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                   ZAŁĄCZNIK NR 1 DO SIWZ 

 

OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 
 

1. Przedmiot zamówienia : Sos grzybowy 

2.    Ilość:  

Gwarantowana: 15 kg 

Opcjonalna:       15 kg 

Ogółem:             30 kg 

3. CPV: 15871260-4   

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  

 

 

       OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 
 

1. Przedmiot zamówienia : Sos do sałatek 

2.   Ilość:  

Gwarantowana:  36,75 kg 

Opcjonalna:        36,75 kg 

Ogółem:              73,50 kg 

3. CPV: 15870000-7  

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2 

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  
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OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 

1. Przedmiot zamówienia : Barszcz Czerwony - instant  

2.    Ilość:  

Gwarantowana:  73 kg 

Opcjonalna:        73 kg 

Ogółem:             146 kg 

3. CPV: 15891400-4  

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  

 

 

 

OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 
 

1. Przedmiot zamówienia : Żurek 

2.   Ilość:  

Gwarantowana:  296 kg 

Opcjonalna:        296 kg 

Ogółem:             592 kg 

3. CPV: 15891400-4  

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  
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OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 
 

1. Przedmiot zamówienia : Bulion drobiowy 

 

2. Ilość:  

Gwarantowana:  231 kg 

Opcjonalna:        231 kg 

Ogółem:             462 kg 

3. CPV: 15891500-5   

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  

 

 
OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 
 

1. Przedmiot zamówienia : Rosół wołowy 

 

2. Ilość:  

Gwarantowana:  208,50 kg 

Opcjonalna:        208,50 kg 

Ogółem:              417 kg 

3. CPV: 15891500-5   

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  
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OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 
 

1. Przedmiot zamówienia : Kostka rosołowa (pasta) 
 

2. Ilość:  

Gwarantowana:  100 kg 

Opcjonalna:        100 kg 

Ogółem:              200 kg 

3. CPV: 15891500-5   

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  

 

 

 

OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 
 

1. Przedmiot zamówienia : Majonez jednoporcjowy 

 

2. Ilość:  

Gwarantowana:  650 kg 

Opcjonalna:        650 kg 

Ogółem:            1300 kg 

3. CPV:  15871273-8   

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  
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OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 
 

1. Przedmiot zamówienia : Majonez 

 

2. Ilość:  

Gwarantowana:   582 kg 

Opcjonalna:         582 kg 

Ogółem:              1164 kg 

3. CPV: 15871273-8  
 
4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  

 

 

 
OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 
 

1. Przedmiot zamówienia : Musztarda jednoporcjowa 
 

2.   Ilość:  

Gwarantowana:  742,50 kg 

Opcjonalna:        742,50 kg 

Ogółem:            1485 kg 
 

3. CPV: 15871250-1   

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  
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OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 
 

1. Przedmiot zamówienia : Musztarda 
 

2. Ilość:  

Gwarantowana:  270,50 kg 

Opcjonalna:        270,50 kg 

Ogółem:              541 kg 

 

3. CPV: 15871250-1  

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  

 

 

OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA  
 

1. Przedmiot zamówienia : Ketchup jednoporcjowy  

2. Ilość:  

Gwarantowana:  667,50 kg 

Opcjonalna:        667,50 kg 

Ogółem:              1335 kg 
 

3. CPV: 15871230-5   

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  
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OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 
 

1. Przedmiot zamówienia : Ketchup 

 

2. Ilość:  

Gwarantowana:   306,50 kg 

Opcjonalna:         306,50 kg 

Ogółem:               613 kg 

3. CPV: 15871230-5  

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  

 

 

 
OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 

1. Przedmiot zamówienia : Przyprawa do zup w płynie 

  

2. Ilość:  

Gwarantowana:  324 kg 

Opcjonalna:        324 kg 

Ogółem:             648 kg 

3. CPV: 15870000-7  

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2 

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  
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OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 
 

1. Przedmiot zamówienia : Przyprawa do mięsa 

 

2. Ilość:  

Gwarantowana:  146 kg 

Opcjonalna:        146 kg 

Ogółem:              292 kg 

3. CPV: 15871270-7  

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  

 

 

OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

1. Przedmiot zamówienia : Przyprawa uniwersalna 

 

2. Ilość:   

Gwarantowana:    293,50 kg 

Opcjonalna:          293,50 kg 

Ogółem:                587 kg 
 

3. CPV: 15871270-7  

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  
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OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 
 

1. Przedmiot zamówienia : Przyprawa gyros 

 

2. Ilość:  

Gwarantowana:   57 kg 

Opcjonalna:         57 kg 

Ogółem:             114 kg 
 

3. CPV: 15871270-7  

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  

 

 

 

OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 
 

1. Przedmiot zamówienia : Ocet 
 

2. Ilość:  

Gwarantowana:   315 l 

Opcjonalna:         315 l 

Ogółem:               630 l 

 

3. CPV: 15871110-8   

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  
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OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 
 

1. Przedmiot zamówienia : Koncentrat pomidorowy 

  

2. Ilość:  

Gwarantowana:  1545 kg 

Opcjonalna:        1545 kg 

Ogółem:              3090 kg 

3. CPV: 15331134-5  

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  

 

 

 

OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 
 

1. Przedmiot zamówienia : Kwasek cytrynowy 

 

2. Ilość:  

Gwarantowana:  168 kg 

Opcjonalna:        168 kg 

Ogółem:                336 kg 

 

3. CPV: 15890000-3  

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  
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OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 
 

1. Przedmiot zamówienia : Żelatyna spożywcza 

 

2. Ilość:  

Gwarantowana:  50 kg 

Opcjonalna:        50 kg 

Ogółem:             100 kg 

3. CPV: 15800000-6  

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  

 

 

OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 

 

1. Przedmiot zamówienia :  Liść laurowy 

 

2. Ilość:  

Gwarantowana:   64,50 kg 

Opcjonalna:         64,50 kg 

Ogółem:              129 kg 

3. CPV: 15870000-7  

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  
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OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 
 

1.      Przedmiot zamówienia : Majeranek 

2. Ilość:  

Gwarantowana:  102 kg 

Opcjonalna:        102 kg 

Ogółem:              204 kg 

3. CPV: 15870000-7  

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  

 

 

OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 
 

1. Przedmiot zamówienia : Tymianek 

 

2. Ilość:  

Gwarantowana:   22 kg 

Opcjonalna:         22 kg 

Ogółem:               44 kg 

3. CPV: 15870000-7   

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  
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OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 
 

1.       Przedmiot zamówienia : Kminek 

 

2. Ilość:  

Gwarantowana:  12 kg 

Opcjonalna:        12 kg 

Ogółem:              24 kg 

3. CPV: 15870000-7   

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  

 

 

 

OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 
 

1.      Przedmiot zamówienia : Ziele angielskie 

 

2. Ilość:  

Gwarantowana:  78 kg 

Opcjonalna:        78 kg 

Ogółem:             156 kg 

3. CPV: 15870000-7   

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  
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OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 
 

1. Przedmiot zamówienia : Borowik suszony 

 

2. Ilość:  

Gwarantowana:  53,50 kg 

Opcjonalna:        53,50 kg 

Ogółem:             107 kg 

3. CPV: 15893000-4  

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  

 

 

 
OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 
 

1. Przedmiot zamówienia : Podgrzybek suszony 

 

2. Ilość:  

Gwarantowana:   28,50 kg 

Opcjonalna:         28,50 kg 

Ogółem:                    57 kg 

3. CPV: 15893000-4  

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  
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OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 
 

1. Przedmiot zamówienia : Rozmaryn 

  

2. Ilość:  

Gwarantowana:  21,50 kg 

Opcjonalna:        21,50 kg 

Ogółem:                  43 kg 

3. CPV: 15870000-7  

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  

 

 

 

OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 
 

1.      Przedmiot zamówienia : Czosnek 

  

2. Ilość:  

Gwarantowana:  30,50 kg 

Opcjonalna:        30,50 kg 

Ogółem:                  61 kg 

3. CPV: 15870000-7  

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  
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OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA  

/ 

 

 
 

1. Przedmiot zamówienia : Papryka chili 

 

2. Ilość:  

Gwarantowana: 30 kg 

Opcjonalna:       30 kg 

Ogółem:             60 kg 

3. CPV: 15870000-7  

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  

 

 

 

OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 
 

1. Przedmiot zamówienia : Papryka słodka 

 

2. Ilość:  

Gwarantowana: 49 kg 

Opcjonalna:       49 kg 

Ogółem:             98 kg 

3. CPV: 15870000-7  

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  
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OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 
 

1.      Przedmiot zamówienia : Oregano 

  

2. Ilość:  

Gwarantowana: 20,50 kg 

Opcjonalna:       20,50 kg 

Ogółem:             41 kg 

3. CPV: 15870000-7  

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  

 

OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 
 

1. Przedmiot zamówienia : Przyprawa Curry 

 

2. Ilość:  

Gwarantowana:  21 kg 

Opcjonalna:        21 kg 

Ogółem:              42 kg 

3. CPV: 15871270-7  

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  
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OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 
 

1. Przedmiot zamówienia : Koperek suszony 

  

2. Ilość:  

Gwarantowana: 10 kg 

Opcjonalna:       10 kg 

Ogółem:            20 kg 

3. CPV: 15870000-7  

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 1  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  

 

 

OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 

 

1.      Przedmiot zamówienia : Natka pietruszki suszona  

2. Ilość:  

Gwarantowana: 11,50 kg 

Opcjonalna:       11,50 kg 

Ogółem:                 23 kg 

3. CPV: 15870000-7  

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 1  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  
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OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 

 

1. Przedmiot zamówienia : Kolendra 

 

2. Ilość:  

Gwarantowana:  19 kg 

Opcjonalna:        19 kg 

Ogółem:              38 kg 

3. CPV:  15870000-7  

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  

 

 

 

OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 
 

1. Przedmiot zamówienia : Cynamon 

  

2. Ilość:  

Gwarantowana:  24 kg 

Opcjonalna:        24 kg 

Ogółem:             48 kg 

3. CPV: 15871000-4  

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  
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OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 

 
 

1. Przedmiot zamówienia : Zioła prowansalskie 

 

2. Ilość:  

Gwarantowana:  24 kg 

Opcjonalna:        24 kg 

Ogółem:              48 kg 

3. CPV: 15870000-7  

4. Inne normy: nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2  

6. Oferty równoważne: nie   

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1  

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  
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SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

              ZADANIE NR I – DOSTAWA DO: 

Nazwa 

produktu 
JM 

2
 R

eg
io

n
al

n
a 

B
az

a 

L
o

g
is

ty
cz

n
a 

(Z
Z

) 

W
ar

sz
aw

a
 

*
*

1
 B

az
a 

L
o

tn
ic

tw
a 

T
ra

n
sp

o
rt

o
w

eg
o

 

W
ar

sz
aw

a
 

O
P

C
J

A
 

2
 R

eg
io

n
a

ln
a

 B
a

za
 

L
o

g
is

ty
cz

n
a

 W
a

rs
za

w
a

 

W
A

R
S

Z
A

W
A

 

O
G

Ó
Ł

E
M

 

Sos grzybowy kg 4 0 4 8 

Sos do sałatek kg 10 0 10 20 

Barszcz czerwony - instant kg 8 5 13 26 

Żurek kg 20 80 100 200 

Bulion drobiowy kg 10 60 70 140 

Rosół wołowy kg 10 60 70 140 

Kostka rosołowa (pasta) kg 10 25 35 70 

Majonez jednoporcjowy kg 15 300 315 630 

Majonez kg 60 110 170 340 

Musztarda jednoporcjowa kg 25 250 275 550 

Musztarda kg 10 35 45 90 

Ketchup jednoporcjowy kg 25 200 225 450 

Ketchup kg 10 35 45 90 

Przyprawa do mięsa kg 10 85 95 190 

Przyprawa uniwersalna kg 10 50 60 120 

Przyprawa gyros kg 20 70 90 180 

Przyprawa do zup w płynie kg 6 20 26 52 

Ocet l 15 25 40 80 

Koncentrat pomidorowy kg 60 450 510 1 020 

Kwasek cytrynowy kg 6 55 61 122 

Żelatyna spożywcza kg 6 12,5 18,5 37 

Liść laurowy kg 8 20 28 56 

Majeranek kg 10 32,5 42,5 85 

Tymianek kg 4 7 11 22 

Kminek kg 2 2 4 8 
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Ziele angielskie kg 8 30 38 76 

Borowik suszony kg 6 27 33 66 

Podgrzybek suszony kg 6 2 8 16 

Rozmaryn kg 2 3,5 5,5 11 

Czosnek kg 4 5 9 18 

Papryka chili kg 2 6 8 16 

Papryka słodka kg 2 20 22 44 

Oregano kg 2 3,5 5,5 11 

Przyprawa Curry kg 2 5 7 14 

Kolendra kg 2 4,5 6,5 13 

Cynamon kg 2 8 10 20 

Zioła prowansalskie kg 2 6,5 8,5 17 

 

**1 Baza Lotnictwa Transportowego (JW4198) Warszawa – dostawa do magazynów: Magazyn nr 1 -  

ul. Kajakowa 11; SWdK nr 1 - ul. Żwirki i Wigury1c; SWdK nr 2 - ul. Leśna 1 

 

ZADANIE II – DOSTAWA DO: 

Nazwa 

produktu 

J

M 

*42 Baza Lotnictwa 

Szkolnego Radom  

**23 Baza 

Lotnictwa 

Taktycznego 

Mińsk 

Mazowiecki 

***Oddział 

Zabezpieczenia 

Żandarmerii 

Wojskowej 

O
P

C
J

A
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n
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a

za
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o

g
is

ty
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Ł
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M
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y

n
  

O
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w

n
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a
 

M
ag

az
y

n
  

S
o
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w

 

M
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az
y

n
  

G
ró

je
c 

M
ag

az
y

n
 

M
iń

sk
 

M
az

o
w

ie
ck

i 

M
ag

az
y

n
 

S
ie

d
lc

e 

M
ag

az
y

n
 

W
ar

sz
aw

a
 

M
ag

az
y

n
 

M
iń

sk
 

M
az

o
w

ie
ck

i 

Sos grzybowy kg 0 0 2 4 3 2 0 0 11 22 

Sos do sałatek kg 2 1 2 0 6 1,75 4 10 26,75 53,5 

Barszcz czerwony 

- instant 
kg 4 0 4 2 10 10 10 20 60 120 

Żurek kg 2 5 30 4 60 50 25 20 196 392 

Bulion drobiowy kg 6 10 40 20 20 40 15 10 161 322 

Rosół wołowy kg 6 0 40 20 17,5 30 15 10 138,5 277 

Kostka rosołowa 

(pasta) 
kg 10 10 10 0 25 0 0 10 65 130 

Majonez 

jednoporcjowy 
kg 20 40 10 40 100 60 25 40 335 670 

Majonez kg 80 10 30 2 100 100 50 40 412 824 
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Musztarda 

jednoporcjowa 
kg 110 40 20 40 100 80 37,5 40 467,5 935 

Musztarda kg 10 10 8 0 50 50 37,5 60 225,5 451 

Ketchup 

jednoporcjowy 
kg 80 60 20 40 80 100 37,5 25 442,5 885 

Ketchup kg 14 10 10 0 80 60 37,5 50 261,5 523 

Przyprawa do 

mięsa 
kg 40 20 40 4 60 50 10 5 229 458 

Przyprawa 

uniwersalna 
kg 30 5 10 6 25 10 0 0 86 172 

Przyprawa gyros kg 60 7,5 30 6 60 40 0 0 203,5 407 

Przyprawa do zup 

w płynie 
kg 2 2 4 2 8 7 2 4 31 62 

Ocet l 40 20 20 20 60 80 25 10 275 550 

Koncentrat 

pomidorowy 
kg 300 60 70 30 195 225 75 80 1 035 2 070 

Kwasek 

cytrynowy 
kg 60 4 4 20 6 5 2 6 107 214 

Żelatyna 

spożywcza 
kg 14 1 6 2 4 4 0,5 0 31,5 63 

Liść laurowy kg 12 1 2 2 6,5 4 5 4 36,5 73 

Majeranek kg 20 3 8 2 8 7 7,5 4 59,5 119 

Tymianek kg 1 1 2 0 1,5 1 2,5 2 11 22 

Kminek kg 1 0 2 0 1 1 1 2 8 16 

Ziele angielskie kg 12 2 2 2 8 5 5 4 40 80 

Borowik suszony kg 5 1 2 2 3 2,5 3 2 20,5 41 

Podgrzybek 

suszony 

K

g 

 

5 1 2 2 2 3,5 3 2 20,5 41 

Rozmaryn kg 2 1 2 0 1,5 1,5 4 4 16 32 

Czosnek kg 2 1 2 2 3 3,5 5 3 21,5 43 

Papryka chili kg 2 1 2 4 2 2 5 4 22 44 

Papryka słodka kg 4 1 2 4 4 4 4 4 27 54 

Oregano kg 2 1 2 0 2,5 3 2,5 2 15 30 

Przyprawa Curry kg 2 1,5 2 2 1,5 1 2 2 14 28 

Koperek suszony kg 1 1 0 2 1 1 2 2 10 20 

Natka pietruszki 

suszona 
kg 1 1 0 2 2 1,5 2 2 11,5 23 

Kolendra kg 2 1 1,5 0 1 2 3 2 12,5 25 

Cynamon kg 2 1 2 4 1 1 1 2 14 28 

Zioła 

prowansalskie 
kg 2 1 2 0 3,5 2 3 2 15,5 31 
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* 42 Baza Lotnictwa Szkolnego Radom (OG) – dostawa do magazynów na terenie: 42 Baza Lotnictwa 

Szkolnego (JW4938)Radom  ,32 dywizjon rakietowy OP( JW 3934) Olszewnica Stara, 37 dywizjon rakietowy 

OP (JW 3939) Sochaczew, 1 Ośrodek Radioelektroniczny( JW 3411) Grójec.  

