 1 warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci owocow lub warzyw z wadami

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe 1 warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartos$ci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe 1 warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartos$ci zanieczyszczen mineralnych

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz.U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia 7 dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 7 pozin. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkow
spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Kukurydza konserwowa

Produkt otrzymany z ziaren kukurydzy cukrowej zalanych roztworem cukru i soli kuchennej, utrwalony

termicznie

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne



Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad
- ziarn Ziarna cafe, nieuszkodzone o barwie zottobiatej i zottej
- zalewy opalizujaca lub me¢tna z osadem tkanki roslinnej na dnie
opakowania
2 | Konsystencja i przekroj Migkka, wyrdwnana; dopuszcza si¢ ziarna o twardszej
poprzeczny konsystencji
3 | Smak i zapach Stonawostodki,  charakterystyczny  dla  kukurydzy
konserwowej, bez posmakow 1 zapachow obcych;
dopuszczalna wyczuwalna maczysto$¢

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Metody badan
Lp. Cech W i
p echy ymagania wedlug
1 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,2 PN-A-75101-10
2 | Zawartos$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
3 Zawartos¢ ?anléczyst.zen organicznych pochodzenia ro$linnego, 0.1 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wigcej niz
4 Masa nettov z1arnv p.o (.)ficwkchm w stosunku do masy netto produktu, 55 PN-A-75101-15
%(m/m), nie mniej niz
5 Zlama z‘brz‘}zowm{e w stf)sun}(u d'o masy netto ziarn po 1.0 PN-A-75101-16
odcieknieciu,%(m/m), nie wigcej

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem!'D ),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem'?.

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

""Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

2Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

% Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)




produkcyjnego.

2  Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta 0,2-2,5 kg.

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

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia kukurydzy konserwowej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-A -75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - puszki metalowe o masie 280g lub 400g. Materiatl opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscig.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

4Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)



6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa oddzielana

przektadka tekturowa
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem ',

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KURKI MROZONE

1 Wstep
2.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania kurek mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu

handlowego kurek mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.
2.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotfane. 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, Swiezych grzybdéw — kurek (Pieprznik jadalny - Cantharellus cibarius Fr.),
przesortowanych, wymytych, zblanszowanych, utrwalonych przez zamrozenie w specjalistycznych

urzgdzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

15Rozporza1dzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz. U.
z 2007r. nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)



Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy . Metody badan
W
'ymagania wediug
1 | Wyglad Grzyby cate, zdrowe, czyste, z réwno przycietymi
trzonami, bez zlepiencéw trwatych; zlepience
nietrwate i nieznaczne oszronienie grzybow nie
stanowig wady, praktycznie wolne od oznak
zaplesnienia i uszkodzen spowodowanych przez
choroby lub szkodniki,
2 |Barwa ZoMa, dopuszcza sie lekkie $ciemnienie barwy
spowodowane procesem technologicznym;
3 | Konsystencja
) PN-A-78509
- w stanie zamrozonym | Twarda
- w stanie rozmrozonym | Ostabiona, grzyby nieznacznie tracg naturalny ksztatt
4 | Zapach Grzybowy, bez posmakow i zapachéw obcych;
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wediug
1 | Wielkos¢, cm
- $rednica kapeluszy od 0,5do 1,5
- dtugos¢ trzonow nie wigksza niz
srednica kapelusza
2 | Zawartos$¢ grzybdw uszkodzonych, %(m/m), nie wiecej niz 3,0
3 | Zawarto$¢ grzybow zaczerwionych, %(m/m), nie wiecej niz nie dopuszcza sie
4 | Zawarto$¢ grzybéw pokruszonych,% (m/m), nie wiecej niz 0,5
PN-A-78509
5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej




niz 0,1

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

- pochodzenia roslinnego 003

- pochodzenia zwierzecego .
P gceg niedopuszczalna

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych 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 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta 0,5-1 kg.

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

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw 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.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, sladow plesnii uszkodzehn 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.

LECZO PIECZARKOWE

1 Wstep

3.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania lecza pieczarkowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego lecza pieczarkowego przeznaczonego dla odbiorcy.

3.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami)

— PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogdlnego
— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogolnej



— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkéw

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczeh mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Leczo pieczarkowe

Produkt otrzymany z rozdrobnionych $wiezych warzyw i pieczarek z dodatkiem ttuszczow jadalnych,

koncentratu pomidorowego, soli i przypraw aromatyczno-smakowych, z ewentualnym dodatkiem

substancji zageszczajgcych, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Typowa dla uzytych sktadnikéw, zmieniona procesem technologicznym
2 | Konsystencja i wyglad Pétptynna do gestej, z widocznymi czgstkami przypraw, kawatkami warzyw i
pieczarek
3 [ Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych skfadnikéw, bez posmakéw i zapachow
obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
= - —
1 Z.awartlos.c .e?kstraktu o0gdblnego oznaczonego refraktometrycznie,%(m/m), 13.0 PN-A-75101-02
nie mniej niz
—— - - S -
2 Kyvasgw?sc ogolna w przeliczeniu na stosowany kwas,%(m/m), nie 25 PN-A-75101-04
wiecej niz
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-A-75101-10
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18




Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta 500-900 ml.

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

Okres przydatnosci do spozycia lecza pieczarkowego deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$c¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych.

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

zywnoscig.

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



6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadkg tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, sladow plesnii 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.

MAJONEZ

1 Wstep

2.4 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmoéwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania majonezu.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

majonezu przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami):

—  PN-A-86950 Majonez

— PN-A-75101-29 Przetwory owocowe 1 warzywne - Przygotowanie probek i1 metody badan
fizykochemicznych - Wykrywanie sztucznego zabarwienia

—  PN-N-03010 Statystyczna kontrola jakosci - Losowy wybor sztuk do probek

— PN-EN ISO 660 Oleje i tluszcze ro$linne oraz zwierzgce - Oznaczanie liczby kwasowej
i kwasowosci

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych s$rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1
z pozn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania



srodkéw spozywcezych (Dz. U. 2007 r. nr 137, poz.966 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740

z pézn. zm.)

1.3 Definicja

Majonez

Wyréb otrzymany przez zemulgowanie oleju rodlinnego jadalnego (olejow roslinnych jadalnych) w fazie

wodnej, w obecnosci zottka jaja kurzego

Dopuszcza si¢ stosowanie nastgpujacych surowcoéw i dodatkow: jaj kurzych i ich przetwordéw, cukru, soli, mleka
i jego przetworow, kwasow spozywczych (octowego, cytrynowego, mlekowego, jablkowego i winowego), a
takze ich soli sodowych i potasowych, musztardy, owocow, warzyw, sokow owocowych i warzywnych i ich

koncentratow oraz substancji dodatkowych dozwolonych przy produkcji majonezu.
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
. | Jednolita, gladka, niedopuszczalne rozwarstwienie lub obecnos¢
1 | Konsystencja | . .
widocznych kropel oleju
Jasnokremowa do jasnozottej; dopuszczalna obecnos¢ przebarwien
2 | Barwa pochodzacych z rozdrobnionych przypraw, niedopuszczalne zmiany
barwy, np. ciemnienie
Wiasciwy, charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalna obecnoéé PN-A-86950
3 | zapach obcych zapachow
Charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalne obce posmaki
4 | Smak
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica nr 2- Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 Zawarto$¢ wody i substancji lotnych% 50.0
(m/m), nie wigcej niz ’ PN-A-86950
2 Zawartos¢ thuszezu, % (m/m) 50,5-78,5




3 Zawartos¢ zoltka jaja kurzego, % (m/m), 6.0
nie mniej niz* i
4 Liczba kwasowa wyekstrahowanego 40
thuszczu, mg KOH/1g, nie wigcej niz i PN-ISO 660
Kwasowos¢ og6lna w przeliczeniu na
5 L 0,8
kwas octowy, % (m/m), nie wiecej niz PN-A-86950
6 | Zawarto$¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 2,0 -
7 Obect}osc syntetycznych barwnikéw niedopuszczalna PN-A-75101-29
organicznych

*Dotyczy zoltka czystego technicznie, czyli zawierajacego okoto 20% (m/nm) albumin

Zawarto$¢ dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z obowigzujagcym prawem ',

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem'”.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem!8.
4 Trwalo§¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢nie mniej niz

2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wedlug PN-N-03010.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 11 2.

*Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 r.
nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

17Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkoéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

'8Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)




6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe - stoje o masie 400g i 900g wykonane z materiatu dopuszczonego do kontaktu z
Zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2. Opakowanie zbiorcze

Opakowanie zbiorcze — pudlo kartonowe o masie od 2 do 10 kg.

Nie dopuszcza si¢ pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagi¢gciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem'’

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MARCHEW KONSERWOWA
Produkt zgodny z normg: PN-A-77807
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta 0,9-2,5 kg.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem?’.

MARCHEWKA MINI ZAMROZONA

1 Wstep
a. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

19Rozporza1dzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007 r. nr 137, poz. 966 z p6zn. zm.)
20ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)



przechowywania i pakowania marchewki mini zamrozone;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego marchewki mini zamrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.
b. Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

Marchewka mini zamrozona

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

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

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad ogéliny Cate, obrane, mate kilkucentymetrowe marchewki, o w
miare wyrownanej 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 szkodniki oraz zmian chorobowych

4 | Smak i zapach (po Charakterystyczny dla marchewki, bez zapachodw i

ugotowaniu) posmakéw obcych PN-A-75051




5 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Ostabiona, migkka lecz nie mazista
6 | Zanieczyszczenia Marchewki czyste, praktycznie bez zanieczyszczen
pochodzenia roslinnego i mineralnych; nie dopuszcza
sie zanieczyszczen obcych PN-A-75051

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met:vg)é'l:zdaﬁ
Zawarto$¢ marchewek, % (m/m), nie wigcej niz:
1 |- uszkodzonych mechanicznie, 5
- zlepiencow trwatych 5
PN-A-75051

Ujemny wynik testu na

2 | Aktywno$¢ enzymatyczna obecnosé peroksydazy

Zawarto$¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m),

nie wiecej niz 0.05

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

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydoéw 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 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta 1-2,5 kg.

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

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw 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.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane 2z materiatdw

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladéw plesni i 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.

MARCHEWKA Z GROSZKIEM MROZONA

1 Wstep



4.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mieszanki warzywnej dwuskfadnikowej zamrozonej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego mieszanki warzywnej dwusktadnikowej zamrozonej przeznaczonej dla odbiorcy

wojskowego.

4.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powofane. 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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1.3 Definicje

1.31

Mieszanka warzywna zamrozona

Produkt otrzymany przez wymieszanie, w okreslonym recepturg stosunku masowym, dwdch lub
wiecej gatunkow 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 dwusktadnikowa zamrozona

Mieszanka warzywna zamrozona (1.3.1) w skfad ktorej wchodzi marchewka (60%) i groszek zielony
(40%)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogéliny Warzywa sypkie, nie oblodzone, wolne od zlepiencow
trwatych, praktycznie bez uszkodzen mechanicznych i
oparzeliny mrozowej; nieznaczne oszronienie nie
stanowi wady
- groch zielony Ziarna o barwie zielonej, o optymalnej dojrzatosci dla
zamrazalnictwa
- marchew Kostki o barwie pomaranczowoczerwonej , barwa
rdzenia zblizona do barwy kory PN-A-78600
3 | Zdrowotnos¢ Skfadniki warzywne zdrowe, praktycznie bez
uszkodzen spowodowanych przez szkodniki oraz
zmian chorobowych
4 | Smak i zapach po Charakterystyczny dla warzyw, bez zapachow i
ugotowaniu posmakoéw obcych
5 | Konsystencja
PN-A-75051
- w stanie zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Ostabiona, wykazujaca dla wszystkich sktadnikéw
jednolity stopieh miekkosci
6 | Zanieczyszczenia Warzywa czyste, praktycznie bez zanieczyszczen

pochodzenia roslinnego i mineralnych; nie dopuszcza
sie zanieczyszczen obcych




2.2 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
- Zlepiencéw trwatych 7
1
- kostek warzyw o nieregularnym ksztatcie 80
- fragmentow kostek warzyw 20
PN-A-75051
- kostek warzyw, % (m/m) , nie mniej niz 20
Zawartos¢ ziaren grochu,%(m/m), nie wiecej niz:
- przejrzatych 15
2
- uszkodzonych mechanicznie 10
- 0 barwie zéttej 5
3 | kaczna suma wad barwy marchwi, punktéw, nie wiecej niz 30 PN-A-78600
Zawarto$¢ sktadnikdw warzywnych uszkodzonych przez choroby i
szkodniki, sztuk/500g mieszanki, nie wiecej niz 6
5 Zawarto$¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie PN-A-75051
wiecej niz 0.2
6 Zawartos$¢ kostek lub innych fragmentéw z pozostatoscig skorki, 4
szt/500g mieszanki, nie wiecej niz
7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,04
PN-A-75051
8 Dopuszczalne odchylenia zawartosci sktadnikéw mieszanki,
0,
%(m/m) +/-20
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem??) 22) 23),

5 Masa netto

2! Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)
2 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw
do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

23 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzgcego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)




Masa netto powinna wynosi¢ 1kg.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?24)

6 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4

miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 75051.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materiatbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatéw

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

24 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MIESZANKA CHINSKA MROZONA

1 Wstep
4.3 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mieszanki warzywnej trzysktadnikowej zamrozone;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego mieszanki warzywnej trzyskfadnikowej zamrozonej przeznaczonej dla odbiorcy

wojskowego.

4.4 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powofane. 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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z po6zn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)



1.3 Definicje

1.31

Mieszanka warzywna zamrozona

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

urzgdzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C

1.3.2

Mieszanka warzywna

Mrozona mieszanka chinska to kompozycja warzyw typowych dla kuchni azjatyckie;j,
umozliwiajaca szybkie przygotowanie dania z patelni lub woka, z dodatkiem ryzu, makaronu
i migsa. Kompozycja zawiera tez typowo wschodnie pedy bambusa, kietki fasoli mung i
grzyby mun, ktore decydujg o specyficznych walorach dan tego regionu

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdiny Warzywa sypkie, nie oblodzone, wolne od zlepiencow
trwatych, praktycznie bez uszkodzen mechanicznych i
oparzeliny mrozowej; nieznaczne oszronienie nie
stanowi wady
PN-A-75051

2 | Wyglad i barwa skfadnikow

- groch zielony Ziarna o barwie zielonej, o optymalnej dojrzatosci dla
zamrazalnictwa




- fasola szparagowa

Strgki poprzecznie ciete na odcinki, z obcietymi
koncami, o barwie zielonej lub zéttej w zaleznosci od
odmiany; pojedyncze wolne ziarna nie stanowig wady

- marchew Kostki o barwie pomarafnczowoczerwonej , barwa
rdzenia zblizona do barwy kory PN-A-78600
3 | Zdrowotnos¢ Skfadniki warzywne zdrowe, praktycznie bez
uszkodzen spowodowanych przez szkodniki oraz
zmian chorobowych
4 | Smak i zapach po Charakterystyczny dla warzyw, bez zapachow i
ugotowaniu posmakoéw obcych
5 | Konsystencja
PN-A-75051
- w stanie zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Ostabiona, wykazujgca dla wszystkich sktadnikow
jednolity stopien miekkosci
6 | Zanieczyszczenia Warzywa czyste, praktycznie bez zanieczyszczen
pochodzenia roslinnego i mineralnych; nie dopuszcza
sie zanieczyszczen obcych
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Wyglad ogolny, zawarto$é, % (m/m), nie wiecej niz:
- warzyw pokruszonych 4
- Zlepiencéw trwatych 7
1
- kostek warzyw o nieregularnym ksztatcie 80
- fragmentéw kostek warzyw 20
PN-A-75051
- kostek warzyw, %(m/m), nie mniej niz: 20
Zawartos¢ ziaren grochu,%(m/m), nie wiecej niz:
- przejrzatych 15
2
- uszkodzonych mechanicznie 10
- 0 barwie zottej 5
3 |taczna suma wad barwy marchwi, punktéw, nie wiecej niz 30 PN-A-78600
Zawarto$¢ odcinkéw strgkéw fasoli, %(m/m), nie wiecej niz:
4 PN-A-75051
- uszkodzonych mechanicznie 5




- dojrzewajgcych 15
- 0 zmienionej barwie na powierzchni przekroju ciecia 2
Zawartos¢ sktadnikow warzywnych uszkodzonych przez choroby
i szkodniki, sztuk/500g mieszanki, nie wigcej niz 6
6 Zawarto$¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie
wigcej niz 02
7 Zawartos$¢ kostek lub innych fragmentéw z pozostatoscig skorki, 4
szt/500g mieszanki, nie wiecej niz
8 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,04
Dopuszczalne odchylenia zawartosci sktadnikow mieszanki,
19 20
% (m/m)

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?2%) 26) 27),

7 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1kg.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem?29).