**23 Baza Lotnictwa Taktycznego Mińsk Mazowiecki- dostawa do magazynów na terenie: 23 Baza 

Lotnictwa Taktycznego (JW 1131) Mińsk Mazowiecki, Grupa zabezpieczenia Siedlce 

***Oddział Zabezpieczenia Żandarmerii Wojskowej – dostawa do magazynów na terenie OZŻW Warszawa, 

OZŻW Mińsk Mazowiecki 

 

 

                      II. SZCZEGÓŁOWE WYMAGANIA DLA PRODUKTÓW           

                                 OBJĘTYCH ZAMÓWIENIEM 

                            

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

SOS GRZYBOWY 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ssoossuu  ggrrzzyybboowweeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ssoossuu  ggrrzzyybboowweeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

  PPNN--AA--7799001111--22  KKoonncceennttrraattyy  ssppoożżyywwcczzee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  --  BBaaddaanniiaa  oorrggaannoolleeppttyycczznnee,,  sspprraawwddzzaanniiee  

ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń,,  oozznnaacczzaanniiee  zzaanniieecczzyysszzcczzeeńń  

  PPNN--AA--7799001111--33  KKoonncceennttrraattyy  ssppoożżyywwcczzee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  wwooddyy  

  PPNN--AA--7799001111--44  KKoonncceennttrraattyy  ssppoożżyywwcczzee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  ttłłuusszzcczzuu  

  PPNN--AA--7799001111--66  KKoonncceennttrraattyy  ssppoożżyywwcczzee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  --  OOzznnaacczzaanniiee  wwaarrttoośśccii  kkaalloorryycczznneejj  

  PPNN--AA--7799001111--77  KKoonncceennttrraattyy  ssppoożżyywwcczzee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  cchhlloorrkkuu  ssoodduu  

  PPNN--AA--7799001111--88  KKoonncceennttrraattyy  ssppoożżyywwcczzee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  ppooppiioołłuu  

ooggóóllnneeggoo  ii  ppooppiioołłuu  nniieerroozzppuusszzcczzaallnneeggoo  ww  1100  pprroocceennttoowwyymm  ((mm//mm))  rroozzttwwoorrzzee  kkwwaassuu  

cchhlloorroowwooddoorroowweeggoo  

  PPNN--AA--0044001188  PPrroodduukkttyy  rroollnniicczzoo--żżyywwnnoośścciioowwee  --  OOzznnaacczzaanniiee  aazzoottuu  mmeettooddąą  KKjjeellddaahhllaa  ii  pprrzzeelliicczzaanniiee  
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nnaa  bbiiaałłkkoo  

  PPNN--IISSOO  66661111  MMlleekkoo  ii  pprrzzeettwwoorryy  mmlleecczznnee  --  OOzznnaacczzaanniiee  lliicczzbbyy  jjeeddnnoosstteekk  ttwwoorrzząąccyycchh  kkoolloonniiee  

ddrroożżddżżyy  ii//lluubb  pplleeśśnnii  --  MMeettooddaa  ppłłyyttkkoowwaa  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  2255  ssttooppnnii  CC  

  PPNN--IISSOO  77225511  MMiikkrroobbiioollooggiiaa  żżyywwnnoośśccii  ii  ppaasszz  --  HHoorryyzzoonnttaallnnaa  mmeettooddaa  wwyykkrryywwaanniiaa  oobbeeccnnoośśccii    

ii  oozznnaacczzaanniiaa  lliicczzbbyy  pprrzzyyppuusszzcczzaallnnyycchh  EEsscchheerriicchhiiaa  ccoollii  --  MMeettooddaa  nnaajjbbaarrddzziieejj  pprraawwddooppooddoobbnneejj  

lliicczzbbyy  

  PPNN--EENN  IISSOO  66557799  MMiikkrroobbiioollooggiiaa  łłaańńccuucchhaa  żżyywwnnoośścciioowweeggoo  --  HHoorryyzzoonnttaallnnaa  mmeettooddaa  wwyykkrryywwaanniiaa,,  

oozznnaacczzaanniiaa  lliicczzbbyy  ii  sseerroottyyppoowwaanniiaa  SSaallmmoonneellllaa  ––  CCzzęęśśćć  11::  WWyykkrryywwaanniiee  SSaallmmoonneellllaa  SSpppp..  

  PPNN--EENN  IISSOO  66888888--33  MMiikkrroobbiioollooggiiaa  żżyywwnnoośśccii  ii  ppaasszz  --  HHoorryyzzoonnttaallnnaa  mmeettooddaa  oozznnaacczzaanniiaa  lliicczzbbyy  

ggrroonnkkoowwccóóww  kkooaagguullaazzoo--ddooddaattnniicchh  ((SSttaapphhyyllooccooccccuuss  aauurreeuuss  ii  iinnnnyycchh  ggaattuunnkkóóww))  --  CCzzęęśśćć  33::  

WWyykkrryywwaanniiee  oobbeeccnnoośśccii  ii  oozznnaacczzaanniiee  mmaałłyycchh  lliicczzbb  mmeettooddąą  NNPPLL  

1.3 Określenie produktu 

Koncentrat sosu grzybowego  

Produkt spożywczy otrzymywany z odwodnionych, zagęszczonych lub przetworzonych surowców 

roślinnych, zwierzęcych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych przypraw roślinnych, spożywczych 

dodatków smakowo – zapachowych, substancji wzmacniających smak i zapach, substancji 

poprawiających strukturę produktu, naturalnych lub identycznych z naturalnymi barwników 

organicznych oraz innych substancji, z którego otrzymuje się sos, stanowiący dodatek do potraw 

Zawartość suszonych grzybów (borowik, maślak, podgrzybek, pieczarka) w koncentracie sosu 

grzybowego nie mniej niż 7,5%. 

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 i 2. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne przed przyrządzeniem 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Wygląd Wyrób sypki, z widocznymi lub nie kawałkami użytych składników 
typowymi dla danego asortymentu koncentratu sosu,  
dopuszczalne nietrwałe zbrylenia wynikające z wsadu 
surowcowego, rozprowadzające się w czasie przyrządzania 

PN-A-79011-2 

2 Zapach Właściwy dla surowców użytych w czasie produkcji, 
niedopuszczalne zapachy obce, wyczuwalny zapach grzybowy 
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Tablica 2 – Wymagania organoleptyczne po przyrządzeniu 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Wygląd i 
konsystencja 

Zbliżona do potraw przygotowanych z produktów świeżych, 
typowy dla produktu deklarowanego w nazwie, konsystencja 
zawiesista z widocznymi lub nie składnikami typowymi dla danego 
asortymentu, niedopuszczalne zbrylenia 

PN-A-79011-2 2 
 

Zapach i 
smak 

Charakterystyczny dla danego typu produktów przygotowanych ze 
świeżych produktów, niedopuszczalny posmak hydrolizatu i 
posmaki obce oraz smak zbyt słony, wyczuwalny zapach i smak 
grzybowy 

3 Barwa Charakterystyczna dla produktu deklarowanego w nazwie 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 3. 
Tablica 3 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w 10% (m/m) roztworze kwasu 
solnego w %, nie więcej niż 

 
0,3 

 
PN-A-79011-8 

2 Zawartość chlorku sodu  (m/m) w %, nie więcej niż 12 PN-A-79011-7 

3 Zawartość tłuszczu ogółem % (m/m), nie więcej niż 5 PN-A-79011-4 

4 Zawartość białka % (m/m), nie mniej niż 10 PN-A-04018 

5 Zawartość wody (m/m) w %, nie więcej niż 10 PN-A-79011-3 

6 Kaloryczność kcal/100g koncentratu, nie mniej niż 250 PN-A-79011-6 

7 Obecność zanieczyszczeń mechanicznych, szkodników i ich 
pozostałości 

 
niedopuszczalna 

 
PN-A-79011-2 

Zawartość zanieczyszczeń i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym 

prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Według Tablicy 4 

Tablica 4 – Wymagania mikrobiologiczne 

Lp. Cechy        Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Bakterie Escherichia coli Nieobecne w 0,1g PN-ISO 7251 

2 Gronkowce chorobotwórcze 
(koagulazododatnie) 

Nieobecne w 0,1g PN-EN ISO 6888-3 

3 Pałeczki rodzaju Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579 

4 Liczba pleśni w 1 g nie więcej niż 1000 PN-ISO 6611 

Pozostałe wymagania zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna wynosić 1 kg. 
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Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  

3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  11  ii  22..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  33..  

55..44  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  44..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiee  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

6.1.2. Opakowanie transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 5kg do 10kg lub worki papierowe 

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  



                           Załącznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/137/2020, strona 28 z 151 
 

  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

 

SOS DO SAŁATEK 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ssoossuu  ddoo  ssaałłaatteekk..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ssoossuu  ddoo  ssaałłaatteekk  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

  PPNN--AA--7799001111--22  KKoonncceennttrraattyy  ssppoożżyywwcczzee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  --  BBaaddaanniiaa  oorrggaannoolleeppttyycczznnee,,  sspprraawwddzzaanniiee  

ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń,,  oozznnaacczzaanniiee  zzaanniieecczzyysszzcczzeeńń  

1.3 Określenie produktu 

Sos do sałatek 
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Produkt spożywczy, otrzymany z odwodnionych, zagęszczonych lub przetworzonych surowców 

roślinnych, zwierzęcych lub ich mieszanin, z dodatkiem przypraw korzennych, ziołowych, cukru, soli, 

kwasów spożywczych, substancji zagęszczających i innych dozwolonych substancji dodatkowych, w 

postaci proszku z którego po przyrządzeniu według przepisu podanego na opakowaniu, otrzymuje się 

gotowy sos stosowany jako dodatek do sałatek. Zawartość przypraw min.10%. 

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 i 2 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne przed przyrządzeniem 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Wygląd Produkt sypki, z widocznymi lub nie kawałkami użytych 
składników, dopuszczalne nietrwałe zbrylenia wynikające z wsadu 
surowcowego, rozprowadzające się w czasie przyrządzania PN-A-79011-2 

2 Zapach Właściwy dla surowców użytych w czasie produkcji, 
niedopuszczalne zapachy obce 

 

Tablica 2 – Wymagania organoleptyczne po przyrządzeniu 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Wygląd i 
konsystencja 

Konsystencja  półpłynna z widocznymi lub nie składnikami 
typowymi dla danego asortymentu, niedopuszczalne zbrylenia i 
rozwarstwienie 

PN-A-79011-2 2 
 

Zapach i 
smak 

Właściwy, charakterystyczny dla użytych składników, 
niedopuszczalne zapachy i posmaki obce 

3 Barwa Charakterystyczna dla użytych składników 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 3 

Tablica 3 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy        Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Obecność zanieczyszczeń mechanicznych, 
szkodników i ich pozostałości 

niedopuszczalna PN-A-79011-2 

Zawartość zanieczyszczeń i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym 

prawem. 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 
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Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna wynosić 500g. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  

3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  11  ii  22  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  33  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiee  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

6.1.2. Opakowanie transportowe 
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Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 5kg do 10kg lub worki papierowe 

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 
 

BARSZCZ CZERWONY - INSTANT 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  bbaarrsszzcczzuu  cczzeerrwwoonneeggoo  iinnssttaanntt..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  bbaarrsszzcczzuu  cczzeerrwwoonneeggoo  iinnssttaanntt  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

  PPNN--AA--7799001111--22  KKoonncceennttrraattyy  ssppoożżyywwcczzee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  --  BBaaddaanniiaa  oorrggaannoolleeppttyycczznnee,,  sspprraawwddzzaanniiee  

ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń,,  oozznnaacczzaanniiee  zzaanniieecczzyysszzcczzeeńń  

  PPNN--AA--7799001111--33  KKoonncceennttrraattyy  ssppoożżyywwcczzee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  wwooddyy  
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  PPNN--AA--7799001111--77  KKoonncceennttrraattyy  ssppoożżyywwcczzee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  cchhlloorrkkuu  ssoodduu  

  PPNN--AA--7799001111--88  KKoonncceennttrraattyy  ssppoożżyywwcczzee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  ppooppiioołłuu  

ooggóóllnneeggoo  ii  ppooppiioołłuu  nniieerroozzppuusszzcczzaallnneeggoo  ww  1100  pprroocceennttoowwyymm  ((mm//mm))  rroozzttwwoorrzzee  kkwwaassuu  

cchhlloorroowwooddoorroowweeggoo  

  PPNN--EENN  IISSOO  44883333--11  MMiikkrroobbiioollooggiiaa  łłaańńccuucchhaa  żżyywwnnoośścciioowweeggoo  --  HHoorryyzzoonnttaallnnaa  mmeettooddaa  oozznnaacczzaanniiaa  

lliicczzbbyy  ddrroobbnnoouussttrroojjóóww  CCzzęęśśćć  11::  OOzznnaacczzaanniiee  lliicczzbbyy  mmeettooddąą  ppoossiieewwuu  wwggłłęębbnneeggoo  ww  tteemmpp..  3300  ssttooppnnii  

CC  

  PPNN--IISSOO  44883322  MMiikkrroobbiioollooggiiaa  żżyywwnnoośśccii  ii  ppaasszz  --  HHoorryyzzoonnttaallnnaa  mmeettooddaa  oozznnaacczzaanniiaa  lliicczzbbyy  bbaakktteerriiii    

zz  ggrruuppyy  ccoollii  --  MMeettooddaa  ppłłyyttkkoowwaa  

  PPNN--EENN  IISSOO  66557799  MMiikkrroobbiioollooggiiaa  łłaańńccuucchhaa  żżyywwnnoośścciioowweeggoo  --  HHoorryyzzoonnttaallnnaa  mmeettooddaa  wwyykkrryywwaanniiaa,,  

oozznnaacczzaanniiaa  lliicczzbbyy  ii  sseerroottyyppoowwaanniiaa  SSaallmmoonneellllaa  ––  CCzzęęśśćć  11::  WWyykkrryywwaanniiee  SSaallmmoonneellllaa  SSpppp..  

1.3 Określenie produktu 

Barszcz czerwony - instant 

Produkt spożywczy otrzymywany z odwodnionych, zagęszczonych lub przetworzonych surowców 

roślinnych, zwierzęcych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych przypraw roślinnych, spożywczych 

dodatków smakowo – zapachowych, substancji wzmacniających smak i zapach, substancji 

poprawiających strukturę produktu, naturalnych lub identycznych  

z naturalnymi barwników organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania, który po 

zalaniu wrzątkiem i zamieszaniu stanowi zupę – I danie obiadowe gotowe 

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 i 2. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne przed przyrządzeniem 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Wygląd Produkt sypki, z widocznymi kawałkami dodatków deklarowanych 
w nazwie, dopuszczalne nietrwałe zbrylenia wynikające z wsadu 
surowcowego, rozprowadzające się w czasie przyrządzania PN-A-79011-2 

2 Zapach Właściwy dla surowców użytych w czasie produkcji, 
niedopuszczalne zapachy obce 

   

Tablica 2 – Wymagania organoleptyczne po przyrządzeniu 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 
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1 Wygląd Konsystencja typowa dla zupy deklarowanej w nazwie, zbliżona 
do zup przygotowanych z produktów świeżych, z widocznymi 
kawałkami dodatków deklarowanych w nazwie, niedopuszczalne 
zbrylenia 

PN-A-79011-2 
2 Zapach Charakterystyczny dla zupy deklarowanej w nazwie, 

niedopuszczalne zapachy obce 

3 Smak Charakterystyczny dla smaku zupy przygotowanej ze świeżych 
surowców deklarowanych w nazwie, niedopuszczalny posmak 
hydrolizatu i posmaki obce oraz smak zbyt słony 

4 Barwa Właściwa dla zupy deklarowanej w nazwie 

 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 3. 

Tablica 3 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w 10% (ułamek 
masowy) roztworze kwasu solnego, w przeliczeniu na suchą 
masę, ułamek masowy wynoszący w %, nie więcej niż 

0,2 PN-A-79011-8 

2 Zawartość chlorku sodu ułamek masowy wynoszący w %, nie 
więcej niż 

12 PN-A-79011-7 

3 Zawartość wody ułamek masowy wynoszący w %, nie więcej 
niż 

10 PN-A-79011-3 

4 Obecność zanieczyszczeń mechanicznych, szkodników i ich 
pozostałości 

niedopuszczalna PN-A-79011-2 

Zawartość dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym 

prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Według Tablicy 4. 

Tablica 4 – Wymagania mikrobiologiczne 

Lp. Cechy        Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Ogólna liczba drobnoustrojów w 1g nie więcej niż 100000 PN-EN ISO 4833-1 

2 Bakterie z grupy coli w 1g nie więcej niż 50 PN-ISO 4832 

3 Pałeczki rodzaju Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579 

Pozostałe wymagania zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..MMaassaa  nneettttoo  

BBaarrsszzcczz  cczzeerrwwoonnyy  ––  iinnssttaanntt  oo  mmaassiiee  nneettttoo  11  kkgg..  

MMaassaa  nneettttoo  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  zzggooddnnaa  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

DDooppuusszzcczzaallnnaa  uujjeemmnnaa  wwaarrttoośśćć  bbłłęędduu  mmaassyy  nneettttoo  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  zzggooddnnaa  zz  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  
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44..TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  

3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  11  ii  22..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  33..  

55..44  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  44..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiee  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

6.1.2. Opakowanie transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 5kg do 10kg lub worki papierowe 

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  
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66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

ŻUREK 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  żżuurrkkuu..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  żżuurrkkuu  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy    

  PPNN--AA--7799001111--22  KKoonncceennttrraattyy  ssppoożżyywwcczzee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  --  BBaaddaanniiaa  oorrggaannoolleeppttyycczznnee,,  sspprraawwddzzaanniiee  

ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń,,  oozznnaacczzaanniiee  zzaanniieecczzyysszzcczzeeńń  

  PPNN--AA--7799001111--33  KKoonncceennttrraattyy  ssppoożżyywwcczzee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  wwooddyy  

  PPNN--AA--7799001111--44  KKoonncceennttrraattyy  ssppoożżyywwcczzee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  ttłłuusszzcczzuu  

  PPNN--AA--7799001111--66  KKoonncceennttrraattyy  ssppoożżyywwcczzee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  --  OOzznnaacczzaanniiee  wwaarrttoośśccii  kkaalloorryycczznneejj  

  PPNN--AA--7799001111--77  KKoonncceennttrraattyy  ssppoożżyywwcczzee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  cchhlloorrkkuu  ssoodduu  

  PPNN--AA--7799001111--88  KKoonncceennttrraattyy  ssppoożżyywwcczzee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  ppooppiioołłuu  

ooggóóllnneeggoo  ii  ppooppiioołłuu  nniieerroozzppuusszzcczzaallnneeggoo  ww  1100  pprroocceennttoowwyymm  ((mm//mm))  rroozzttwwoorrzzee  kkwwaassuu  

cchhlloorroowwooddoorroowweeggoo  

  PPNN--AA--0044001188  PPrroodduukkttyy  rroollnniicczzoo--żżyywwnnoośścciioowwee  --  OOzznnaacczzaanniiee  aazzoottuu  mmeettooddąą  KKjjeellddaahhllaa  ii  pprrzzeelliicczzaanniiee  
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nnaa  bbiiaałłkkoo  

  PPNN--IISSOO  66661111  MMlleekkoo  ii  pprrzzeettwwoorryy  mmlleecczznnee  --  OOzznnaacczzaanniiee  lliicczzbbyy  jjeeddnnoosstteekk  ttwwoorrzząąccyycchh  kkoolloonniiee  

ddrroożżddżżyy  ii//lluubb  pplleeśśnnii  --  MMeettooddaa  ppłłyyttkkoowwaa  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  2255  ssttooppnnii  CC  

  PPNN--IISSOO  77225511  MMiikkrroobbiioollooggiiaa  żżyywwnnoośśccii  ii  ppaasszz  --  HHoorryyzzoonnttaallnnaa  mmeettooddaa  wwyykkrryywwaanniiaa  oobbeeccnnoośśccii    

ii  oozznnaacczzaanniiaa  lliicczzbbyy  pprrzzyyppuusszzcczzaallnnyycchh  EEsscchheerriicchhiiaa  ccoollii  --  MMeettooddaa  nnaajjbbaarrddzziieejj  pprraawwddooppooddoobbnneejj  

lliicczzbbyy  

  PPNN--EENN  IISSOO  66557799  MMiikkrroobbiioollooggiiaa  łłaańńccuucchhaa  żżyywwnnoośścciioowweeggoo  --  HHoorryyzzoonnttaallnnaa  mmeettooddaa  wwyykkrryywwaanniiaa,,  

oozznnaacczzaanniiaa  lliicczzbbyy  ii  sseerroottyyppoowwaanniiaa  SSaallmmoonneellllaa  ––  CCzzęęśśćć  11::  WWyykkrryywwaanniiee  SSaallmmoonneellllaa  SSpppp..  

  PPNN--EENN  IISSOO  66888888--33  MMiikkrroobbiioollooggiiaa  żżyywwnnoośśccii  ii  ppaasszz  --  HHoorryyzzoonnttaallnnaa  mmeettooddaa  oozznnaacczzaanniiaa  lliicczzbbyy  

ggrroonnkkoowwccóóww  kkooaagguullaazzoo--ddooddaattnniicchh  ((SSttaapphhyyllooccooccccuuss  aauurreeuuss  ii  iinnnnyycchh  ggaattuunnkkóóww))  --  CCzzęęśśćć  33::  

WWyykkrryywwaanniiee  oobbeeccnnoośśccii  ii  oozznnaacczzaanniiee  mmaałłyycchh  lliicczzbb  mmeettooddąą  NNPPLL  

1.3 Określenie produktu 

Koncentrat żurku 

Produkt spożywczy otrzymywany z odwodnionych, zagęszczonych lub przetworzonych surowców 

roślinnych, zwierzęcych lub ich mieszanin, z dodatkiem lub bez naturalnych przypraw roślinnych, 

spożywczych dodatków smakowo – zapachowych, substancji wzmacniających smak i zapach, 

substancji poprawiających strukturę produktu, naturalnych lub identycznych z naturalnymi barwników 

organicznych oraz innych substancji dodatkowych, z którego otrzymuje się zupę – I danie obiadowe. 

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 i 2. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne przed przyrządzeniem 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Wygląd Wyrób sypki, z widocznymi kawałkami ziemniaków, warzyw od 5 
do 20mm, mięsa lub teksturatu sojowego, dopuszczalne 
nietrwałe zbrylenia wynikające z wsadu surowcowego, 
rozprowadzające się w czasie przyrządzania 

PN-A-79011-2 

2 Zapach Właściwy dla surowców użytych w czasie produkcji, 
niedopuszczalne zapachy obce 

Tablica 2 – Wymagania organoleptyczne po przyrządzeniu 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 
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1 Wygląd i 
konsystencja 

Zbliżona do zup przygotowanych z produktów świeżych, typowy 
dla produktu deklarowanego w nazwie, konsystencja zawiesista z 
widocznymi kawałkami ziemniaków, warzyw od 5 do 20 mm,  
mięsa lub teksturatu sojowego składniki dobrze uwodnione, 
jędrne, o dobrze zachowanych kształtach, niedopuszczalne 
zbrylenia PN-A-79011-2 

2 Zapach i 
smak 

Charakterystyczny dla danego typu produktów przygotowanych ze 
świeżych produktów, niedopuszczalny posmak hydrolizatu i 
posmaki obce oraz smak zbyt słony 

3 Barwa Charakterystyczna dla produktu deklarowanego w nazwie, 
warzyw, typowa dla surowców, naturalna 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 3 
Tablica 3 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w 10% (m/m) 
roztworze kwasu solnego w %, nie więcej niż 

0,2 PN-A-79011-8 

2 Zawartość chlorku sodu  (m/m) w %, nie więcej niż 12 PN-A-79011-7 

3 Zawartość tłuszczu ogółem % (m/m), nie więcej niż 
- dla zup bez mięsa 
- dla zup z mięsem 

 
 

15 
17 

PN-A-79011-4 

4 Zawartość białka % (m/m), nie mniej niż 10 PN-A-04018 

5 Zawartość wody (m/m) w %, nie więcej niż 10 PN-A-79011-3 

6 Kaloryczność kcal/100g koncentratu, nie mniej niż 350 PN-A-79011-6 

7 Obecność zanieczyszczeń mechanicznych, szkodników i 
ich pozostałości 

niedopuszczalna PN-A-79011-2 

Zawartość zanieczyszczeń i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym 

prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Według Tablicy 4. 

Tablica 4 – Wymagania mikrobiologiczne 

Lp. Cechy        Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Bakterie Escherichia coli Nieobecne w 0,1g PN-ISO 7251 

2 Gronkowce chorobotwórcze 
(koagulazododatnie) 

Nieobecne w 0,1g PN-EN ISO 6888-3 

3 Pałeczki rodzaju Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579 

4 Liczba pleśni w 1 g nie więcej niż 1000 PN-ISO 6611 

Pozostałe wymagania zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  
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Masa netto powinna wynosić 1 kg. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  

3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  11  ii  22..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  33..  

55..44  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  44..    

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiee  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

6.1.2. Opakowanie transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 5kg do 10kg lub worki papierowe 

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 
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OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 
  

BULION DROBIOWY 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  bbuulliioonnuu  ddrroobbiioowweeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  bbuulliioonnuu  ddrroobbiioowweeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

  PPNN--AA--7799001111--77  KKoonncceennttrraattyy  ssppoożżyywwcczzee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  cchhlloorrkkuu  ssoodduu  

  PPNN--AA--0044001188  PPrroodduukkttyy  rroollnniicczzoo--żżyywwnnoośścciioowwee  --  OOzznnaacczzaanniiee  aazzoottuu  mmeettooddąą  KKjjeellddaahhllaa  ii  pprrzzeelliicczzaanniiee  nnaa  

bbiiaałłkkoo  

  PPNN--IISSOO  77225511  MMiikkrroobbiioollooggiiaa  żżyywwnnoośśccii  ii  ppaasszz  --  HHoorryyzzoonnttaallnnaa  mmeettooddaa  wwyykkrryywwaanniiaa  oobbeeccnnoośśccii    

ii  oozznnaacczzaanniiaa  lliicczzbbyy  pprrzzyyppuusszzcczzaallnnyycchh  EEsscchheerriicchhiiaa  ccoollii  --  MMeettooddaa  nnaajjbbaarrddzziieejj  pprraawwddooppooddoobbnneejj  lliicczzbbyy  

  PPNN--EENN  IISSOO  66557799  MMiikkrroobbiioollooggiiaa  łłaańńccuucchhaa  żżyywwnnoośścciioowweeggoo  --  HHoorryyzzoonnttaallnnaa  mmeettooddaa  wwyykkrryywwaanniiaa,,  

oozznnaacczzaanniiaa  lliicczzbbyy  ii  sseerroottyyppoowwaanniiaa  SSaallmmoonneellllaa  ––  CCzzęęśśćć  11::  WWyykkrryywwaanniiee  SSaallmmoonneellllaa  SSpppp..  
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1.3 Określenie produktu 

Bulion drobiowy 

Produkt spożywczy otrzymywany z odwodnionych, zagęszczonych lub przetworzonych surowców 

roślinnych, zwierzęcych (tłuszcz kurzy, mięso kurze suszone), z dodatkiem naturalnych przypraw 

roślinnych, spożywczych dodatków smakowo – zapachowych, substancji wzmacniających smak i 

zapach, substancji poprawiających strukturę produktu, naturalnych barwników oraz innych substancji 

zgodnych z recepturą. 

Produkt może być stosowany jako podstawa innych potraw. 

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd i 
konsystencja 

Produkt w postaci sypkiej, bez zbryleń, z widocznymi bardzo 
drobnymi cząstkami warzyw 

2 Barwa  Barwa typowa dla produktu, żółtawa 

3 Smak i zapach Właściwy bez obcych posmaków i zapachów 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Azot ogólny w 1l, nie mniej niż, mg 100 PN-A-04018 

2 Chlorek sodu w 1l nie więcej niż, g 12,5 PN-A-79011-7 

Zawartość zanieczyszczeń i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Według Tablicy 3. 
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Tablica 3 – Wymagania mikrobiologiczne 

Lp. Cechy        Wymagania Metody badań według 

1 Bakterie Escherichia coli Nieobecne w 0,1g PN-ISO 7251 

2 Pałeczki rodzaju Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579 

Pozostałe wymagania zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna wynosić 1 kg. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  

3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

Oceny bulionu dokonać metodą wizualną przy pomocy węchu, smaku i dotyku na zgodność  

z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1. 

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

55..44  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  33..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiee  jjeeddnnoossttkkoowwee  
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Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

6.1.2. Opakowanie transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 5kg do 10kg lub worki do 25kg, 

wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

ROSÓŁ WOŁOWY 
 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  rroossoołłuu  wwoołłoowweeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  rroossoołłuu  wwoołłoowweeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  
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DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

  PPNN--AA--7799001111--77  KKoonncceennttrraattyy  ssppoożżyywwcczzee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  cchhlloorrkkuu  ssoodduu  

  PPNN--AA--9944005522  KKoonncceennttrraattyy  ssppoożżyywwcczzee  ––  BBuulliioonnyy,,  rroossoołłyy  ii  hhyyddrroolliizzaattyy  bbiiaałłkkoowwee  

  PPNN--IISSOO  77225511  MMiikkrroobbiioollooggiiaa  żżyywwnnoośśccii  ii  ppaasszz  --  HHoorryyzzoonnttaallnnaa  mmeettooddaa  wwyykkrryywwaanniiaa  oobbeeccnnoośśccii    

ii  oozznnaacczzaanniiaa  lliicczzbbyy  pprrzzyyppuusszzcczzaallnnyycchh  EEsscchheerriicchhiiaa  ccoollii  --  MMeettooddaa  nnaajjbbaarrddzziieejj  pprraawwddooppooddoobbnneejj  lliicczzbbyy  

  PPNN--EENN  IISSOO  66557799  MMiikkrroobbiioollooggiiaa  łłaańńccuucchhaa  żżyywwnnoośścciioowweeggoo  --  HHoorryyzzoonnttaallnnaa  mmeettooddaa  wwyykkrryywwaanniiaa,,  

oozznnaacczzaanniiaa  lliicczzbbyy  ii  sseerroottyyppoowwaanniiaa  SSaallmmoonneellllaa  ––  CCzzęęśśćć  11::  WWyykkrryywwaanniiee  SSaallmmoonneellllaa  SSpppp..  

1.3 Określenie produktu 

Rosół wołowy 

Produkt spożywczy otrzymywany z odwodnionych, zagęszczonych lub przetworzonych surowców 

roślinnych, zwierzęcych (ekstrakt wołowy, tłuszcz wołowy), z dodatkiem naturalnych przypraw 

roślinnych, spożywczych dodatków smakowo – zapachowych, substancji wzmacniających smak i 

zapach, substancji poprawiających strukturę produktu, naturalnych barwników oraz innych substancji 

zgodnych z recepturą. 

Produkt może być stosowany jako podstawa innych potraw lub po dodaniu wody można otrzymać z 

niego rosół wołowy. 