8 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4

miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 75051.
5.2 Metody badan
5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

% Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw
do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

2 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzgcego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

% Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materiatobw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane 2z materiatdw

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, sladow plesni i 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.

MLECZKO KOKOSOWE

1 Wstep
4.5 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mleczka kokosowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu

handlowego mleczka kokosowego przeznaczonego dla odbiorcy.



1.2 Okreslenie produktu
Mleczko kokosowe

Produkt spozywczy otrzymywany z orzechéw palmy kokosowej poddanych odpowiednim zabiegom

technologicznym, stosowany jako dodatek do zup, soséw, deserow.
Zawartos¢ ekstraktu z orzecha kokosowego w produkcie - nie mniej niz 80%.

Zawartos¢ ttuszczu w produkcie - nie mniej niz 18%

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Barwa Biato-kremowa

2 | Konsystencja Ptynna do potptynnej, dopuszczalne rozwarstwienie produktu

3 | Zapachismak | Charakterystyczny, lekko kokosowy, bez zapachéw i posmakoéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow 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.
9 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

10 Trwatos¢



Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3

miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5.Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych.

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

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

Opakowania transportowe - pudta tekturowe do 5kg, wykonane z materialdbw opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, zabrudzen, sladéw plesnii uszkodzeh 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.



OGORKI KONSERWOWE

1 Wstep
4.6 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania ogorkow konserwowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

ogorkoéw konserwowych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

4.7 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

— PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci ogdlne;j

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe 1 warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkow

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe 1 warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknigtych owocow i warzyw

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe 1 warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartos$ci zanieczyszczen mineralnych

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz.U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 7 péin. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkow
spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Ogorki konserwowe

Produkt otrzymany ze §wiezych catych ogorkow, przypraw aromatyczno-smakowych, zalanych zalewa octowg z

dodatkiem soli i cukru, utrwalony przez pasteryzacj¢ w opakowaniu hermetycznie zamknigtym

2 Wymagania



2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Wymagania

Powierzchnia ogorkow wolna od uszkodzen mechanicznych i plam
chorobowych; lekkie otarcie brodawek nie stanowi wady; dopuszcza si¢ nie
wigcej niz 2 ogorki z wadami powierzchni na kazde 10 sztuk w jednostce
opakowania

ksztalt mozliwie prosty; dopuszcza si¢ nie wigcej niz 15% ogoérkéw z
wadami ksztaltu w stosunku do liczby sztuk w jednostce opakowania,

barwa ogorkow na powierzchni oliwkowozielona, dopuszczalne biate
przebarwienia

Barwa jasnozotta;
klarowna z lekka opalizacja; dopuszcza si¢ osad pochodzacy z przypraw

Baldachy kopru nasiennego z wyksztalconymi nasionami, korzen chrzanu,
czosnek, pieprz czarny, ziele angielskie, gorczyca zotta;

dopuszcza si¢ rowniez stosowanie: baldachéw kopru nasiennego z
wyksztalconymi nasionami, czosnku lub korzenia chrzanu, gorczycy oraz
wyciagow z pozostatych przypraw, tj. czosnku, w przypadku uzycia korzenia
chrzanu (i odwrotnie), pieprzu czarnego, ziela angielskiego, lisci laurowych

Ogorki jedrne, chrupkie; na przekroju poprzecznym widoczne stabo
wyksztalcone nasiona

Lp. Cechy

1 | Wyglad zewnetrzny
- 0gorkow
- zalewy
- przypraw

2 | Konsystencja i przekroj
poprzeczny

3 | Smak i zapach

Kwasno-stodki z wyczuwalnym smakiem i aromatem przypraw; bez
posmakow i zapachéw obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Metody badan
Lp. h, W i
p Cechy ymagania wedlug
Wielkos¢ ogorkow, cm
6,0-11,0
- dtugos¢
1 do 4,5

miejscu

- $rednica mierzona na przekroju poprzecznym w najszerszym

(ale nie wigce] niz
potowa dhugosci
ogorkow)




2 | Kwasowos¢ ogolna w przeliczeniu na kwas octowy,%(m/m) 0,5-1,0 PN-A-75101-4

3 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101-10

4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18

Stosunek n}asy c?gf)rlf?w odcieknietych do deklarowanej masy netto, 45 PN-A-75101-15
%(m/m), nie mniej niz

Zawartos$¢ zanieczyszczenw produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem?? 30,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?D.

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

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta. 0,9-1,5 kg

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem??).

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia ogorkow konserwowych deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A -75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

%Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

3! Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriw mikrobiologicznych dotyczacych
srodkoéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

2yUstawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)




Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1
Okreslenie wygladu zewngtrznego wykona¢ wizualnie, sprawdzajac i liczac ogorki z wadami.
5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

Sprawdzenie wymiar6éw ogorkéw wykonaé przez pomiar.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - stoiki szklane o pojemnosci 0,91 lub 1,51. Material opakowaniowy przeznaczony do
kontaktu z zywno$cig.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa oddzielana

przektadka tekturowa

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem 3%,
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

OLIWKI CZARNE KONSERWOWE

1 Wstep
a. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

33Rozporza1dzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz. U.
z 2007r. nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)



pakowania oliwek czarnych konserwowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu handlowego oliwek

czarnych konserwowych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

b. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (acznie ze zmianami).

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe 1 warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkow

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe 1 warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknigtych owocow i warzyw

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe 1 warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci owocow lub warzyw z wadami

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe 1 warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartos$ci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe 1 warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartos$ci zanieczyszczen mineralnych

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz.U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 7 péin. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkow
spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Oliwki czarne konserwowe

Produkt otrzymany ze §wiezych czarnych oliwek zalanych roztworem soli kuchennej, utrwalony termicznie

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne



Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy

Wymagania

1 | Wyglad

Cate, nieuszkodzone, o wyrownanej wielkosci, o barwie

oliwkowe;j

2 | Konsystencja

Migkka, jedrna, wyrownana w opakowaniu

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla oliwek konserwowych, bez
posmakow i zapachéw obcych
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Metody badan
Lp. Cech W i
p echy ymagania wedlug
1 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,2 PN-A-75101-10
2 | Zawartos$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
3 Zawarto$¢ 'zani'eczyst.zeﬁ organicznych pochodzenia ro$linnego, 0.1 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wigcej niz
4 Masa netto‘oliwe?k' pc') .odcieknie;ciu w stosunku do masy netto produktu, 65 PN-A-75101-15
%(m/m), nie mniej niz

Zawartos$¢ zanieczyszczenw produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem

34)35)

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®).

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

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta 0,2-0,9 L.

*Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
%Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)
3% Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)




Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem??).