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd i konsystencja Produkt w postaci sypkiej, bez zbryleń, widoczne 
bardzo drobne cząstki warzyw 

2 Barwa  Typowa dla produktu, beżowa do brązowej 

3 Smak i zapach Właściwy, bez obcych posmaków i zapachów 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 
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1 Mięso wołowe, wyrażone zawartością 
kreatyniny w 1l, nie mniej niż, mg 

35 

PN-A-94052 
2 Ekstrakt mięsa wołowego, wyrażony 

zawartością kreatyniny w 1l, nie mniej niż, mg 
35 

3 Chlorek sodu w 1l nie więcej niż, g 12,5 PN-A-79011-7 

Zawartość zanieczyszczeń i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Według Tablicy 3. 
Tablica 3 – Wymagania mikrobiologiczne 

Lp. Cechy        Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Bakterie Escherichia coli Nieobecne w 0,1g PN-ISO 7251 

2 Pałeczki z rodzaju Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579 

Pozostałe wymagania zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna wynosić 1 kg. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  

3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

Oceny dokonać metodą wizualną przy pomocy węchu, smaku i dotyku na zgodność  

z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1. 

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  
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55..44  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  33..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiee  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

6.1.2. Opakowanie transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 5kg do 10kg lub worki do 25kg, 

wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

 
KOSTKA ROSOŁOWA 

11..  WWssttęępp  
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11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  kkoosstteekk  rroossoołłoowwyycchh..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kkoosstteekk  rroossoołłoowwyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

  PPNN--AA--7799001111--77  KKoonncceennttrraattyy  ssppoożżyywwcczzee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  cchhlloorrkkuu  ssoodduu  

  PPNN--AA--0044001188  PPrroodduukkttyy  rroollnniicczzoo--żżyywwnnoośścciioowwee  --  OOzznnaacczzaanniiee  aazzoottuu  mmeettooddąą  KKjjeellddaahhllaa  ii  pprrzzeelliicczzaanniiee  nnaa  

bbiiaałłkkoo  

  PPNN--IISSOO  77225511  MMiikkrroobbiioollooggiiaa  żżyywwnnoośśccii  ii  ppaasszz  --  HHoorryyzzoonnttaallnnaa  mmeettooddaa  wwyykkrryywwaanniiaa  oobbeeccnnoośśccii    

ii  oozznnaacczzaanniiaa  lliicczzbbyy  pprrzzyyppuusszzcczzaallnnyycchh  EEsscchheerriicchhiiaa  ccoollii  --  MMeettooddaa  nnaajjbbaarrddzziieejj  pprraawwddooppooddoobbnneejj  lliicczzbbyy  

  PPNN--EENN  IISSOO  66557799  MMiikkrroobbiioollooggiiaa  łłaańńccuucchhaa  żżyywwnnoośścciioowweeggoo  --  HHoorryyzzoonnttaallnnaa  mmeettooddaa  wwyykkrryywwaanniiaa,,  

oozznnaacczzaanniiaa  lliicczzbbyy  ii  sseerroottyyppoowwaanniiaa  SSaallmmoonneellllaa  ––  CCzzęęśśćć  11::  WWyykkrryywwaanniiee  SSaallmmoonneellllaa  SSpppp..  

1.3 Określenie produktu 

Kostki rosołowe 

Produkt spożywczy otrzymywany z odwodnionych, zagęszczonych lub przetworzonych surowców 

roślinnych, zwierzęcych (tłuszcz kurzy, mięso kurze suszone), z dodatkiem naturalnych przypraw 

roślinnych, spożywczych dodatków smakowo – zapachowych, substancji wzmacniających smak i 

zapach, substancji poprawiających strukturę produktu, naturalnych barwników oraz innych substancji 

zgodnych z recepturą, uformowany w kostki 

Produkt może być stosowany jako podstawa do przygotowywania innych potraw.  

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
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1 Wygląd i konsystencja Produkt w postaci stałej, kształt małych kostek o zachowanym 
kształcie, jednolitych pod względem kształtu i wielkości, z widocznymi 
na powierzchni bardzo drobnymi cząstkami warzyw, przypraw  

2 Barwa  Barwa typowa dla produktu, żółtawa 

3 Smak i zapach Właściwy bez obcych posmaków i zapachów 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Azot ogólny w 1l, nie mniej niż, mg 100 PN-A-04018 

2 Chlorek sodu w 1l nie więcej niż, g 12,5 PN-A-79011-7 

Zawartość zanieczyszczeń i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Według Tablicy 3. 

Tablica 3 – Wymagania mikrobiologiczne 

Lp. Cechy        Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Bakterie Escherichia coli Nieobecne w 0,1g PN-ISO 7251 

2 Pałeczki rodzaju Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579 

Pozostałe wymagania zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Waga pojedynczej kostki powinna wynosić od 9g do 12g 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  

3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  
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55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

Metodą wizualną przy pomocy węchu, smaku i dotyku na zgodność  

z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1. 

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

55..44  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  33..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiee  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

6.1.2. Opakowanie transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 5kg do 10kg lub worki do 25kg, 

wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 
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Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

MAJONEZ JEDNOPORCJOWY 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  mmaajjoonneezzuu  jjeeddnnooppoorrccjjoowweeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  mmaajjoonneezzuu  jjeeddnnooppoorrccjjoowweeggoo    pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

  PPNN--AA--8866995500  MMaajjoonneezz  

  PPNN--AA--7755110011--2299  PPrrzzeettwwoorryy  oowwooccoowwee  ii  wwaarrzzyywwnnee  --  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ii  mmeettooddyy  bbaaddaańń  

ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  --  WWyykkrryywwaanniiee  sszzttuucczznneeggoo  zzaabbaarrwwiieenniiaa  

  PPNN--EENN  IISSOO  666600  OOlleejjee  ii  ttłłuusszzcczzee  rroośślliinnnnee  oorraazz  zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  lliicczzbbyy  kkwwaassoowweejj    

ii  kkwwaassoowwoośśccii  

1.3 Określenie produktu 

Majonez jednoporcjowy 

Wyrób otrzymany przez zemulgowanie oleju roślinnego jadalnego (olejów roślinnych jadalnych) w fazie 

wodnej, w obecności żółtka jaja kurzego 

Dopuszcza się stosowanie następujących surowców i dodatków: jaj kurzych i ich przetworów, cukru, 

soli, mleka i jego przetworów, kwasów spożywczych (octowego, cytrynowego, mlekowego, jabłkowego 

i winowego), a także ich soli sodowych i potasowych, musztardy, owoców, warzyw, soków owocowych 

i warzywnych i ich koncentratów oraz substancji dodatkowych dozwolonych przy produkcji majonezu. 

2. Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 
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2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Konsystencja 
Jednolita, gładka, niedopuszczalne rozwarstwienie lub obecność 
widocznych kropel oleju 

 
PN-A-86950 

 
 

PN-A-86950 

2 Barwa 
Jasnokremowa do jasnożółtej; dopuszczalna obecność 
przebarwień pochodzących z rozdrobnionych przypraw, 
niedopuszczalne zmiany barwy, np. ciemnienie 

3 Zapach 
Właściwy, charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalna 
obecność obcych zapachów 

4 Smak Charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalne obce posmaki 

 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica nr 2- Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 
Zawartość wody i substancji lotnych% (m/m), nie więcej 
niż 

50,0 

PN-A-86950 
2 Zawartość tłuszczu, % (m/m) 50,5-78,5 

3 Zawartość żółtka jaja kurzego, % (m/m), nie mniej niż* 6,0 

4 
Liczba kwasowa wyekstrahowanego tłuszczu, mg 
KOH/1g, nie więcej niż 

4,0 
PN-ISO 660 

5 
Kwasowość ogólna w przeliczeniu na kwas octowy, % 
(m/m), nie więcej niż 

0,8 

PN-A-86950 
6 Zawartość soli, % (m/m), nie więcej niż 2,0 

7 Obecność syntetycznych barwników organicznych niedopuszczalna PN-A-75101-29 

*Dotyczy żółtka czystego technicznie, czyli zawierającego około 20% (m/m) albumin 

Zawartość dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..    

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna wynosić 20g. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..TTrrwwaałłoośśćć  
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  

2 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  11  ii  22..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiee  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

6.1.2. Opakowanie transportowe 

Opakowanie transportowe – pudło kartonowe o masie od 2 do 10 kg. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 
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Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

MAJONEZ  

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  mmaajjoonneezzuu..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  mmaajjoonneezzuu  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

  PPNN--AA--8866995500  MMaajjoonneezz  

  PPNN--AA--7755110011--2299  PPrrzzeettwwoorryy  oowwooccoowwee  ii  wwaarrzzyywwnnee  --  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ii  mmeettooddyy  bbaaddaańń  

ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  --  WWyykkrryywwaanniiee  sszzttuucczznneeggoo  zzaabbaarrwwiieenniiaa  

  PPNN--EENN  IISSOO  666600  OOlleejjee  ii  ttłłuusszzcczzee  rroośślliinnnnee  oorraazz  zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  lliicczzbbyy  kkwwaassoowweejj    

ii  kkwwaassoowwoośśccii  

1.3 Określenie produktu 

Majonez  

Wyrób otrzymany przez zemulgowanie oleju roślinnego jadalnego (olejów roślinnych jadalnych) w fazie 

wodnej, w obecności żółtka jaja kurzego. 

Dopuszcza się stosowanie następujących surowców i dodatków: jaj kurzych i ich przetworów, cukru, 

soli, mleka i jego przetworów, kwasów spożywczych (octowego, cytrynowego, mlekowego, jabłkowego 

i winowego), a także ich soli sodowych i potasowych, musztardy, owoców, warzyw, soków owocowych 

i warzywnych i ich koncentratów oraz substancji dodatkowych dozwolonych przy produkcji majonezu. 

2. Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 
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2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Konsystencja 
Jednolita, gładka, niedopuszczalne rozwarstwienie lub obecność 
widocznych kropel oleju  

PN-A-86950 
 
 
 

PN-A-86950 

2 Barwa 
Jasnokremowa do jasnożółtej; dopuszczalna obecność 
przebarwień pochodzących z rozdrobnionych przypraw, 
niedopuszczalne zmiany barwy, np. ciemnienie 

3 Zapach 
Właściwy, charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalna 
obecność obcych zapachów 

4 Smak Charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalne obce posmaki 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica nr 2- Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 
Zawartość wody i substancji lotnych% (m/m), 
nie więcej niż 

50,0 

PN-A-86950 2 Zawartość tłuszczu, % (m/m) 50,5-78,5 

3 
Zawartość żółtka jaja kurzego, % (m/m), nie 
mniej niż* 

6,0 

4 
Liczba kwasowa wyekstrahowanego tłuszczu, 
mg KOH/1g, nie więcej niż 

4,0 
PN-ISO 660 

5 
Kwasowość ogólna w przeliczeniu na kwas 
octowy, % (m/m), nie więcej niż 

0,8 

PN-A-86950 
6 Zawartość soli, % (m/m), nie więcej niż 2,0 

7 
Obecność syntetycznych barwników 
organicznych 

niedopuszczalna PN-A-75101-29 

*Dotyczy żółtka czystego technicznie, czyli zawierającego około 20% (m/m) albumin 

Zawartość dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

MMaassaa  nneettttoo  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  zzggooddnnaa  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

DDooppuusszzcczzaallnnaa  uujjeemmnnaa  wwaarrttoośśćć  bbłłęędduu  mmaassyy  nneettttoo  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  zzggooddnnaa  zz  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

44..TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  

2 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  11  ii  22..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiee  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe – słoje szklane o zawartości 400g i 900g. 

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych.   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

6.1.2. Opakowanie transportowe 

Opakowanie transportowe – pudło kartonowe o masie od 2 do 10 kg. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 
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Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

  

MUSZTARDA JEDNOPORCJOWA 
  

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  mmuusszzttaarrddyy  jjeeddnnooppoorrccjjoowweejj..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  mmuusszzttaarrddyy  jjeeddnnooppoorrccjjoowweejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

  PPNN--AA--8866996644  MMuusszzttaarrddaa  

  PPNN--AA--7755110011--0044  PPrrzzeettwwoorryy  oowwooccoowwee  ii  wwaarrzzyywwnnee  --  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ii  mmeettooddyy  bbaaddaańń  

ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  --  OOzznnaacczzaanniiee  kkwwaassoowwoośśccii  ooggóóllnneejj  

  PPNN--AA--7755110011--0077  PPrrzzeettwwoorryy  oowwooccoowwee  ii  wwaarrzzyywwnnee  --  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ii  mmeettooddyy  bbaaddaańń  

ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  ccuukkrróóww  ii  eekkssttrraakkttuu  bbeezzccuukkrroowweeggoo;;  

  PPNN--AA--7755110011--1100  PPrrzzeettwwoorryy  oowwooccoowwee  ii  wwaarrzzyywwnnee  --  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ii  mmeettooddyy  bbaaddaańń  

ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  cchhlloorrkkóóww  

  PPNN--IISSOO  11002266  PPrroodduukkttyy  oowwooccoowwee  ii  wwaarrzzyywwnnee  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  ssuucchheejj  ssuubbssttaannccjjii    

ww  wwyynniikkuu  ssuusszzeenniiaa  pprrzzyy  oobbnniiżżoonnyymm  cciiśśnniieenniiuu  ii  zzaawwaarrttoośśccii  wwooddyy  ww  wwyynniikkuu  ddeessttyyllaaccjjii  

aazzeeoottrrooppoowweejj  

  PPNN--EENN  1122114455  SSookkii  oowwooccoowwee  ii  wwaarrzzyywwnnee  --  OOzznnaacczzaanniiee  ccaałłkkoowwiitteejj  ssuucchheejj  ssuubbssttaannccjjii  --  MMeettooddaa  

ggrraawwiimmeettrryycczznnaa  oozznnaacczzaanniiaa  uubbyyttkkuu  mmaassyy  ww  wwyynniikkuu  ssuusszzeenniiaa    

1.3 Określenie produktu 

Musztarda 

Przyprawa otrzymana z ziarna gorczycy, wody, soli, cukru, octu i innych składników smakowo-

zapachowych zgodnych z recepturą 

22..  WWyymmaaggaanniiaa  
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2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Barwa i wygląd Właściwa dla zastosowanych surowców i ewentualnie 
dodanych składników smakowo-zapachowych; dopuszcza się 
obecność czarnych punktów w przypadku stosowania 
gorczycy czarnej 

PN-A-86964 

2 Konsystencja 
 

Masa jednolita, gęsta z niedopuszczalną obecnością drobnych 
cząstek 

3  Zapach Właściwy dla musztardy, z wyczuwalnym zapachem przypraw  
i użytych składników smakowo-zapachowych; bez zapachów 
obcych 

4 Smak Piekący, o zróżnicowanym natężeniu: od lekkiego dla 
musztardy stołowej i kremskiej do silnego dla musztardy 
sarepskiej, zaś  
w przypadku musztardy kremskiej słodkawy; dopuszcza się 
piekący, z wyczuwalnym smakiem użytych składników 
smakowo-zapachowych oraz wyraźnie słony w przypadku 
musztardy delikatesowej rodzaju Dijon; bez obcych posmaków 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2 

    Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Sucha substancja, %, nie mniej niż 20 
PN-ISO 1026 
PN-EN 12145 

2 
Kwasowość ogólna w przeliczeniu na kwas octowy, %, nie mniej 
niż 

1,0 PN-A-75101-04 

3 

Chlorek sodu, % 
- w musztardzie delikatesowej rodzaju Dijon w granicach 
- w musztardzie specjalnej w granicach 
- w musztardach pozostałych nie więcej niż 

 
5-7 
2-7 
3 

PN-A-75101-10 

4 
Cukry ogółem w przeliczeniu na cukier inwertowany, %, nie mniej 
niż 

3 PN-A-75101-07 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

33..  MMaassaa  nneettttoo  
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Masa netto powinna wynosić 20g. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż   

3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  11..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyycczznnyycchh  ii  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiee  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

6.1.2. Opakowanie transportowe 

Opakowanie transportowe - pudło kartonowe o masie od 2 do 10 kg. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  
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ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 
MUSZTARDA 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  mmuusszzttaarrddyy..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  mmuusszzttaarrddyy  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

  PPNN--AA--8866996644  MMuusszzttaarrddaa  

  PPNN--AA--7755110011--0044  PPrrzzeettwwoorryy  oowwooccoowwee  ii  wwaarrzzyywwnnee  --  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ii  mmeettooddyy  bbaaddaańń  

ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  --  OOzznnaacczzaanniiee  kkwwaassoowwoośśccii  ooggóóllnneejj  

  PPNN--AA--7755110011--0077  PPrrzzeettwwoorryy  oowwooccoowwee  ii  wwaarrzzyywwnnee  --  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ii  mmeettooddyy  bbaaddaańń  

ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  ccuukkrróóww  ii  eekkssttrraakkttuu  bbeezzccuukkrroowweeggoo;;  

  PPNN--AA--7755110011--1100  PPrrzzeettwwoorryy  oowwooccoowwee  ii  wwaarrzzyywwnnee  --  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ii  mmeettooddyy  bbaaddaańń  

ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  cchhlloorrkkóóww  

  PPNN--IISSOO  11002266  PPrroodduukkttyy  oowwooccoowwee  ii  wwaarrzzyywwnnee  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  ssuucchheejj  ssuubbssttaannccjjii    

ww  wwyynniikkuu  ssuusszzeenniiaa  pprrzzyy  oobbnniiżżoonnyymm  cciiśśnniieenniiuu  ii  zzaawwaarrttoośśccii  wwooddyy  ww  wwyynniikkuu  ddeessttyyllaaccjjii  

aazzeeoottrrooppoowweejj  

  PPNN--EENN  1122114455  SSookkii  oowwooccoowwee  ii  wwaarrzzyywwnnee  --  OOzznnaacczzaanniiee  ccaałłkkoowwiitteejj  ssuucchheejj  ssuubbssttaannccjjii  --  MMeettooddaa  

ggrraawwiimmeettrryycczznnaa  oozznnaacczzaanniiaa  uubbyyttkkuu  mmaassyy  ww  wwyynniikkuu  ssuusszzeenniiaa  
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1.3 Określenie produktu 

Musztarda 

Przyprawa otrzymana z ziarna gorczycy, wody, soli, cukru, octu i innych składników smakowo-

zapachowych zgodnych z recepturą 

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Barwa i wygląd Właściwa dla zastosowanych surowców i ewentualnie dodanych 
składników smakowo-zapachowych; dopuszcza się obecność 
czarnych punktów w przypadku stosowania gorczycy czarnej 

PN-A-86964 

2 Konsystencja 
 

Masa jednolita, gęsta z niedopuszczalną obecnością drobnych 
cząstek 

3  Zapach Właściwy dla musztardy, z wyczuwalnym zapachem przypraw  
i użytych składników smakowo-zapachowych; bez zapachów 
obcych 

4 Smak Piekący, o zróżnicowanym natężeniu: od lekkiego dla musztardy 
stołowej i kremskiej do silnego dla musztardy sarepskiej, zaś  
w przypadku musztardy kremskiej słodkawy; dopuszcza się 
piekący, z wyczuwalnym smakiem użytych składników smakowo-
zapachowych oraz wyraźnie słony w przypadku musztardy 
delikatesowej rodzaju Dijon; bez obcych posmaków 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2 

                   Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Sucha substancja, %, nie mniej niż 20 
PN-ISO 1026 
PN-EN 12145 

2 
Kwasowość ogólna w przeliczeniu na kwas octowy, %, 
nie mniej niż 

1,0 PN-A-75101-04 

3 

Chlorek sodu, % 
- w musztardzie delikatesowej rodzaju Dijon w granicach 
- w musztardzie specjalnej w granicach 
- w musztardach pozostałych nie więcej niż 

 
5-7 
2-7 
3 

PN-A-75101-10 

4 
Cukry ogółem w przeliczeniu na cukier inwertowany, %, 
nie mniej niż 

3 PN-A-75101-07 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem. 
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna wynosić 1 kg. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż   

3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  11..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyycczznnyycchh  ii  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiee  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

6.1.2. Opakowanie transportowe 
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Opakowanie transportowe – zgrzewa termokurczliwa lub pudło kartonowe  do 10 kg. Materiał 

opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

KETCHUP JEDNOPORCJOWY 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  kkeettcchhuuppuu  jjeeddnnooppoorrccjjoowweeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kkeettcchhuuppuu  jjeeddnnooppoorrccjjoowweeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

  PPNN--AA--8866995511  PPrroodduukkttyy  wwaarrzzyywwnnee,,  oowwooccoowwee,,  wwaarrzzyywwnnoo--oowwooccoowwee  ii  wwaarrzzyywwnnoo--ggrrzzyybboowwee  ––SSoossyy  

  PPNN--AA--0044001188  PPrroodduukkttyy  rroollnniicczzoo--żżyywwnnoośścciioowwee  --  OOzznnaacczzaanniiee  aazzoottuu  mmeettooddąą  KKjjeellddaahhllaa    

ii  pprrzzeelliicczzaanniiee  nnaa  bbiiaałłkkoo  

  PPNN--AA--7755110011--0022  PPrrzzeettwwoorryy  oowwooccoowwee  ii  wwaarrzzyywwnnee  --  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ii  mmeettooddyy  bbaaddaańń  
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ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  eekkssttrraakkttuu  ooggóóllnneeggoo  

  PPNN--AA--7755110011--0044  PPrrzzeettwwoorryy  oowwooccoowwee  ii  wwaarrzzyywwnnee  --  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ii  mmeettooddyy  bbaaddaańń  

ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  --  OOzznnaacczzaanniiee  kkwwaassoowwoośśccii  ooggóóllnneejj  

  PPNN--AA--7755110011--0077  PPrrzzeettwwoorryy  oowwooccoowwee  ii  wwaarrzzyywwnnee  --  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ii  mmeettooddyy  bbaaddaańń  

ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  ccuukkrróóww  ii  eekkssttrraakkttuu  bbeezzccuukkrroowweeggoo  

  PPNN--AA--7755110011--1100  PPrrzzeettwwoorryy  oowwooccoowwee  ii  wwaarrzzyywwnnee  --  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ii  mmeettooddyy  bbaaddaańń  

ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  cchhlloorrkkóóww  

  PPNN--AA--7755110011--1188  PPrrzzeettwwoorryy  oowwooccoowwee  ii  wwaarrzzyywwnnee  --  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ii  mmeettooddyy  bbaaddaańń  

ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  zzaanniieecczzyysszzcczzeeńń  mmiinneerraallnnyycchh  

  PPNN--EENN  11113399  SSookkii  oowwooccoowwee  ii  wwaarrzzyywwnnee  --  OOzznnaacczzaanniiee  eennzzyymmaattyycczznnee  zzaawwaarrttoośśccii  kkwwaassuu    

DD--iizzooccyyttrryynnoowweeggoo  --  MMeettooddaa  ssppeekkttrroommeettrryycczznnaa  zz  NNAADDPPHH  

1.3 Określenie produktu 

Ketchup jednoporcjowy 

Produkt otrzymany ze świeżych lub/i przetworzonych pomidorów (owoce rozdrobnione, przecier, 

koncentrat) i innych warzyw (np. cebula, czosnek, seler, papryka) utrwalonych metodami fizycznymi, 

względnie chemicznymi, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych lub/i wyciągów  

z warzyw lub/i przypraw, dozwolonych środków słodzących, soli, kwasów spożywczych i ewentualnym 

dodatkiem substancji zagęszczających, utrwalony termicznie lub chemicznie 

100g ketchupu wyprodukowano z nie mniej niż 120g pomidorów. 

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Barwa Typowa dla użytych surowców, zmieniona procesem 
technologicznym 

PN-A-86951 
2 Zapach i smak Charakterystyczny dla użytych surowców, bez obcych zapachów 

i posmaków 

3 Konsystencja i 
wygląd 

Konsystencja od półpłynnej do gęstej, ewentualnie z widocznymi 
cząstkami przypraw,  jednorodna, przetarta masa bez 
ziarnistości 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 
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Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość ekstraktu ogólnego oznaczonego 
refraktometrycznie, ułamek masowy w %, nie mniej niż 

35,0 PN-A-75101-02 

2 Kwasowość ogólna w przeliczeniu na stosowany kwas, 
ułamek kwasowy w procentach, nie więcej niż 

2,5 PN-A-75101-04 

3 Zawartość kwasu D-izocytrynowego w sosach ketchup, 
mg/100 g, nie mniej niż 

 
15 

PN-EN 1139 

4 Zawartość białka w sosach ketchup, ułamek masowy w 
procentach, nie mniej niż 

1,6 PN-A-04018 

5 Zawartość cukrów ogółem w sosach ketchup o zawartości 
ekstraktu oznaczonego refraktometrycznie wynoszącej 
35,0%, g/100 g, nie więcej niż 

25 
 

PN-A-75101-07 

6 Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy w procentach, nie 
więcej niż 

2,5 PN-A-75101-10 

7 Zawartość zanieczyszczeń mineralnych, ułamek masowy w 
procentach, nie więcej niż 

0,03 PN-A-75101-18 

Zawartość zanieczyszczeń i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna wynosić 20g. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż    

3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  11  ii  22..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    
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66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiee  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

6.1.2. Opakowanie transportowe 

Opakowanie transportowe – pudło kartonowe o masie od 2 do 10kg, wykonane z materiałów 

opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

KETCHUP 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  kkeettcchhuuppuu..  
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PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kkeettcchhuuppuu  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

  PPNN--AA--8866995511  PPrroodduukkttyy  wwaarrzzyywwnnee,,  oowwooccoowwee,,  wwaarrzzyywwnnoo--oowwooccoowwee  ii  wwaarrzzyywwnnoo--ggrrzzyybboowwee  ––SSoossyy  

  PPNN--AA--0044001188  PPrroodduukkttyy  rroollnniicczzoo--żżyywwnnoośścciioowwee  --  OOzznnaacczzaanniiee  aazzoottuu  mmeettooddąą  KKjjeellddaahhllaa    

ii  pprrzzeelliicczzaanniiee  nnaa  bbiiaałłkkoo  

  PPNN--AA--7755110011--0022  PPrrzzeettwwoorryy  oowwooccoowwee  ii  wwaarrzzyywwnnee  --  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ii  mmeettooddyy  bbaaddaańń  

ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  eekkssttrraakkttuu  ooggóóllnneeggoo  

  PPNN--AA--7755110011--0044  PPrrzzeettwwoorryy  oowwooccoowwee  ii  wwaarrzzyywwnnee  --  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ii  mmeettooddyy  bbaaddaańń  

ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  --  OOzznnaacczzaanniiee  kkwwaassoowwoośśccii  ooggóóllnneejj  

  PPNN--AA--7755110011--0077  PPrrzzeettwwoorryy  oowwooccoowwee  ii  wwaarrzzyywwnnee  --  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ii  mmeettooddyy  bbaaddaańń  

ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  ccuukkrróóww  ii  eekkssttrraakkttuu  bbeezzccuukkrroowweeggoo  

  PPNN--AA--7755110011--1100  PPrrzzeettwwoorryy  oowwooccoowwee  ii  wwaarrzzyywwnnee  --  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ii  mmeettooddyy  bbaaddaańń  

ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  cchhlloorrkkóóww  

  PPNN--AA--7755110011--1188  PPrrzzeettwwoorryy  oowwooccoowwee  ii  wwaarrzzyywwnnee  --  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ii  mmeettooddyy  bbaaddaańń  

ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  zzaanniieecczzyysszzcczzeeńń  mmiinneerraallnnyycchh  

  PPNN--EENN  11113399  SSookkii  oowwooccoowwee  ii  wwaarrzzyywwnnee  --  OOzznnaacczzaanniiee  eennzzyymmaattyycczznnee  zzaawwaarrttoośśccii  kkwwaassuu    

DD--iizzooccyyttrryynnoowweeggoo  --  MMeettooddaa  ssppeekkttrroommeettrryycczznnaa  zz  NNAADDPPHH  

1.3 Określenie produktu 

Ketchup 

Produkt otrzymany ze świeżych lub/i przetworzonych pomidorów (owoce rozdrobnione, przecier, 

koncentrat) i innych warzyw (np. cebula, czosnek, seler, papryka) utrwalonych metodami fizycznymi, 

względnie chemicznymi, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych lub/i wyciągów  

z warzyw lub/i przypraw, dozwolonych środków słodzących, soli, kwasów spożywczych i ewentualnym 

dodatkiem substancji zagęszczających, utrwalony termicznie lub chemicznie 

100g ketchupu wyprodukowano z nie mniej niż 120g pomidorów 

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 
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Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Barwa Typowa dla użytych surowców, zmieniona procesem 
technologicznym 

PN-A-86951 
2 Zapach i smak Charakterystyczny dla użytych surowców w zależności od 

użytych składników, bez obcych zapachów i posmaków 

3 Konsystencja i 
wygląd 

Konsystencja od półpłynnej do gęstej, ewentualnie z 
widocznymi cząstkami przypraw,  jednorodna, przetarta 
masa bez ziarnistości 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 
Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość ekstraktu ogólnego oznaczonego 
refraktometrycznie, ułamek masowy w %, nie 
mniej niż 

35,0 PN-A-75101-02 

2 Kwasowość ogólna w przeliczeniu na 
stosowany kwas, ułamek kwasowy w 
procentach, nie więcej niż 

2,5 PN-A-75101-04 

3 Zawartość kwasu D-izocytrynowego w sosach 
ketchup, mg/100 g, nie mniej niż 

15 PN-EN 1139 

4 Zawartość białka w sosach ketchup, ułamek 
masowy w procentach, nie mniej niż 

1,6 PN-A-04018 

5 Zawartość cukrów ogółem w sosach ketchup o 
zawartości ekstraktu oznaczonego 
refraktometrycznie wynoszącej 35,0%, g/100 g, 
nie więcej niż 

25 
 

PN-A-75101-07 

6 Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy w 
procentach, nie więcej niż 

2,5 PN-A-75101-10 

7 Zawartość zanieczyszczeń mineralnych, 
ułamek masowy w procentach, nie więcej niż 

0,03 PN-A-75101-18 

Zawartość zanieczyszczeń i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna wynosić 1 kg. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..TTrrwwaałłoośśćć  
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż    

3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  11  ii  22..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiee  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

6.1.2. Opakowanie transportowe 

Opakowanie transportowe Opakowanie transportowe ––  zgrzewazgrzewa  termokurczliwa lub pudło kartonowe o masie od 2 do 10 kg.termokurczliwa lub pudło kartonowe o masie od 2 do 10 kg.  

MMaatteerriiaałł  ooppaakkoowwaanniioowwyy  ddooppuusszzcczzoonnyy  ddoo  kkoonnttaakkttuu  zz  żżyywwnnoośścciiąą..  

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 
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Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

PRZYPRAWA DO ZUP W PŁYNIE 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  pprrzzyypprraawwyy  ddoo  zzuupp  ww  ppłłyynniiee..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  pprrzzyypprraawwyy  ddoo  zzuupp  ww  ppłłyynniiee  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-79008 Koncentraty spożywcze – Pobieranie i przygotowywanie próbek 

 PN-A-79011-3 Koncentraty spożywcze – Metody badań – Oznaczanie zawartości wody 

 PN-A-94052 Koncentraty spożywcze – Buliony, rosoły i hydrolizaty białkowe 

  PPNN--AA--0044001188  PPrroodduukkttyy  rroollnniicczzoo--żżyywwnnoośścciioowwee  --  OOzznnaacczzaanniiee  aazzoottuu  mmeettooddąą  KKjjeellddaahhllaa  ii  pprrzzeelliicczzaanniiee  nnaa  

bbiiaałłkkoo  

 PN-EN ISO 6785 Mleko i przetwory mleczne – Wykrywanie Salmonella spp. 

 PN-EN ISO 6888-3 Mikrobiologia żywności i pasz – Horyzontalna metoda oznaczania liczby 

gronkowców koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunków) – Część 3: 

Wykrywanie obecności i oznaczanie małych liczb metodą NPL 

 PN-ISO 6611 Mleko i przetwory mleczne – Oznaczanie liczby jednostek tworzących kolonie drożdży 

i/lub pleśni – Metoda płytkowa w temperaturze 25 stopni C 

 PN-ISO 7251 Mikrobiologia żywności i pasz – Horyzontalna metoda wykrywania obecności  

i oznaczania liczby przypuszczalnych Escherichia coli – Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby 

1.3 Określenie produktu 

Przyprawa do zup w płynie 

Produkt spożywczy otrzymywany w wyniku hydrolizy surowców roślinnych lub zwierzęcych o dużej 

zawartości białka, głównie zawierający zhydrolizowane białko w postaci aminokwasów, sól kuchenną 

oraz wodę, w postaci płynu 
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22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

2 Barwa Od jasnobrązowej do brunatnej  

2 Wygląd i konsystencja Płynna 

3 Smak Charakterystyczny dla hydrolizatu białkowego, łagodny, 
nie dopuszczalny smak gorzki 

4 Zapach Charakterystyczny dla hydrolizatu białkowego, łagodny 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Masa właściwa w 20°C, g/ml, nie mniej niż 1,22 PN-A-94052 

2 Azot ogólny, w suchej masie, % (m/m), nie mniej niż 3,5 PN-A-04018 

3 Azot aminowy, w suchej masie, % (m/m), nie mniej niż 1,13 

PN-A-94052 4 Chlorek sodu, w suchej masie, % (m/m), nie więcej niż 50 

5 Substancje nierozpuszczalne (osad), % (m/m), nie więcej niż 1 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Według Tablicy 3. 

Tablica 3 – Wymagania mikrobiologiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Bakterie Escherichia coli w 0,01 g nieobecne PN-ISO 7251 

2 Gronkowce chorobotwórcze (koagulazododatnie) w 0,1 g nieobecne PN-EN ISO 6888-3 

3 Pałeczki z rodzaju Salmonella w 25 g nieobecne PN-EN ISO 6785 

4 Liczba pleśni w 1 g, nie więcej niż 1000 PN-ISO 6611 

PPoozzoossttaałłee  wwyymmaaggaanniiaa  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnee  zzggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  
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33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna wynosić 1000g. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia przyprawy do potraw w płynie powinien wynosić nie mniej niż 24 

miesiące licząc od daty produkcji.  

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

OOcceenniićć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy  11..    

SSmmaakk  ii  zzaappaacchh  pprrzzyypprraaww  ddoo  zzuupp  ww  ppłłyynniiee  ookkrreeśśllaa  ssiięę  ppoo  iicchh  pprrzzyyrrzząąddzzeenniiuu  ww  nnaassttęęppuujjąąccyy  ssppoossóóbb::  

  ooddwwaażżyyćć  88  gg  pprrzzyypprraawwyy  ii  rroozzttwwoorrzzyyćć  ww  225500  mmll  pprrzzeeggoottoowwaanneejj  ii  ggoorrąącceejj  wwooddyy..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  11..  

55..33..11  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  wwooddyy  ((mmeettooddąą  tteerrmmiicczznneeggoo  ssuusszzeenniiaa  pprrzzyy  cciiśśnniieenniiuu  

aattmmoossffeerryycczznnyymm))  

WWgg  PPNN--AA--7799001111--33..  

55..44  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  33..    

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

6.1.1 Opakowania jednostkowe 

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   
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Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

6.1.2 Opakowania transportowe 

Opakowaniem transportowym przyprawy do potraw w płynie powinno być pudło z tektury 

wyposażone w kratki otwarte. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

PRZYPRAWA DO MIĘSA 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  pprrzzyypprraawwyy  ddoo  mmiięęssaa..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  pprrzzyypprraawwyy  ddoo  mmiięęssaa  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  
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oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

 PN-ISO 930 Zioła i przyprawy - Oznaczanie popiołu nierozpuszczalnego w kwasie 

 PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartości wody. Metoda destylacji azeotropowej 

 PN-EN ISO 6571 Przyprawy i zioła - Oznaczanie zawartości olejku eterycznego (metoda 

hydrodestylacji)  

 PN-EN ISO 2825 Zioła i przyprawy - Przygotowanie zmielonej próbki do analizy 

 PN-R-87027 Surowce zielarskie – Metody oznaczania szkodników. 

 PN-A-74016 Przetwory zbożowe – Oznaczanie szkodników, ich pozostałości i zanieczyszczeń 

  PPNN--AA--7755005522--0044  PPrrzzeettwwoorryy  oowwooccoowwee,,  wwaarrzzyywwnnee  ii  wwaarrzzyywwnnoo--mmiięęssnnee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  --  SSppoossóóbb  ppoobbiieerraanniiaa  ii  pprrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ddoo  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  

  PPNN--AA--7755005522--0055  PPrrzzeettwwoorryy  oowwooccoowwee,,  wwaarrzzyywwnnee  ii  wwaarrzzyywwnnoo--mmiięęssnnee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  --  OOzznnaacczzaanniiee  oobbeeccnnoośśccii  ii  lliicczzbbyy  ddrroobbnnoouussttrroojjóóww  ttlleennoowwyycchh  mmeezzooffiillnnyycchh    

ii  ppssyycchhrrooffiillnnyycchh  

  PPNN--RR--8877002288  SSuurroowwccee  zziieellaarrsskkiiee  --  MMeettooddyy  oozznnaacczzaanniiaa  ggrrzzyybbóóww  ddrroożżddżżooiiddaallnnyycchh  ii  pplleeśśnniioowwyycchh  

((pplleeśśnnii))  

 PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia łańcucha żywnościowego - Horyzontalna metoda wykrywania, 

oznaczania liczby i serotypowania Salmonella – Część 1: Wykrywanie Salmonella Spp. 

1.3 Określenie produktu 

Przyprawa do mięsa 

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych warzyw, przypraw i ziół m.in. czosnku (nie 

mniej niż 10%), gorczycy białej, kminku, kolendry (nie mniej niż 7%), majeranku, papryki słodkiej, cząbru 

( nie mniej niż 3,6%), chili, cebuli (nie mniej niż  2%), cukru i soli, przeznaczona do poprawy smaku, 

zapachu i wyglądu produktów spożywczych. 

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Konsystencja Sypka, w zależności od składu surowcowego dopuszcza się niewielkie zbrylenia 

2 Barwa Niejednolita, właściwa składnikom 

3 Smak Charakterystyczny dla składników, bez zapachów obcych  

4  Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla danej mieszanki, bez posmaków obcych 
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2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość wody, %(m/m), nie więcej niż  12,0 PN-ISO 939 

2 
Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCl, 
%(m/m), w przeliczeniu na suchą masę, nie więcej niż 

3,0 PN-ISO 930 

3 
Zawartość olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchą masę, nie 
mniej niż 

0,2 PN-EN ISO 6571 

4 

Zawartość zanieczyszczeń ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, 
nie więcej niż 
- cząstek bez ostrych końców o wielkości liniowej nie większej niż 
0,3mm i masie nie większej 0,4mg,  mg/1kg surowca, nie więcej 
niż 

3,0 PN-A-74016 

5 
Obecność szkodników żywych i martwych oraz pozostałości po 
szkodnikach 

niedopuszczalna PN-R-87027 

Zawartość zanieczyszczeń i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym 

prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Według Tablicy 3. 

Tablica 3 – Wymagania mikrobiologiczne 

Lp. Cechy        Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Liczba bakterii tlenowych w 1g, nie 
więcej niż  

 
10 5 

PN-A-75052-05 

2 Liczba grzybów pleśniowych w 1g, nie 
więcej niż 

 
10 3 

PN-R-87028 

3 Obecność bakterii Salmonella w 25g nieobecne PN-EN ISO 6579 

Pozostałe wymagania zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna wynosić 1 kg. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

4. Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  

3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  
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55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  11..  

55..33  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ddoo  bbaaddaańń  

WWeeddłłuugg  PPNN--EENN  IISSOO  22882255..  

55..44  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

55..55  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  33..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiee  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

6.1.2. Opakowanie transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 5kg do 10kg lub worki papierowe 

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  
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66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

PRZYPRAWA UNIWERSALNA 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  pprrzzyypprraawwyy  uunniiwweerrssaallnneejj..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  pprrzzyypprraawwyy  uunniiwweerrssaallnneejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

  PPNN--RR--8877001199  SSuurroowwccee  zziieellaarrsskkiiee  --  PPoobbiieerraanniiee  pprróóbbeekk  ii  mmeettooddyy  bbaaddaańń  

  PPNN--AA--7744001166  PPrrzzeettwwoorryy  zzbboożżoowwee  --  OOzznnaacczzaanniiee  sszzkkooddnniikkóóww,,  iicchh  ppoozzoossttaałłoośśccii  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeeńń  

  PPNN--RR--8877002277  SSuurroowwccee  zziieellaarrsskkiiee  --  MMeettooddyy  oozznnaacczzaanniiaa  sszzkkooddnniikkóóww  

  PPNN--AA--7755005522--0055  PPrrzzeettwwoorryy  oowwooccoowwee,,  wwaarrzzyywwnnee  ii  wwaarrzzyywwnnoo--mmiięęssnnee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  --  OOzznnaacczzaanniiee  oobbeeccnnoośśccii  ii  lliicczzbbyy  ddrroobbnnoouussttrroojjóóww  ttlleennoowwyycchh  mmeezzooffiillnnyycchh    

ii  ppssyycchhrrooffiillnnyycchh  

  PPNN--RR--8877002288  SSuurroowwccee  zziieellaarrsskkiiee  --  MMeettooddyy  oozznnaacczzaanniiaa  ggrrzzyybbóóww  ddrroożżddżżooiiddaallnnyycchh  ii  pplleeśśnniioowwyycchh  

((pplleeśśnnii))  

 PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia łańcucha żywnościowego - Horyzontalna metoda wykrywania, 

oznaczania liczby i serotypowania Salmonella – Część 1: Wykrywanie Salmonella Spp. 

1.3 Określenie produktu 

Przyprawa uniwersalna 
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Produkt otrzymany przez wymieszanie rozdrobnionych, suszonych warzyw (marchwi, cebuli, 

pasternaku, pietruszki, pora, selera, natki pietruszki, papryki słodkiej, ziemniaków) w ilości nie mniejszej 

niż 15%, soli (nie więcej niż 55%) oraz substancji wzmacniających smak i zapach, przeznaczony do 

poprawienia smaku, zapachu i wyglądu produktów spożywczych 

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Konsystencja Sypka, warzywa rozdrobnione w zależności od składu surowcowego 
dopuszcza się niewielkie zbrylenia 

2 Barwa Niejednolita, właściwa dla użytych składników 

3 Smak Charakterystyczny dla składników, słony 

4  Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla danej mieszanki 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Zawartość wody (m/m) w %, nie więcej niż 12 

PN-R-87019 
2 Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w 10% 

(m/m) roztworze kwasu solnego w %, nie więcej 
niż 3 

3 Zanieczyszczenia ferromagnetyczne: 
Cząstek bez ostrych końców o wielkości liniowej 
nie większej niż 0,3 mm i masie nie większej niż 
0,4 mg, mg/kg nie więcej niż 

3,0 PN-A-74016 

4 Obecność szkodników żywych, martwych i ich 
pozostałości 

nieobecne PN-R-87027 

Zawartość zanieczyszczeń i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym 

prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Według Tablicy 3. 

Tablica 3 – Wymagania mikrobiologiczne 

Lp. Cechy  Wymagania Metody badań według 
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1 Liczba bakterii tlenowych w 1g, nie więcej niż  10 5 PN-A-75052-05 

2 Liczba grzybów pleśniowych w 1g, nie więcej niż 10 3 
PN-R-87028 

3 Obecność bakterii Salmonella w 25g nieobecne PN-EN ISO 6579 

 

Pozostałe wymagania zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna wynosić 1 kg. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

4. Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  

3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

NNaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy  11..    

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22  

55..44  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  33  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiee  jjeeddnnoossttkkoowwee  
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Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

6.1.2. Opakowanie transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 5kg do 10kg lub worki papierowe 

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

PRZYPRAWA  GYROS 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  pprrzzyypprraawwyy  ddoo  ggyyrroossaa..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  pprrzzyypprraawwyy  ddoo  ggyyrroossaa  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  
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11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

 PN-ISO 930 Zioła i przyprawy - Oznaczanie popiołu nierozpuszczalnego w kwasie 

 PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartości wody. Metoda destylacji azeotropowej 

 PN-EN ISO 6571 Przyprawy i zioła - Oznaczanie zawartości olejku eterycznego (metoda 

hydrodestylacji)  

 PN-EN ISO 2825 Zioła i przyprawy - Przygotowanie zmielonej próbki do analizy 

 PN-R-87027 Surowce zielarskie – Metody oznaczania szkodników. 

 PN-A-74016 Przetwory zbożowe – Oznaczanie szkodników, ich pozostałości i zanieczyszczeń 

  PPNN--AA--7755005522--0044  PPrrzzeettwwoorryy  oowwooccoowwee,,  wwaarrzzyywwnnee  ii  wwaarrzzyywwnnoo--mmiięęssnnee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  --  SSppoossóóbb  ppoobbiieerraanniiaa  ii  pprrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ddoo  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  

  PPNN--AA--7755005522--0055  PPrrzzeettwwoorryy  oowwooccoowwee,,  wwaarrzzyywwnnee  ii  wwaarrzzyywwnnoo--mmiięęssnnee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  --  OOzznnaacczzaanniiee  oobbeeccnnoośśccii  ii  lliicczzbbyy  ddrroobbnnoouussttrroojjóóww  ttlleennoowwyycchh  mmeezzooffiillnnyycchh    

ii  ppssyycchhrrooffiillnnyycchh  

  PPNN--RR--8877002288  SSuurroowwccee  zziieellaarrsskkiiee  --  MMeettooddyy  oozznnaacczzaanniiaa  ggrrzzyybbóóww  ddrroożżddżżooiiddaallnnyycchh  ii  pplleeśśnniioowwyycchh  

((pplleeśśnnii))  

 PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia łańcucha żywnościowego - Horyzontalna metoda wykrywania, 

oznaczania liczby i serotypowania Salmonella – Część 1: Wykrywanie Salmonella Spp. 

1.3 Określenie produktu 

Przyprawa do gyrosa 

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych warzyw, przypraw i ziół przeznaczona do 

poprawy smaku, zapachu i wyglądu produktów spożywczych. 

W skład mieszanki powinny wchodzić: czosnek, kolendra, papryka słodka, gorczyca, rozmaryn, chili 

pieprz czarny, oregano, kozieradka, cukier, sól. Przyprawa może zawierać jeszcze m.in. tymianek, 

majeranek, owoc jałowca, cebulę, kurkumę, ziele angielskie, goździki. 

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 
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Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Konsystencja Sypka, w zależności od składu surowcowego dopuszcza się niewielkie zbrylenia 
rozsypujące się pod naciskiem palca 

2 Barwa Niejednolita, charakterystyczna dla użytych  składników 

3 Smak Charakterystyczny dla użytych składników, bez zapachów obcych  

4  Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla użytych składników, bez posmaków obcych 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość wody, %(m/m), nie więcej niż  12,0 PN-ISO 939 

2 
Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCl, 
%(m/m), w przeliczeniu na suchą masę, nie więcej niż 

3,0 PN-ISO 930 

3 
Zawartość olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchą masę, nie 
mniej niż 

0,2 PN-EN ISO 6571 

4 

Zawartość zanieczyszczeń ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, 
nie więcej niż 
- cząstek bez ostrych końców o wielkości liniowej nie większej niż 
0,3mm i masie nie większej 0,4mg,  mg/1kg surowca, nie więcej 
niż 

 
 

3,0 
PN-A-74016 

5 
Obecność szkodników żywych i martwych oraz pozostałości po 
szkodnikach 

niedopuszczalna PN-R-87027 

Zawartość zanieczyszczeń i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym 

prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Według Tablicy 3. 

Tablica 3 – Wymagania mikrobiologiczne 

Lp. Cechy        Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Liczba bakterii tlenowych w 1g, nie 
więcej niż  

 
10 5 

PN-A-75052-05 

2 Liczba grzybów pleśniowych w 1g, nie 
więcej niż 

 
10 3 

PN-R-87028 

3 Obecność bakterii Salmonella w 25g nieobecne PN-EN ISO 6579 

Pozostałe wymagania zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna wynosić 500g. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 
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4. Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  

3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  11..  

55..33  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ddoo  bbaaddaańń  

WWeeddłłuugg  PPNN--EENN  IISSOO  22882255..  