4 Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-A -75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe stanowig stoiki szklane o pojemnosci 0,91 lub 1,51. Materiat opakowaniowy
przeznaczony do kontaktu z zywnoscig.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa oddzielana

przektadka tekturowa

6.2 Znakowanie

3Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz.U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem %,
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

OLIWKI ZIELONE KONSERWOWE

1 Wstep
a. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdéwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania oliwek zielonych konserwowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkceji i obrotu handlowego oliwek

zielonych konserwowych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

b. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sa niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe 1 warzywne — Przygotowanie probek i1 metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkow

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe 1 warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknigtych owocow i warzyw

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe 1 warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartos$ci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe 1 warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartos$ci zanieczyszczen mineralnych

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz.U. L 364 z20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

38Rozporza1dzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz. U.
z 2007r. nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)



1.3 Definicja

Oliwki zielone konserwowe

Produkt otrzymany ze $wiezych zielonych oliwek zalanych roztworem soli kuchennej, utrwalony termicznie w

opakowaniach hermetycznie zamknigtych

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Cate, nieuszkodzone, o wyrownanej wielkosci, o barwie
oliwkowe;j

2 | Konsystencja Migkka, jedrna, wyrownana w opakowaniu

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla oliwek konserwowych, bez
posmakow i zapachéw obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Metody badan
Lp. Cech, W i
p echy ymagania wedlug
1 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,2 PN-A-75101-10
2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
3 Zawarto$¢ ‘zani‘eczysz‘c'zeﬁ organicznych pochodzenia ro$linnego, 0.1 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wigcej niz
4 Masa nettovohwevzk. p(.) 'odc1ekme;c1u w stosunku do masy netto produktu, 65 PN-A-75101-15
%(m/m), nie mniej niz




Zawartos¢ zanieczyszczenw produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?? 40,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?*D.

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

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta 0,2-0,9 L.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem?*?).

4 Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wgPN-A -75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Oznaczanie cechorganoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.2.3 Oznaczanie cechfizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

¥Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

4 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw
do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

41 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriw mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkoéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

“ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz.U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe stanowig stoiki szklaneo pojemnosci 0,91 lub 1,51. Materiat opakowaniowy
przeznaczony do kontaktu z Zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa oddzielana
przektadka tekturowa. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, §ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PAPRYKA KONSERWOWA PLATY

1 Wstep

a. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania papryki marynowane;.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

papryki marynowanej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

b. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.



Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

— PN-A-75101-2 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogolnego

— PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci ogolnej

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe 1 warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkow

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe 1 warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknigtych owocow i warzyw

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe 1 warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci owocow i warzyw z wadami

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe 1 warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe 1 warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartos$ci zanieczyszczen mineralnych

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 7 péin. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkow
spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Papryka marynowana

Produkt otrzymany ze $wiezych, dojrzatych strakow papryki poélstodkiej, stodkiej, pozbawionej czesci
niejadalnych, w zalewie octowej z dodatkiem soli, cukru, olejow jadalnych oraz ro$linnych przypraw

aromatyczno-smakowych, utrwalony przez pasteryzacje

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania




1 | Wyglad zewngtrzny

- papryki Straki krojone na polowki, o wyréwnanej wielkosci, barwa
wiasciwa dla danej odmiany

opalizujaca z zawiesing i osadem z tkanki warzyw

- zalewy
2 | Konsystencja Papryka jedrna lub lekko migkka, lecz nierozpadajaca si¢
3 | Smak i zapach Stodko-kwasny, ztagodzony dodatkiem oleju,

charakterystyczny dla papryki marynowanej, bez posmakow
i zapachow obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Metody badan
Lp. Cech W i
p echy ymagania wedlug
1 | Ekstrakt ogolny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 5,0 PN-A-75101-2
) Kyasowosc ogodlna w przeliczeniu na kwas octowy,%(m/m), nie mniej 04 PN-A-75101-4
niz
3 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,0 PN-A-75101-10
4 Zawartos¢ .papl’}'/kl us'zkodzonej mechamf:zmé orz.iz z plamami s PN-A-75101-16
pochodzenia fizjologicznego, % (m/m) nie wigcej niz
5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
6 Zarw'anosc zameczysz'czen' org.an%c.:znych pochodzenia 02 PN-A-75101-17
ro$linnego,%(m/m), nie wigcej niz
7 Stosunek masy pé'ipryk% 1?0 f).ddz1e1en1u zalewy do deklarowanej masy 45 PN-A-75101-15
netto, %(m/m), nie mniej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczenw produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem*» 44

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem*).

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

produkcyjnego.

$Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

“Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

4 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)




3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta 0,9-1,5 kg.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem®®).

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia papryki marynowanej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-A -75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe stanowig stoiki szklane o pojemnosci 0,91 lub 1,51. Materiat opakowaniowy
przeznaczony do kontaktu z zywno$cia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

46ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)



Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa oddzielana

przektadka tekturowa

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem 47,
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PAPRYKA MARYNOWANA

1 Wstep
4.8 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania papryki marynowane;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego papryki marynowanej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

4.9 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powofane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie prébek

— PN-A-75101-2 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci ekstraktu ogdlnego

— PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogdlnej

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkéw

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci owocow i warzyw z wadami

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

47Rozporza1dzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz. U.
z 2007r. nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)



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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn.
zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pdzn.

zm.)

1.3 Definicja

Papryka marynowana

Produkt otrzymany ze $wiezych, dojrzatych strakow papryki potstodkiej, stodkiej, peperoni
pozbawionej czesci niejadalnych, w zalewie octowej z dodatkiem soli, cukru, olejéw jadalnych oraz
roslinnych przypraw aromatyczno-smakowych, utrwalony przez pasteryzacje

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad
- papryki Straki krojone na potéwki, o wyréwnanej wielkosci,
barwa wtasciwa dla danej odmiany
Opalizujgca z zawiesing i osadem z tkanki warzyw
- zalewy
2 | Konsystencja Papryka jedrna lub lekko miekka, lecz nierozpadajgca
sie




3 | Smak i zapach Stodko-kwasny, ztagodzony dodatkiem oleju,
charakterystyczny dla papryki marynowanej, bez
posmakow i zapachdw obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
- — - —
1 Eil;strakt 0golny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej 5.0 PN-A-75101-2
T - - S -
2 Kw.as.ov.v.osc ogolna w przeliczeniu na kwas octowy,%(m/m), nie 0.4 PN-A-75101-4
mniej niz
3 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-A-75101-10
4 Zawartosc Paprykl u§zkodzonej mechanllcznlle orraz“z plamami 5 PN-A-75101-16
pochodzenia fizjologicznego, % (m/m) nie wiecej niz
5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18
6 Za’\/\{artosc zanleczysz.cze.n orgaﬂlcznych pochodzenia 02 PN-A-75101-17
roslinnego,%(m/m), nie wiecej niz
7 Stosunek masy papryk.l po o.dc.iZ|.9jIen|u zalewy do deklarowanej 45 PN-A-75101-15
masy netto, %(m/m), nie mniej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem?4®)49),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem39),

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 warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem5".

* Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy

niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

% Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw

do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

%0 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych

$rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)




4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia papryki marynowanej deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A -75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykonac w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe stanowig stoiki szklane o pojemnosci 0,91 lub 1,51. Materiat opakowaniowy
przeznaczony do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadkg tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, sladow plesnii uszkodzen mechanicznych.

5! Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)



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.

PASSATA POMIDOROWA

Przecier pomidorowy z dojrzatych, czerwonych pomidorow.
Produkt pasteryzowany.

Odpowiedni dla wegan.

Produkt bezglutenowy.

Masa netto: 0,5-09 kg

Sktadniki: Pomidory 99,5%, sol.
Warunki przechowywania: Po otwarciu przechowywa¢ w lodowce i spozy¢ w ciagu 5 dni.

Wartos$¢ odzywcza w 100 g produktu:
Wartos¢ energetyczna: 149 kJ/ 36 kcal
Thuszecz: <0,5 g

- w tym kwasy thuszczowe nasycone: <0,1 g
Weglowodany: 5,1 g

-w tym cukry: 4,5 g

Bialtko: 1,6 g

S6l: 0,5 ¢

PASZTET DROBIOWY.
Produkt w opakowaniach o pojemnosci ok. 110-150 g.
Produkt musi by¢ wyprodukowany zgodnie z normg: PN-A-82022:1998

PATISONY KONSERWOWE

Patisony marynowane w zalewie stodko-kwasne;j.

Lista sktadnikow:

Patisony 2. liscie laurowe 3. ziele angielskie 4. czosnek 5. sktadniki na zalewe: woda, cukier,
ocet, sol.

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta ok. 0,9 L.