55..44  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

55..55  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  33..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiee  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych.   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

6.1.2. Opakowanie transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 5kg do 10kg lub worki papierowe 

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  
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ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 
 

OCET 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ooccttuu..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ooccttuu  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

  PPNN--AA--7799773333  --  OOcceett  

1.3 Określenie produktu 

Ocet 

Produkt przeznaczony do spożycia, otrzymany wyłącznie w procesie biologicznym dwóch fermentacji, 

alkoholowej i octowej z surowców pochodzenia rolniczego 
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22..  WWyymmaaggaanniiaa  

22..11  WWyymmaaggaanniiaa  ooggóóllnnee  

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

OOcceett  ppoowwiinniieenn  bbyyćć  wwyypprroodduukkoowwaannyy  zz  nnaassttęęppuujjąąccyycchh  ssuurroowwccóóww::  

--      pprrzzeeddeessttyylloowwaanneeggoo  aallkkoohhoolluu  ppoocchhooddzzeenniiaa  rroollnniicczzeeggoo,,  

--  iinnnnyycchh  pprroodduukkttóóww  ppoocchhooddzzeenniiaa  rroollnniicczzeeggoo,,  zzaawwiieerraajjąąccyycchh  sskkrroobbiięę,,  ccuukkrryy  lluubb  sskkrroobbiięę  ii  ccuukkrryy,,      

wwłłąącczzaajjąącc,,  lleecczz  nniiee  ooggrraanniicczzaajjąącc  ggoo  ddoo  zziiaarrnnaa  zzbboożż,,  ssłłoodduu  jjęęcczzmmiieennnneeggoo,,  sseerrwwaattkkii..  

IInnnnee  sskkłłaaddnniikkii  ii  mmaatteerriiaałłyy  ppoommooccnniicczzee  zzggooddnniiee  zz  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm  22))  

NNiiżżeejj  ppooddaannee  ssuubbssttaannccjjee  nniiee  ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  ssttoossoowwaannee  ww  pprroodduukkccjjii  ooccttuu::  

--  sszzttuucczznnee  ddooddaattkkii  ssmmaakkoowwoo--aarroommaattyycczznnee,,  

--  sszzttuucczznnee  ii  nnaattuurraallnnee  oolleejjkkii  wwiinnooggrroonnoowwee,,  

--  ppoozzoossttaałłoośśccii  ppoo  ddeessttyyllaaccjjii,,  ppoozzoossttaałłoośśccii  ppooffeerrmmeennttaaccyyjjnnee  ii  iicchh  pprroodduukkttyy  uubboocczznnee,,    

--  ssuubbssttaannccjjee  wwyyeekkssttrraahhoowwaannee  zz  wwyyttłłookkóóww,,  

--  kkwwaassyy  zz  wwyyłłąącczzeenniieemm  nnaattuurraallnniiee  oobbeeccnnyycchh  ww  zzaassttoossoowwaannyycchh  ssuurroowwccaacchh  lluubb  ww  jjaakkiieejjkkoollwwiieekk  ssuubbssttaannccjjii  

ww  kkttóórreejj  ddooddaatteekk  jjeesstt  ddoozzwwoolloonnyy..  

2.2 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 1.  

Tablica 1 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań według 

1 Zawartość kwasów ogółem wyrażona 
jako bezwodny kwas octowy (g) nie 
mniej niż na 1000ml 

50 
 

 
PN-A-79733 

2 Resztkowa zawartość alkoholu (ułamek 
objętościowy), % nie więcej niż 

0,5 

Zawartość zanieczyszczeń i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym 

prawem. 

33..  OObbjjęęttoośśćć  nneettttoo  

OObbjjęęttoośśćć  nneettttoo  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  zzggooddnnaa  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

DDooppuusszzcczzaallnnaa  uujjeemmnnaa  wwaarrttoośśćć  bbłłęędduu  oobbjjęęttoośśccii  nneettttoo  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  zzggooddnnaa  zz  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

44..  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż    

3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  
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55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  TTaabblliiccyy  11..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiee  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowanie jednostkowe – o pojemności 0,5 l i 1l. 

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach 

6.1.2. Opakowanie transportowe 

Opakowanie transportowe - zgrzewka termokurczliwa ( materiał opakowaniowy dopuszczony do 

kontaktu z żywnością). 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 
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KONCENTRAT POMIDOROWY 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  kkoonncceennttrraattuu  ppoommiiddoorroowweeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kkoonncceennttrraattuu  ppoommiiddoorroowweeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  

ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie zawartości ekstraktu ogólnego 

 PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie kwasowości ogólnej 

 PN-A-75101-05 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie kwasowości lotnej 

 PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie zawartości zanieczyszczeń mineralnych 

1.3 Określenie produktu 

Koncentrat pomidorowy 

Produkt otrzymany ze świeżych lub mrożonych, dojrzałych, czerwonych pomidorów poddanych 

procesowi przetarcia i zagęszczenia, utrwalony termicznie, w opakowaniach hermetycznie zamkniętych, 

30% 

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
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Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Barwa 
 

Czerwona z odcieniem pomarańczowym do ciemnoczerwonej, 
charakterystyczna dla przetworów  pomidorowych 

2 Wygląd i konsystencja Przetarta, jednorodna masa; niedopuszczalne objawy 
zapleśnienia i zafermentowania 

3 Smak i zapach Właściwy dla pomidorów poddanych obróbce termicznej, słodko-
kwaśny, bez posmaków i zapachów obcych 

 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Ekstrakt ogólny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niż 30,0 PN-A-75101-02 

2 
Kwasowość ogólna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, %(m/m), nie 
więcej niż 

11,5 PN-A-75101-04 

3 Kwasowość lotna w przeliczeniu na kwas octowy, %(m/m), nie więcej niż 0,4 PN-A-75101-05 

4 Zawartość zanieczyszczeń mineralnych, %(m/m), nie więcej niż 0,05 PN-A-75101-18 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna wynosić 250g. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia koncentratu pomidorowego deklarowany przez producenta powinien 

wynosić nie mniej niż 3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  
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WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

OOkkrreeśśllaanniiee  wwyygglląądduu,,  bbaarrwwyy,,  kkoonnssyysstteennccjjii,,  ssmmaakkuu,,  zzaappaacchhuu    wwyykkoonnaaćć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  

ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  TTaabblliiccyy  11..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..    

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

OOppaakkoowwaanniiee  ttrraannssppoorrttoowwee  ––  zzggrrzzeewwaa  tteerrmmookkuurrcczzlliiwwaa,,  kkoommpplleettoowwaannaa  nnaa  eeuurrooppaalleecciiee;;  kkaażżddaa  wwaarrssttwwaa    

ooddddzziieellaannaa  pprrzzeekkłłaaddkkąą  tteekkttuurroowwąą..  MMaatteerriiaałł  ooppaakkoowwaanniioowwyy  ddooppuusszzcczzoonnyy  ddoo  kkoonnttaakkttuu  zz  żżyywwnnoośścciiąą..  

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 
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specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 
KWASEK CYTRYNOWY SPOŻYWCZY 

1. Wstęp 

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  kkwwaasskkuu  ccyyttrryynnoowweeggoo  ssppoożżyywwcczzeeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kkwwaasskkuu  ccyyttrryynnoowweeggoo  ssppoożżyywwcczzeeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

  PPNN--AA--7799773344  KKwwaass  ccyyttrryynnoowwyy  ssppoożżyywwcczzyy  

11..33  OOkkrreeśślleenniiee  pprroodduukkttuu  

Kwasek cytrynowy spożywczy 

Produkt spożywczy o konsystencji sypkich kryształów, jednowodny o wzorze sumarycznym  C6H8O7 . 

H2O i masie cząsteczkowej 210,14, klasy I 

2. Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Konsystencja Kryształy sypkie, bez zlepów i grudek lub 
proszek 

 
 

PN-A-79734 2 Barwa Kryształy bezbarwne lub proszek biały 

3 Zapach Bez obcego zapachu 

4 Smak Silnie kwaśny 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 
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Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp Cecha Wymagania Metody badań według 

1 Zawartość kwasu cytrynowego, %, nie mniej niż 99,5  
 
 

PN-A-79734 

2 Pozostałość po prażeniu, %, nie więcej niż 0,10 

3 Zawartość wapnia, %, nie więcej niż 0,03 

4 Zawartość siarczanów, %, nie więcej niż 0,07 

5 Zawartość kwasu szczawiowego niedopuszczalna 

6 Zawartość żelazocyjanku potasowego niedopuszczalna 

 

Zawartość zanieczyszczeń i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna wynosić 100g. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

4. Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  

3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  11  ii  22..    

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

6.1.2 Opakowanie transportowe 
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Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 1kg do 10kg lub worki papierowe 

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

6.3 Przechowywanie 

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

ŻELATYNA SPOŻYWCZA 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  żżeellaattyynnyy  ssppoożżyywwcczzeejj..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  żżeellaattyynnyy  ssppoożżyywwcczzeejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-82245 – Żelatyna spożywcza 

1.3 Określenie produktu 
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Żelatyna spożywcza 

Produkt otrzymany z odtłuszczonych kości i miękkich odpadów poubojowych zwierząt rzeźnych przez 

przeprowadzenie nierozpuszczalnego kolagenu w glutynę 

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zapach i smak Charakterystyczny, 
niedopuszczalny obcy  

PN-A-82245 

 

2 Twardość żelu, stopnie Blooma, nie mniej niż  
170 

3 Przezroczystość, %, nie mniej niż 94 

4 Barwa,%, nie mniej niż 60 

5 Wilgotność, %(m/m), nie więcej niż 14 

6 Zawartość popiołu, %(m/m), nie więcej niż 2 

7 pH zolu 4÷7 

8 Zawartość substancji redukujących w 
przeliczeniu na SO2 mg/kg, nie więcej niż 

 
50 

9 Zawartość substancji utleniających w 
przeliczeniu na H2O2 mg/kg, nie więcej niż 

 
25 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna wynosić 30g. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..  TTrrwwaałłoośśćć  
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Okres przydatności do spożycia żelatyny spożywczej deklarowany przez producenta powinien wynosić 

nie mniej niż 12 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmmyy  ppooddaanneejj  ww  TTaabblliiccyy  11..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 10kg do 15kg lub worki papierowe 

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  
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Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

LIŚĆ LAUROWY 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  lliiśścciiaa  llaauurroowweeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  lliiśścciiaa  llaauurroowweeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

  PPNN--EENN  IISSOO  66557799  MMiikkrroobbiioollooggiiaa  łłaańńccuucchhaa  żżyywwnnoośścciioowweeggoo  --  HHoorryyzzoonnttaallnnaa  mmeettooddaa  wwyykkrryywwaanniiaa,,  

oozznnaacczzaanniiaa  lliicczzbbyy  ii  sseerroottyyppoowwaanniiaa  SSaallmmoonneellllaa  ––  CCzzęęśśćć  11::  WWyykkrryywwaanniiee  SSaallmmoonneellllaa  SSpppp..  

  PPNN--EENN  IISSOO  992277  ZZiioołłaa  ii  pprrzzyypprraawwyy  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  ssuubbssttaannccjjii  ppoocchhooddzzeenniiaa  

zzeewwnnęęttrrzznneeggoo  ii  ssuubbssttaannccjjii  oobbccyycchh  

  PPNN--IISSOO  993300  ZZiioołłaa  ii  pprrzzyypprraawwyy  --  OOzznnaacczzaanniiee  ppooppiioołłuu  nniieerroozzppuusszzcczzaallnneeggoo  ww  kkwwaassiiee  

  PPNN--IISSOO  993399  PPrrzzyypprraawwyy  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  wwooddyy  --  MMeettooddaa  ddeessttyyllaaccjjii  aazzeeoottrrooppoowweejj  

  PPNN--IISSOO  44883322  MMiikkrroobbiioollooggiiaa  żżyywwnnoośśccii  ii  ppaasszz  --  HHoorryyzzoonnttaallnnaa  mmeettooddaa  oozznnaacczzaanniiaa  lliicczzbbyy  bbaakktteerriiii    

zz  ggrruuppyy  ccoollii  --  MMeettooddaa  ppłłyyttkkoowwaa  

  PPNN--EENN  IISSOO  66557711  PPrrzzyypprraawwyy  ii  zziioołłaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  oolleejjkkuu  eetteerryycczznneeggoo  ((mmeettooddaa  

hhyyddrrooddeessttyyllaaccjjii))  

1.3 Określenie produktu 

Liść laurowy 

Wysuszone liście zebrane z drzewa laurowego (Laurus nobilis L.) 

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 
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Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Barwa  
Jasno-zielona do oliwkowo-zielonej z 
możliwym odcieniem mlecznym 

 

 
 

 
pkt. 5.2 

2 

Zawartość liści o barwie odmiennej, 
nie więcej niż, % wagowe: 
a) jasno-brązowej 
b) ciemno-brązowej 

 
 

12 
3 

3 Konsystencja  Łamliwa 

4 Zapach  Swoisty, bez zapachów obcych 

5 Smak  Gorzki, bez posmaków obcych 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań 
według 

1 Wymiary w cm: 
a) długość 
b) szerokość 

          4 – 10 
2 – 4 

 
 

pkt. 5.3.1  

2 Zawartość liści drobnych i połamanych,  
% wagowe, nie więcej niż 

15 

3 Zawartość zanieczyszczeń organicznych (gałązki, szypułki, 
inne części roślinne),  
% wagowe, nie więcej niż 

4 
 

PN-EN ISO 927 

4 Obecność zanieczyszczeń ferromagnetycznych niedopuszczalna pkt. 5.3.2 

5 Obecność pleśni, szkodników i ich pozostałości niedopuszczalna PN-EN ISO 927 

6 Zawartość wody, % objętościowe,  
nie więcej niż 

10 
PN-ISO 939 

7 Zawartość olejków eterycznych,  
% objętościowe, nie mniej niż 

1,8 
PN-EN ISO 6571 

8 Zawartość zanieczyszczeń mineralnych jako popiół 
nierozpuszczalny w 10 % roztworze HCl, % wagowe, nie 
więcej niż  

1 
 

PN-ISO 930 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Według Tablicy 3. 
Tablica 3 – Wymagania mikrobiologiczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Bakterie z grupy coli w 0,01g nieobecne PN-ISO 4832 

2 Pałeczki z grupy Salmonella 
w 25g 

nieobecne PN-EN ISO 6579 

Pozostałe wymagania zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 



                           Załącznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/137/2020, strona 95 z 151 
 

  

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna wynosić 250g. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 6 

miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh    

55..22..11  SSpprraawwddzzeenniiee  bbaarrwwyy  ii  zzaawwaarrttoośśccii  lliiśśccii  oo  bbaarrwwiiee  ooddmmiieennnneejj  

OOddwwaażżyyćć  zz  pprróóbbkkii  llaabboorraattoorryyjjnneejj  2200  gg  pprroodduukkttuu  zz  ddookkłłaaddnnoośścciiąą  ddoo  00,,11  gg..  WW  śśwwiieettllee  ddzziieennnnyymm,,  

rroozzpprroosszzoonnyymm  ddookkoonnaaćć  ooggllęęddzziinn  lliiśśccii  rroozzssyyppaannyycchh  nnaa  bbiiaałłyymm  ttllee..  WWyybbrraaćć  lliiśścciiee  wwyykkaazzuujjąąccee  bbaarrwwęę  jjaassnnoo--

bbrrąązzoowwąą  oorraazz  bbaarrwwęę  cciieemmnnoo--bbrrąązzoowwąą..  WWyybbrraannee  lliiśścciiee  zzwwaażżyyćć  ooddddzziieellnniiee  ddllaa  kkaażżddeejj  zz  ggrruupp  bbaarrww  zz  

ddookkłłaaddnnoośścciiąą  ddoo  00,,11gg..    

Zawartość liści o odmiennej barwie (A) wyrażoną w procentach obliczyć wg wzoru 

1001  m
mA           

gdzie: 

m1 -   masa liści o barwie ciemno-brązowej/jasno-brązowej, wyrażona w gramach (g), 

m -  masa próbki, wyrażona w gramach (g). 

55..22..22  SSpprraawwddzzeenniiee  kkoonnssyysstteennccjjii  

WWyykkoonnaaćć  pprrzzeezz  zzggiinnaanniiee  ww  ppaallccaacchh  kkiillkkuu  lliiśśccii  oo  rróóżżnneejj  bbaarrwwiiee  ii  wwyymmiiaarraacchh  oorraazz  pprrzzeełłaammyywwaanniiee  iicchh    

ww  ppoopprrzzeekk  ddoo  oossii  ppooddłłuużżnneejj  lliiśścciiaa..  