PEDY BAMBUSA PASKI

SKEADNIKI
Pedy bambusa*, woda, sol morska (*certyfikowany sktadnik ekologiczny)

WARTOSC ODZYWCZA W 100 g
Wartos¢ energetyczna: 42 kJ / 10 kcal
Thuszez: <0,1 g

w tym kwasy tluszczowe nasycone: <0,1 g
Weglowodany: 2 g

w tym cukry: <0,1 g

Biatko: 1 g

Sol: <0,1 g

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta ok. 0,4-1 kg

ZALECANE WARUNKI PRZECHOWY WANIA
Przechowywa¢ w suchym i chlodnym miejscu. Po otwarciu spozy¢ jak najszybciej

PIECZARKA KONSERWOWA

1 Wstep
a. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania pieczarek marynowanych.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

pieczarek marynowanych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

b. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-78508 Grzyby swieze i produkty grzybowe - Pobieranie probek

— PN-A-78509 Grzyby $§wieze i produkty grzybowe - Metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia 7 dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 7 péin. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkow

spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow

mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Pieczarki marynowane

Produkt otrzymany z pieczarek catych w zalewie z dodatkiem kwasow spozywczych, soli, cukru, przypraw

aromatyczno-smakowych, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad Grzyby cale, z roéwno przyciegtymi trzonami, z
przyprawami, catkowicie pokryte zalewa;
2 | Barwa Dopuszcza si¢ lekkie Sciemnienie barwy spowodowane

procesem technologicznym;

barwa zalewy stomkowa

3 | Konsystencja Grzyby jedrne, nie dopuszcza si¢ grzyboéw rozpadajacych PN-A-78509
sie
4 | Smak i zapach Korzennokwasny, bez posmakoéw i zapachow obeych;
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Metody badan
Lp. Cech W i
p echy ymagania wedlug
Wielkosé, cm
1 |- $rednica kapeluszy od 1,0 do 4,0
PN-A-78509
- dtugos¢ trzondw, nie wigksza niz 1,5
2 | Zawarto$¢ grzybow uszkodzonych, %(m/m), nie wigcej niz 4,0




3 | Zawarto$¢ grzybow zaczerwionych, %(m/m), nie wigcej niz nie dopuszcza si¢

4 | Kwasowos¢ ogolna w przeliczeniu na kwas octowy,% (m/m) 0d 0,8 do 1,5
5 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m) od 1,0 do 2,0
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,1

Zawartos¢ zanieczyszczen organicznych, %(m/m), nie wigcej niz -
7 pochodzenia roslinnego

0,02
- pochodzenia zwierzecego niedopuszczalna
g Stosunek masy grzybow po odcieknieciu do deklarowanej masy netto 60

opakowania, %(m/m), nie mniej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczenw produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?? 33,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem>?.

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

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta 0,9-1,5 kg.

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

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia pieczarek marynowanych deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 78508.

5.2 Metody badan

?Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

%Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

5 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriw mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkoéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

3Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz.U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - stoiki szklane o pojemnosci 0,91 lub 1,51. Material opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscig.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa oddzielana

przektadka tekturowa

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem 39,
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PODGRZYBKI MARYNOWANE

1 Wstep
4.10Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania podgrzybkéw marynowanych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

56Rozporza1dzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz. U.
z 2007r. nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)



handlowego podgrzybkéw marynowanych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

4.11Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powofane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

— PN-A-78508 Grzyby swieze i produkty grzybowe - Pobieranie prébek

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pdzn.

zm.)

1.3 Definicja

Podgrzybki marynowane

Produkt otrzymany z podgrzybkéw catych w zalewie z dodatkiem kwaséw spozywczych, soli, cukru,

przypraw aromatyczno-smakowych, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy . Metody badan
Wymagania wedfug
1 | Wyglad Grzyby cate, z réwno przycigtymi trzonami, z
przyprawami, catkowicie pokryte zalewg;
2 |Barwa Dopuszcza sie lekkie  $Sciemnienie  barwy

spowodowane procesem technologicznym,;

barwa zalewy stomkowa




3 | Konsystencja Grzyby jedrne, nie dopuszcza sie grzybow PN-A-78509
rozpadajgcych sie

4 | Smak i zapach Korzennokwasny, bez posmakoéw i zapachdéw
obcych;

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met;)vi)é'l;zdaﬁ
Wielko$¢, cm
1 |- érednica kapeluszy od 1,0do 4,0
- dtugos¢ trzondw, nie wigeksza niz 1,5
2 | Zawarto$¢ grzybow uszkodzonych, %(m/m), nie wiecej niz 4,0
3 | Zawarto$¢ grzybow zaczerwionych, %(m/m), nie wiecej niz nie dopuszcza sie
4 | Kwasowos¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas octowy,% (m/m) od 0,8do 1,5
5 | Zawartosé chiorku sodu, %(mim) 0d 1,0 do 2,0 PN-A-78509
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,1
Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych, %(m/m), nie wiecej niz
7 |- pochodzenia roslinnego 0,02
- pochodzenia zwierzecego niedopuszczalna
8 Stosunek masy grzybéw po OldCiekhi.QCi.l:l do deklarowanej masy 60
netto opakowania, %(m/m), nie mniej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem57) 38),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem59),

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

57 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

% Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw
do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

% Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriw mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)




12 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem®0,

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia podgrzybkéw marynowanych deklarowany przez producenta

powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 78508.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - stoiki szklane o pojemnosci 0,9l lub 1,51. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa

oddzielana przektadkg tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

%0 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz.U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, zabrudzen, sladow plesnii uszkodzeh 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.

POMIDORY SUSZONE W ZALEWIE

1 Nazwa Produktu Uregulowana Prawnie
Pomidory suszone nasgczone, w oleju. Produkt pasteryzowany.

2 Sktadniki: pomidory suszone nasgczone (pomidory suszone, woda, sol, regulator
kwasowosci: kwas cytrynowy), olej rzepakowy, ziota prowansalskie.

3 Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta i wahac¢ si¢ w granicach 0,2-0,9 L.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

POMIDORY KONSERWOWE

1 Wstep
a. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pomidoréw konserwowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pomidoréw konserwowych przeznaczonych dla odbiorcy.
b. Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocéw i warzyw
— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen organicznych



1.3 Okreslenie produktu

Pomidory konserwowe

Produkt otrzymany z catych, dojrzatych, obieranych pomidoréw z dodatkiem soku pomidorowego i

kwasku cytrynowego (regulator kwasowosci), utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie

zamknietych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Pomidory cate, obrane, zdrowe, w zalewie, o wyroéwnanej wielkosci;
dopuszcza sie nieznaczne pozostatosci skorek
2 |Barwa Typowa dla uzytych sktadnikéw zmieniona procesem technologicznym
3 | Konsystencja Migkka, wyréwnana; niedopuszczalna zbyt twarda lub mazista
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych skfadnikéw poddanych obrébce
termicznej, bez posmakéw i zapachdéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Zawartosc.zan.lecz.ys.z'czen organicznych pochodzenia roslinnego, 0.1 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wiecej niz
2 Masa pomidoréw po odcieknieciu w stosunku do masy netto 55 PN-A-75101-15

produktu, %(m/m), nie mniej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych 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 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta 0,2-2,5 kg.

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

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych.

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

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

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa

oddzielana przektadkg tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.



Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, zabrudzen, sladow plesnii uszkodzeh 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.

PULPA Z MANGO

Pulpa z mango to migzsz owocu mango, ktory zostat rozdrobniony i zmielony w celu uzyskania
jednolitej konsystencji. Jest to czgsto uzywany sktadnik w przepisach na desery i napoje, ze wzgledu
na swoj intensywny i stodki smak.

Opakowania jednostkowe 0,5-1,0 L powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

PULPETY W SOS. GRZYBOWYM.

1 Wstep
a. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pulpetéw wieprzowych z warzywami.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pulpetéw wieprzowych z warzywami przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

b. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powofane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-82102 Wyroby garmazeryjne - Pobieranie i przygotowanie probek
— PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badarn chemicznych



PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania
Salmonella spp.

PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) —

Czes¢ 1: Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22. 12. 2005, s 1 z p6zn.
zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn.
zm.)

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substanc;ji
dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz.1525 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania

srodkow spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

1.3 Definicja

Pulpet wieprzowy z warzywami

Produkt otrzymany ze zmielonego migsa wieprzowego ( w ilosci nie mniejszej niz 48%), z dodatkiem

rozdrobnionych warzyw (marchew, seler, pietruszka) i innych sktadnikow wg receptury, przyprawiony,

formowany, poddany obrébce termicznej, gotowy do spozycia po podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno by¢ mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjne;j

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad Produkty uformowane z masy miesnej z dodatkiem
rozdrobnionych warzyw, przyprawione; ksztatt kulisty;
wielkos¢ i ksztatt wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym (masa 1szt ok. 60g+39);
niedopuszczalne zabrudzenia, przypalenia,
zaplesnienia, zdeformowania produktu

2 | Konsystencja i struktura Sktadniki réwnomiernie wymieszane; warzywa drobno
rozdrobnione; konsystencja miekka; niedopuszczalna
konsystencja twarda lub zbyt luzna, rozpadajgca sie
oraz obecnos$¢ czesci niejadalnych (odtamkoéw kosci, PN-A-82107
Sciegien itp.)

3 |Barwa Barwa masy migsnej jasnoszara, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym; w masie miesnej
widoczne czgstki warzyw o charakterystycznej dla
siebie barwie

4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobéow z migsa wieprzowego,
wyczuwalne przyprawy, bez obcych smakow i
zapachow

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Zawartos$¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-A 82100

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem$") 62),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania Metody badan wedtug

! Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

52 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)




1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25¢g nieobecne
PN-EN ISO 6579

Gronkowce chorobotwércze (koagulazododatnie) |~ 5¢=2

Staphylococcus aureus w 1g m=10% M = 5x102 PN-EN ISO 6888-1

n — liczba prébek badanych z partii,
¢ — liczba prébek z partii, dajgcych wynik miedzy mi M,
m — wartos$¢, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajgce,

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktdrej wyniki sg niezadowalajgce.

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®©3,

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 500 g.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem®4).

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni

od daty produkciji.
5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 82102.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

8 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkoéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
64 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




5.2.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — tacka barierowa PP lub PET, kolorowa lub transparentna, zamknigta przy
uzyciu przezroczystej barierowej folii PA/PE. Opakowania wykonane z materiatdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

W kazdej tacce powinno by¢ zapakowane po 20 sztuk pulpetéw wieprzowych z warzywami.

Produkt pakowany w atmosferze ochronnej (MAP).

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe do 10kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Kazda warstwa opakowan jednostkowych
w pudle powinna by¢ oddzielona sztywng przektadkg tekturowg zabezpieczajgcg opakowania

jednostkowe przed uszkodzeniem.

Nie dopuszcza sie pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami

mechanicznymi.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 65).
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

ROZYCZKI KALAFIORA ZAMROZONE

1 Wstep

63 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. z2007r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



c. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania rézyczek kalafiora zamrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu

handlowego rézyczek kalafiora zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

d. Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Roézyczki kalafiora zamrozone

Czesci rézy kalafiorowej, powstate przez jej rozdzielenie na mniejsze czesci, z gtabikami przycietymi
do 20mm, mierzac od nasady najblizszego rozgatezienia, utrwalone przez zamrozenie w

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad Roézyczki zwarte, czyste, o wielkosci od 15mm do
35mm, bez przerastajgcych zielonych listkow i innych
nieszkodliwych zanieczyszczen pochodzenia
roslinnego, nieoblodzone, wolne od zlepiencéw
trwatych, nie uszkodzone mechanicznie; nieznaczne
oszronienie nie stanowi wady

2 |Barwa Rozyczki o barwie biatej do kremowozottawej, z
todyzkami i gtabikami o barwie biatej do lekko

seledynowe;j PN-A.75051

3 | Zdrowotnos¢ Roézyczki zdrowe, bez uszkodzen spowodowanych
przez choroby lub szkodniki




4 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Miekka, ale jedrna; todyzki i gtgbiki mogag by¢
nieznacznie jedrniejsze niz kwiatostan rézyczki
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla $wiezego kalafiora, bez

(po ugotowaniu)

zapachéw i posmakow obcych

PN-A-75051
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 —- Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met;:;d('l:zdaﬁ
Zawartos$¢ rozyczek, % (m/m), nie wiecej niz:
- rozluznionych 10
- uszkodzonych mechanicznie 10
- Zlepiencéw trwatych 4
1 - oblodzonych 5
- z oparzeling mrozowg 6
- z gtgbikami dtuzszymi niz 20mm 10
- gtgbikéw luzem 5
Zawartos$¢ rézyczek,%(m/m), nie wiecej niz:
A - o barwie lekko zéttej 15 PN-A-75051
2 | B - zinnymi wadami barwy 7
C - ztodyzkami i gtgbikami o barwie seledynowej 15
Suma A+B+C, %(m/m), nie wiecej niz 25
Zawartos¢ rozyczek,%(m/m), nie wigcej niz:
- 0 niewtasciwej wielkosci, poza granicg dolng lub gérng grupy
wielkosci:
3 - do 35mm 10
- powyzej 35mm 20
- pokruszonych 5




4 Zawartosc¢ rozyczek uszkodzonych przez choroby i szkodniki,

sztuk/500g, nie wiecej niz 5
5 Zawartos$¢ zielonych listkéw i innych nieszkodliwych

zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, cm?/500g, nie wiecej niz 15
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydoéw 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 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta 1-2,5 kg.

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

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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 probek do sprawdzenia smaku i zapachu oraz konsystencji (ocena

organoleptyczna)

Do 280 ml wrzgcej osolonej wody (maksymalnie 1g soli kuchennej) wrzuci¢ 200g zamrozonych
rézyczek kalafiora i doprowadzi¢ do wrzenia pod przykryciem. Po ponownym zagotowaniu zdjgc

pokrywke i utrzymac w stanie powolnego wrzenia przez dalsze 6 min, po czym odcedzi¢ na sicie.
5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.




6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzeh mechanicznych.

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

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

Opakowania transportowe - pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatéw

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, sladéw plesni i 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.

SALATKA JARZYNOWA

Tradycyjna salatka jarzynowa posiadajaca w sktadzie: ziemniaki satatkowe, sol,

jajka, marchewki (ugotowane), korzenie pietruszki (ugotowane),bulwa selera (ugotowana),
majonez satatkowy, musztarde, pieprz, ogorki konserwowe, zielony groszek (z puszki)

Opakowanie: wiaderka z tworzywa sztucznego dopuszczone do kontaktu z zywnoscig o
pojemnosci 0,5-3kg (0k.30% zamowienia) i 5 kg

SALATKA SZWEDZKA

1 Wstep



a. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania salatki szwedzkie;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego satatki

szwedzkiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

b. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

— PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci ogdlne;j

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe 1 warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkow

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe 1 warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknigtych owocow i warzyw

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe 1 warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartos$ci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe 1 warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartos$ci zanieczyszczen mineralnych

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz.U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia 7 dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 7 pozin. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkow
spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Salatka szwedzka

Produkt otrzymany z rozdrobnionych warzyw $wiezych (ogorkow i cebuli), w zalewie z dodatkiem kwasow
spozywczych, soli, cukru, przypraw aromatyczno-smakowych, utrwalony termicznie w opakowaniach

hermetycznie zamknietych



2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy

Wymagania
1 | Wyglad
- warzyw Ogorki i cebula pokrojone (plastry, talarki), zachowujace
ksztalt nadany im przy rozdrobnieniu
Lekko zottawa, dopuszczalny lekki osad na dnie
- zalewy opakowania pochodzacy z tkanki roslinnej

2 | Konsystencja

Sktadniki migkkie lecz nie rozpadajace si¢

3 | Smak i zapach

Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow, bez posmakow

i zapachow obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Metody badan
Lp. Cech W i
p echy ymagania wedlug
| K.\.zvasowosc ogolna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie wigcej 15 PN-A-75101/4
niz
2 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101/10
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101/18
4 Zawartos¢ ‘Zalli.eCZ}fSZ‘C'ZGﬁ organicznych pochodzenia roslinnego, 03 PN-A-75101/17
%(m/m), nie wigcej niz
5 Stosunek r'nasy warzyw Po odf:l'ekl}.le;cm do deklarowanej masy netto 45 PN-A-75101/15
opakowania, %(m/m), nie mniej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczenw produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem!

66)67).

%Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $srodkach spozywczych (Dz.U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)




2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®s.

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

produkcyjnego.

3  Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta 0,9-1,5 kg.

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

4 Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozycia salatki szwedzkiej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej

niz 6 miesi¢cy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-A -75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

5’Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

8 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkoéw spozywczych (Dz.U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz.U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



Opakowania jednostkowe - stoiki szklane o pojemnosci 0,91 lub 1,51. Material opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa oddzielana

przektadka tekturowa

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem 7%,
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SELER KONSERWOWY

1 Wstep
4.12Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania selera konserwowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego selera konserwowego przeznaczonego dla odbiorcy.
4.13Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkéw

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocéw i warzyw

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczenh organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczeh mineralnych

70Rozporza1dzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz. U.
z 2007r. nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)



1.3 Okreslenie produktu
Seler konserwowy

Produkt otrzymany z pokrojonego w cienkie paski obranego korzenia selera, w zalewie z dodatkiem

kwaséw spozywczych, soli i cukru, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych

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

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Seler rozdrobniony ( pociety w paski), w klarownej zalewie
2 |Barwa Biata z odcieniem kremowym, wyréwnana
2 | Konsystencja Wyréwnana, miekka, lecz nie rozgotowana, zachowany ksztatt nadany
przy rozdrobnieniu
3 | Smak i zapach Stodko-kwasny, charakterystyczny dla selera, bez posmakéw i zapachow
obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,0 PN-A-75101-10
- - - - — S
2 Z.anle.czys.zcl:.zenla organiczne pochodzenia roslinnego, %(m/m), 0.3 PN-A-75101-17
nie wiecej niz
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 Stosunek masy selera po od.d.2|e.|fen|u zalewy do deklarowanej 45 PN-A-75101-15
masy netto, %(m/m), nie mniej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych 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 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta 0,2-0,9 L.

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

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych.

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

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

Opakowania transportowe - zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa

oddzielana przektadkg tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.



Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, zabrudzen, sladow plesnii uszkodzeh 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.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

SZCZAW KONSERWOWY PRZETARTY

1 Wstep
e. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania szczawiu konserwowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

szczawiu konserwowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

f. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe 1 warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkow

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe 1 warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartos$ci zanieczyszczen mineralnych

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz.U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji

dodatkowych(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 7 pozin. zm.)



— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkow
spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Szczaw konserwowy

Produkt otrzymany ze $wiezych przetartych lub pokrojonych lisci szczawiu z dodatkiem soli kuchennej lub

solonych przetartych lisci szczawiu, utrwalonych przez pasteryzacjg

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Jednolita przetarta masa o barwie oliwkowozielonej do
ciemnozielonej;
dopuszczalne rozwarstwienie
2 | Konsystencja Gesta masa o konsystencji od statej do potptynne;j
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla przecieru szczawiowego, bez
posmakow i zapachéw obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Metody badan
Lp. Cech W i
p echy ymagania wedlug
1 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 2,0 PN-A-75101-10
2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,1 PN-A-75101-18

Zawartos$¢ zanieczyszczenw produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem’D 7).

""Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

2Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)



2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem’>).

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

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta ok. 0,9 kg.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem’®

4 Trwalosé

Okres przydatno$ci do spozycia szczawiu konserwowanego deklarowany przez producenta powinien wynosié

nie mniej niz 6 miesigey od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A -75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

3 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkoéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

T4Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)



Opakowania jednostkowe stoiki szklane o pojemnosci 0,91 lub 1,51. Materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywno$cig.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa oddzielana

przektadka tekturowa

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem 7.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SZPARAGI KONSERWOWE

Sktadniki:
Szparagi, woda, sél i cukier,
Masa netto po odsaczeniu 0,3-0,9 kg

SZPINAK ZAMROZONY

1 Wstep
a. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szpinaku zamrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu

handlowego szpinaku zamrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.
b. Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

75Rozporza1dzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz. U.
z 2007r. nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)



— 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 zamrozony

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

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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 | Wyglad

- w stanie zamrozonym

- w stanie rozmrozonym

Szpinak rozdrobniony, uformowany w jednolitg,
ksztaltng bryte, bez przestrzeni powietrznych
wewnatrz bloku lub porcji;

pekniecie bloku lub porcji, oszronienie produktu i
opakowania nie stanowig wady;

dopuszcza sie niewielkie wyodrebnienie warstwy lodu
Jednolita masa nie rozdzielajgca sie;

dopuszcza sie niewielkie oddzielenie sie ptynu

2 | Barwa

- w stanie zamrozonym

- w stanie rozmrozonym

Zielona na powierzchni i przekroju bloku lub porcji;
dopuszcza sie punktowe sciemnienie lub rozjasnienie
barwy

Zielona, dopuszcza sie punktowe $ciemnienie lub
rozjasnienie barwy

3 | Rozdrobnienie

Stopien rozdrobnienia zalezy od zastosowanych
urzgdzen; drobno mielony Ilub przetarty, bez
wyczuwalnych wiokien

PN-A-75051




4 | Zdrowotnosé Szpinak bez zmian chorobowych, sladéw plesni i
fermentac;ji
PN-A-75051
5 | Smak i zapach Charakterystyczny, nieco ostabiony, bez goryczki, nie
dopuszcza sie posmaku zaplesnienia, fermentacji lub
w stanie rozmrozonym innych obcych smakéw i zapachéw
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ suchej masy,%(m/m), nie mniej niz 55 PN-EN 12145
2 | Wyciek samoczynny, %(m/m), nie wiecej niz 25
PN-A-75051
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,05

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydoéw 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 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta 1-2,5 kg.

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

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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 zgodno$c¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych



Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych.

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

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

Opakowania transportowe - pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatéw

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, sladow plesni i 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.

SZPROT W OLEJU
Produkt w opakowaniach o pojemnosci 170 — 300 g.
Produkt wykonany zgodnie z norma: PN-A-86762:1994

SZYNKA KONSERWOWA WIEPRZOWA — NIE MIELONA
Produkt w opakowaniach o pojemnosci 110-300 g.
Produkt musi by¢ wyprodukowany zgodnie z normg: PN-A-75960:1996



SLEDZ W SOSIE POMIDOROWYM
Produkt w opakowaniach o pojemnosci 170 — 300 g.

Produkt wykonany zgodnie z norma: PN-A-86763:1991

TUNCZYK W SOSIE WEASNYM

1 Wstep
a. Zakres

Niniejszymopisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania tunczyka w sosie wtasnym.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego tunczyka w sosie wtasnym przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

b. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powofane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-86732 Konserwy rybne — Badanie jakosci

— PN-A-86731 Konserwy i prezerwy rybne — Pobieranie prébek

— PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne — Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 zp6ézn. zm.);

1.3 Definicja



Tunczyk w sosie wlasnym

Produkt otrzymany z miesa tunczyka ( w ilosci nie mniejszej niz 70%) w zalewie z wody i soli,

utrwalony termicznie, w opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedfug
1 | Wyglad Kawatki migsa tunczyka w =zalewie z wody i soli,
niedopuszczalne mieso zbite w jedng cato$¢ nie rozpadajace
pod wptywem nacisku oraz bardzo rozdrobnione
2 | Barwa miesa Rézowa z odcieniem bezowym
3 | Tekstura Widknista PN-A-86732
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych skfadnikéw, bez posmakoéw i
zapachow obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
- —
1 Masa r.m.e,sta. w stosunku do masy netto deklarowanej, w %(m/m), 70 PN-A-86732
nie mniej niz
2 | Zawarto$c¢ chlorku sodu, %(m/m) 0d1,0do 2,0 PN-A- 86739
3 | Obecnos$¢ zanieczyszczen Niedopuszczalna PN-A-86732

Zawartos¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?76.77,

6 Rozporzgdzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)




2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Szczelno$¢ opakowania Szczelne

Ujemna, tres¢ konserwy o PN-A-86732
2 | Proba termostatowa niezmienionych  cechach
organoleptycznych

3 | Beztlenowe laseczki przetrwalnikujgce w 1g wyrobu Nieobecne PN-ISO 15213

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?78).

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

5 Masa netto

Masa netto powinna wynosic¢ 170 g.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem?79).

4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wgPN-A -86731.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$c¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

7 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow
do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

8 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkoéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

PUstawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)




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

pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 wgPN-A-86732.
5.2.3 Oznaczanie cechfizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.2.4 Oznaczanie cechmikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe —puszki blaszane (opakowanie wykonane z materiatdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig).
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladoéw rdzy i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe — pudto kartonowe o masie od 2 do 5kg.

Nie dopuszcza sie pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami

mechanicznymi.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

WLOSZCZYZNA MROZONA

1 Wstep

4.14Zakres



Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mieszanki warzywnej trzysktadnikowej zamrozone;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mieszanki warzywnej zamrozonej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

4.15Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powofane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tagcznie ze zmianami).

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

— PN-A-78600 Marchew zamrozona

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1.3 Definicje

1.3.1

Mieszanka warzywna zamrozona

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

urzgdzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C

1.3.2

Mieszanka warzywna zamrozona



Mieszanka warzywna zamrozona(1.3.1) w skiad ktérej wchodzi marchew paski, seler paski,

pietruszka paski, por plastry

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogéiny Warzywa sypkie, nie oblodzone, wolne od zlepiencow
trwa%ych, praktycznle.bez.uszkodzen mechar.nc;nych. i PN-A-75051
oparzeliny mrozowej; nieznaczne oszronienie nie
stanowi wady
2 | Zdrowotnosc¢ Skfadniki warzywne zdrowe, praktycznie bez
uszkodzen spowodowanych przez szkodniki oraz
zmian chorobowych
3 | Smak i zapach po Charakterystyczny dla warzyw, bez zapachodw i
ugotowaniu posmakow obcych
4 | Konsystencja
PN-A-75051
- w stanie zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Ostabiona, wykazujgca dla wszystkich sktadnikéw
jednolity stopien miekkosci
5 | Zanieczyszczenia Warzywa czyste, praktycznie bez zanieczyszczen
pochodzenia roslinnego i mineralnych; nie dopuszcza
sie zanieczyszczen obcych
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Wyglad ogolny, zawarto$é, % (m/m), nie wiecej niz:
- warzyw pokruszonych 4
1 |- zlepiencow trwatych 7 PN-A-75051
- kostek warzyw o nieregularnym ksztatcie 80
- fragmentéw kostek warzyw 20




- kostek warzyw, %(m/m), nie mniej niz: 20
Zawartos¢ ziaren grochu,%(m/m), nie wiecej niz:
- przejrzatych 15
2
- uszkodzonych mechanicznie 10
- 0 barwie zottej 5
3 | kaczna suma wad barwy marchwi, punktéw, nie wiecej niz 30 PN-A-78600
Zawarto$¢ odcinkéw strgkéw fasoli, %(m/m), nie wiecej niz:
- uszkodzonych mechanicznie 5
4
- dojrzewajgcych 15
- 0 zmienionej barwie na powierzchni przekroju ciecia 2
Zawartos¢ sktadnikow warzywnych uszkodzonych przez choroby
i szkodniki, sztuk/500g mieszanki, nie wigcej niz 6
PN-A-75051
6 Zawarto$¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie
wiecej niz 0.2
7 Zawartos¢ kostek lub innych fragmentéw z pozostatoscig skorki, 4
szt/500g mieszanki, nie wiecej niz
8 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,04
Dopuszczalne odchylenia zawartosci sktadnikow mieszanki,
19 20
% (m/m)

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?80) 81)82),

13 Masa netto
Masa netto powinna wynosi¢ 1-2,5 kg.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem®3).

14 Trwatosé

% Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

8" Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw
do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

82 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzgcego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

8 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4

miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 75051.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatéw

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladow plesni i 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.



ZIEMNIAKI OBIERANE STERYLIZOWANE

1 Wstep

a. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania ziemniakow obieranych sterylizowanych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu

handlowego ziemniakéw obieranych sterylizowanych przeznaczonych dla odbiorcy.

b. Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 4833-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby drobnoustrojéw — Cze$¢ 1: Oznaczanie liczby metodg posiewu zalewowego w temperaturze
30 stopni C

— PN-ISO 21527-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby drozdzy
i plesni. Czes¢ 1: Metoda liczenia kolonii w produktach o aktywnosci wody wyzszej niz 0,95

— PN-A-75052-03 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-migsne — Metody badan
mikrobiologicznych — Badanie trwatosci konserw metodg proby termostatowej

— PN-A-75052-10 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-migsne — Metody badan
mikrobiologicznych — Oznaczanie obecnosci i miana bakterii beztlenowych przetrwalnikujgcych
mezofilnych i termofilnych

— PN-EN ISO 21528-2 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania
oznaczania liczby Enterobacteriaceae — Czgs¢ 2: Metoda liczenia kolonii

— PN-ISO 15214 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
mezofilnych bakterii fermentacji mlekowej — Metoda ptytkowa w temperaturze 30 stopni C

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

c. Okreslenie produktu

Ziemniaki obierane, sterylizowane

Produkt otrzymany ze s$wiezych ziemniakéw jadalnych (jednolitych odmianowo w ramach partii
dostawczej), obranych, pakowanych prézniowo w folie, utrwalony termicznie, dopuszcza sie

stosowanie srodkéw konserwujgcych



2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Czyste, zdrowe (bez oznak gnicia i plesni), niedopuszczalna oslizgtosc;
ziemniaki o wyréwnanej wielkos$ci, bez uszkodzen mechanicznych

2 |Barwa Typowa dla odmiany (kremowa, jasnozéita, zé6tta); wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym; niedopuszczalne poszarzenia

3 | Konsystencja Miekka, lecz nie rozgotowana

4 | Smak i zapach Typowy dla ziemniaka, niedopuszczalny obcy

5 | Jednolito$¢ Jednolite pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, ksztattu,
zabarwienia oraz o zblizonej wielkosci

Przyktad ziemniakow o prawidtowym i nieprawidtowym wygladzie i barwie przedstawiono w zatgczniku

nr1.
2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 1,0 PN-A 82100

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydoéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan
wedtug




1 Trwato$¢ oznaczona metodg proby Wyglad opakowan i cechy
termostatowei organoleptyczne produktu bez
) zmian w stosunku do prébki PN-A-75052-03
nietermostatowanej (préba
ujemna)
2 | Liczba drobnoustrojow w 1g, nie wigksza niz 10jtk PN-EN SO 4833-1
3 | Obecnos¢ w 1g bakterii beztlenowych Nieobecne PN-A-75052-10
przetrwalnikujgcych mezofilnych
4 | Liczba drozdzy i plesniw 1 g, nie wiecej niz 10jtk PN-1SO 21527-1
5 | Liczba Enterobacteriaceae w 1g, nie wiecej niz 10jtk PN-EN I1SO 21528-2
6 | Liczba mezofilnych bakterii fermentacji mlekowej 10jtk PN-1SO 15214
w 1g, nie wiecej niz

Pozostate wymagania 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 2,5-3 kg.

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

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia ziemniakow obieranych sterylizowanych deklarowany przez

producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 2 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

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.




6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzeh mechanicznych.

Opakowanie powinno umozliwia¢ ocene wygladu i barwy ziemniakéw bez koniecznosci otwierania.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
Przyktadowy prawidtowy i nieprawidtowy sposéb pakowania przedstawiono w zatgczniku nr 2.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania ftransportowe - pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatéw

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, 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

Przechowywa¢ w temperaturze od 2 do 20°C min. 2 miesiace.

Zatgcznik nr 1

Zdjecie nr 1 - Przyktad ziemniakéw o prawidtowym wygladzie i barwie (przed przyrzadzeniem).



Zdjecie nr 2 - Przyktad ziemniakéw o prawidtowym wygladzie i barwie (po przyrzadzeniu).

Zdjecie nr 3 - Przyktad ziemniakéw o nieprawidlowym wyglgdzie i barwie (przed przyrzadzeniem).



Zdjecie nr 4 - Przyktad ziemniakéw o nieprawidtowym wygladzie i barwie (po przyrzadzeniu).

Zatgcznik nr 2



Zdjecie nr 5 - Przyktadowy prawidtowy sposob pakowania ziemniakow.

Zdjecie nr 6 - Przyktadowy nieprawidtowy sposob pakowania ziemniakow.