55..22..33  SSpprraawwddzzeenniiee  zzaappaacchhuu  ii  ssmmaakkuu  

OOcceenniiaaćć  pprrzzeezz  kkiillkkaakkrroottnnee  wwąącchhaanniiee  zz  bblliisskkaa  ccaałłeejj  pprróóbbkkii  lliiśśccii,,  aa  nnaassttęęppnniiee  kkiillkkuu  lliiśśccii  rroozzkkrruusszzoonnyycchh    

ww  ppaallccaacchh  oorraazz  pprrzzeezz  zzaaggrryyzziieenniiee  ii  kkrróóttkkiiee  pprrzzeettrrzzyymmyywwaanniiee  nnaa  jjęęzzyykkuu  kkiillkkuu  lliiśśccii  oo  rróóżżnneejj  bbaarrwwiiee..    
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WW  pprrzzyyppaaddkkuu  ssttwwiieerrddzzeenniiaa  nniieepprraawwiiddłłoowweeggoo  lluubb  oobbcceeggoo  zzaappaacchhuu,,  wwyykkoonnaaćć  pprróóbbęę  kkoonnttrroollnnąą  pprrzzeezz  

ppoowwoollnnee  ooggrrzzaanniiee  ookkoołłoo  1100gg  ww  sszzcczzeellnniiee  zzaammkknniięęttyymm  nnaacczzyynniiuu  sszzkkllaannyymm  ddoo  tteemmppeerraattuurryy  ookkoołłoo  330000CC,,  aa  

nnaassttęęppnniiee  wwąącchhaanniiee  lliiśśccii  nnaattyycchhmmiiaasstt  ppoo  oottwwaarrcciiuu  nnaacczzyynniiaa..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

55..33..11  SSpprraawwddzzeenniiee  wwyymmiiaarróóww  lliiśśccii  ii  oozznnaacczzeenniiee  zzaawwaarrttoośśccii  lliiśśccii  ddrroobbnnyycchh  ii  ppoołłaammaannyycchh  

ZZ  pprróóbbkkii  llaabboorraattoorryyjjnneejj  ooddwwaażżyyćć  2200  gg  pprroodduukkttuu  zz  ddookkłłaaddnnoośścciiąą  ddoo  00,,11gg,,  nnaassttęęppnniiee  ddookkoonnaaćć  ppoommiiaarruu  

ddłłuuggoośśccii  ii  sszzeerrookkoośśccii  lliiśśccii  oorraazz  iicchh  cczzęęśśccii  pprrzzyy  ppoommooccyy  mmiiaarrkkii  zz  ppooddzziiaałłkkąą  mmiilliimmeettrroowwąą..  LLiiśścciiee  ii  iicchh  cczzęęśśccii  

oo  wwyymmiiaarraacchh  mmnniieejjsszzyycchh  oodd  wwyymmaaggaannyycchh  wwyyddzziieelliićć  ii  zzwwaażżyyćć  zz  ddookkłłaaddnnoośścciiąą  ddoo  00,,11gg..    

Zawartość liści drobnych i połamanych (A) wyrażoną w procentach obliczyć wg wzoru 

1001  m
mA           

gdzie: 

m1 - masa liści i części o wymiarach mniejszych od wymaganych, wyrażona w gramach (g), 

m -masa próbki, wyrażona w gramach (g). 

55..33..22  SSpprraawwddzzeenniiee  oobbeeccnnoośśccii  zzaanniieecczzyysszzcczzeeńń  ffeerrrroommaaggnneettyycczznnyycchh  

PPoobbrraannąą  pprróóbbkkęę  rroozzssyyppaaćć  cciieennkkąą  wwaarrssttwwąą  nnaa  cczzyyssttyymm,,  bbiiaałłyymm  aarrkkuusszzuu  ppaappiieerruu..  NNaa  bbiieegguunnyy  mmaaggnneessuu  ww  

kksszzttaałłcciiee  ppooddkkoowwyy,,  nnaałłoożżyyćć  kkaappttuurrkkii  zz  cciieennkkiieejj  bbiibbuułłyy  ppaappiieerroowweejj,,  sszzcczzeellnniiee  pprrzzyylleeggaajjąąccee  ddoo  ppoowwiieerrzzcchhnnii  

bbiieegguunnóóww..  BBiieegguunnyy  mmaaggnneessuu  pprrzzeessuuwwaaćć  wwzzddłłuużż  ii  wwsszzeerrzz  ttuużż  nnaadd  ppoowwiieerrzzcchhnniiąą  ccaałłeejj  wwaarrssttwwyy  

rroozzssyyppaannyycchh  lliiśśccii..  NNaa  ppooddssttaawwiiee  pprrzzyycciiąąggnniięęttyycchh  cczząąsstteekk  ddoo  mmaaggnneessuu  ssttwwiieerrddzziićć  oobbeeccnnoośśćć  

zzaanniieecczzyysszzcczzeeńń  ffeerrrroommaaggnneettyycczznnyycchh..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  
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Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 1kg do 5kg lub worki papierowe 

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu  

z żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..  

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

  66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

MAJERANEK 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  mmaajjeerraannkkuu..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  mmaajjeerraannkkuu  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-ISO 928 Zioła i przyprawy - Oznaczanie popiołu ogólnego 

 PN-ISO 930 Zioła i przyprawy - Oznaczanie popiołu nierozpuszczalnego w kwasie 

 PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartości wody. Metoda destylacji azeotropowej 
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 PN-EN ISO 6571 Przyprawy i zioła - Oznaczanie zawartości olejku eterycznego (metoda 

hydrodestylacji) 

 PN-EN ISO 2825 Zioła i przyprawy - Przygotowanie zmielonej próbki do analizy 

 PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie próbek i metody badań. 

 PN-R-87027 Surowce zielarskie – Metody oznaczania szkodników. 

 PN-A-74016 Przetwory zbożowe – Oznaczanie szkodników, ich pozostałości i zanieczyszczeń 

1.3 Określenie produktu 

Ziele majeranku otarte 

Przesortowane, poddane procesowi ocierania, w wyniku którego zostały wyeliminowane łodygi, liście  

i kwiaty rozdrobnione powinny w 95% (m/m) przechodzić przez sito o boku oczka kwadratowego 5 mm; 

ziela pozostającego na sicie o boku oczka kwadratowego 0,25 mm – nie mnie niż 90% (m/m) 

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Barwa Szarozielonooliwkowa 

2 Zapach Aromatyczny, silny, bez zapachów obcych  

3 Smak Korzenny, gorzkawy, bez obcych posmaków 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość wody, %(m/m), nie więcej niż  12 PN-ISO 939 

2 
Zawartość popiołu ogółnego,%(m/m) , w przeliczeniu na suchą 
masę,  nie więcej niż 

16 PN-ISO 928 

3 
Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCl, 
%(m/m), w przeliczeniu na suchą masę, nie więcej niż 

4,5 PN-ISO 930 

4 
Zawartość olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchą masę,  nie 
mniej niż 

0,7 PN-EN ISO 6571 

5 Zawartość domieszek, %(m/m), nie więcej niż 10 

PN-R-87019 6 Zawartość zanieczyszczeń mineralnych, %(m/m), nie więcej niż 1,5 

7 Zawartość zanieczyszczeń organicznych, %(m/m), nie więcej niż 3 
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8 
Zawartość zanieczyszczeń ferromagnetycznych, mg/1kg 
surowca, nie więcej niż 

3 PN-A-74016 

9 
Obecność szkodników żywych i martwych oraz pozostałości po 
szkodnikach 

niedopuszczalna PN-R-87027 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna wynosić 250g. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 6 

miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ddoo  bbaaddaańń  

WWeeddłłuugg  PPNN--EENN  IISSOO  22882255..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh    

  NNaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy  11..    

55..44  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  
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66..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 1kg do 5kg lub worki papierowe 

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

TYMIANEK 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ttyymmiiaannkkuu..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  
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hhaannddlloowweeggoo  ttyymmiiaannkkuu  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-ISO 928 Zioła i przyprawy - Oznaczanie popiołu ogólnego 

 PN-EN ISO 927 Zioła i przyprawy – Oznaczanie zawartości substancji pochodzenia zewnętrznego i 

substancji obcych 

 PN-ISO 930 Zioła i przyprawy - Oznaczanie popiołu nierozpuszczalnego w kwasie 

 PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartości wody. Metoda destylacji azeotropowej 

 PN-EN ISO 6571 Przyprawy i zioła - Oznaczanie zawartości olejku eterycznego (metoda 

hydrodestylacji) 

 PN-EN ISO 2825 Zioła i przyprawy - Przygotowanie zmielonej próbki do analizy 

 PN-R-87027 Surowce zielarskie – Metody oznaczania szkodników 

1.3 Określenie produktu 

Ziele tymianku otarte 

Oczyszczone, przesortowane ziele tymianku składające się z suszonych liści i kwiatów rośliny Thymus 

vulgaris L., poddane procesowi ocierania 

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Barwa Suszone liście mają barwę od popielatozielonej do brunatnoszarej; 
suszone kwiaty od purpuroworóżowej do brunatnoróżowej  

2 Zapach i smak Aromatyczny, silny, bez zapachów  i smaków obcych  

 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 
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Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość wody, %(m/m), nie więcej niż  12 PN-ISO 939 

2 
Zawartość popiołu ogólnego,%(m/m) , w przeliczeniu na suchą masę,  
nie więcej niż 

14 PN-ISO 928 

3 
Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCl, %(m/m), 
w przeliczeniu na suchą masę, nie więcej niż 

3,5 PN-ISO 930 

4 
Zawartość olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchą masę,  nie mniej 
niż 

1,0 PN-EN ISO 6571 

5 Zawartość substancji obcych, %(m/m), nie więcej niż 1,0 

PN-EN ISO 927 
6 

Zawartość łodyżek w otartym zielu tymianku o długości powyżej 10mm 
i średnicy powyżej 2mm, %(m/m), nie więcej niż 

5,0 

7 
Obecność szkodników żywych i martwych oraz pozostałości po 
szkodnikach 

niedopuszczalna PN-R-87027 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna wynosić 250g. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 6 

miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ddoo  bbaaddaańń  

WWeeddłłuugg  PPNN--EENN  IISSOO  22882255..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh    

  NNaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy  11..    
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55..44  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 1kg do 5kg, wykonane z materiałów 

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

KMINEK 

11..  WWssttęępp  
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11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  kkmmiinnkkuu  ccaałłeeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kkmmiinnkkuu  ccaałłeeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-ISO 928 Zioła i przyprawy - Oznaczanie popiołu ogólnego 

 PN-ISO 930 Zioła i przyprawy - Oznaczanie popiołu nierozpuszczalnego w kwasie 

 PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartości wody. Metoda destylacji azeotropowej 

 PN-EN ISO 6571 Przyprawy i zioła - Oznaczanie zawartości olejku eterycznego (metoda 

hydrodestylacji) 

 PN-EN ISO 2825 Zioła i przyprawy - Przygotowanie zmielonej próbki do analizy 

 PN-R-87027 Surowce zielarskie – Metody oznaczania szkodników 

 PN-R-87019 Surowce zielarskie – Pobieranie próbek i metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Kminek cały 

Dojrzałe, wysuszone, przesortowane, nierozdrobnione owoce kminku zwyczajnego (Carum carvi L.)  

przeznaczone do poprawy smaku i zapachu potraw.  

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Barwa Szarobrunatna lub brunatna 

2 Zapach  Swoisty, aromatyczny, silny, bez zapachów  obcych  

3 Smak  Korzenny, piekący, bez posmaków obcych 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  
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Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość wody, %(m/m), nie więcej niż  13,0 PN-ISO 939 

2 
Zawartość popiołu ogółnego,%(m/m) , w przeliczeniu na suchą 
masę,  nie więcej niż 

8,0 PN-ISO 928 

3 
Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCl, 
%(m/m), w przeliczeniu na suchą masę, nie więcej niż 

1,5 PN-ISO 930 

4 
Zawartość olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchą masę,  nie 
mniej niż 

2,5 PN-EN ISO 6571 

5 
Zawartość zanieczyszczeń ferromagnetycznych, mg/1kg 
surowca, nie więcej niż  

3,0 PN-A-74016 

6 
Zawartość domieszek zanieczyszczeń organicznych i 
mineralnych, %(m/m) nie więcej niż  

1 PN-R-87019 

7 
Obecność szkodników żywych i martwych oraz pozostałości po 
szkodnikach 

niedopuszczalna PN-R-87027 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna wynosić 250g.  

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 6 

miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ddoo  bbaaddaańń  

WWeeddłłuugg  PPNN--EENN  IISSOO  22882255..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh    
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  NNaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy  11..    

55..44  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 1kg do 5kg, wykonane z materiałów 

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

ZIELE ANGIELSKIE 
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11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  zziieellaa  aannggiieellsskkiieeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  zziieellaa  aannggiieellsskkiieeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

  PPNN--EENN  IISSOO  992277  ZZiioołłaa  ii  pprrzzyypprraawwyy  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  ssuubbssttaannccjjii  ppoocchhooddzzeenniiaa  

zzeewwnnęęttrrzznneeggoo  ii  ssuubbssttaannccjjii  oobbccyycchh  

  PPNN--IISSOO  992288  ZZiioołłaa  ii  pprrzzyypprraawwyy  --  OOzznnaacczzaanniiee  ppooppiioołłuu  ooggóóllnneeggoo  

  PPNN--IISSOO  993300  ZZiioołłaa  ii  pprrzzyypprraawwyy  --  OOzznnaacczzaanniiee  ppooppiioołłuu  nniieerroozzppuusszzcczzaallnneeggoo  ww  kkwwaassiiee  

  PPNN--IISSOO  993399  PPrrzzyypprraawwyy  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  wwooddyy  --  MMeettooddaa  ddeessttyyllaaccjjii  aazzeeoottrrooppoowweejj  

  PPNN--IISSOO  44883322  MMiikkrroobbiioollooggiiaa  żżyywwnnoośśccii  ii  ppaasszz  --  HHoorryyzzoonnttaallnnaa  mmeettooddaa  oozznnaacczzaanniiaa  lliicczzbbyy  bbaakktteerriiii    

zz  ggrruuppyy  ccoollii  --  MMeettooddaa  ppłłyyttkkoowwaa  

  PPNN--EENN  IISSOO  66557711  PPrrzzyypprraawwyy  ii  zziioołłaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  oolleejjkkuu  eetteerryycczznneeggoo  ((mmeettooddaa  

hhyyddrrooddeessttyyllaaccjjii))  

  PPNN--EENN  IISSOO  66557799  MMiikkrroobbiioollooggiiaa  łłaańńccuucchhaa  żżyywwnnoośścciioowweeggoo  --  HHoorryyzzoonnttaallnnaa  mmeettooddaa  wwyykkrryywwaanniiaa,,  

oozznnaacczzaanniiaa  lliicczzbbyy  ii  sseerroottyyppoowwaanniiaa  SSaallmmoonneellllaa  ––  CCzzęęśśćć  11::  WWyykkrryywwaanniiee  SSaallmmoonneellllaa  SSpppp..  

1.3 Określenie produktu 

Ziele angielskie 

Wysuszone, wykształcone, lecz niedojrzale owoce (jagody) rośliny Pimenta officinalis L. 

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
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Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Barwa  Swoista, jasno-brązowa do ciemno-brunatnej 
 

 

 
pkt. 5.2 

2 
Kształt (wygląd 
zewnętrzny) 

Kulisty z pozostałością 4-działowego kielicha 
oraz pozostałością szypułki 

3 Powierzchnia  Szorstka, chropowata 

4 Zapach  Swoisty, intensywny, bez zapachów obcych 

5 Smak  Swoisty, piekący, bez posmaków obcych 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań 
według 

1 Wielkość owocu średnica nie mniejsza niż 3 
mm 

 
 

pkt. 5.3.1  2 Zawartość owoców o średnicy mniejszej niż 
3 mm, % wagowe, nie więcej niż 

3,0 

3 Zawartość owoców niewykształconych, 
pustych, % wagowe, nie więcej niż 

2,0 pkt. 5.3.2 

4 Zawartość zanieczyszczeń organicznych 
(szypułki, inne części roślinne), % wagowe, 
nie więcej niż 

1,5 
 

PN-EN ISO 927 

5 Obecność zanieczyszczeń 
ferromagnetycznych 

niedopuszczalna pkt. 5.3.3 

6 Obecność owoców zapleśniałych niedopuszczalna 
PN-EN ISO 927 

7 Obecność szkodników i ich pozostałości niedopuszczalna 

8 Zawartość popiołu ogólnego, % wagowe, nie 
więcej niż  

5,0 PN-ISO 928 

9 Zawartość wody, % objętościowe,  
nie więcej niż 

12 PN-ISO 939 

10 Zawartość olejków eterycznych,  
% objętościowe, nie mniej niż 

3,0 PN-EN ISO 6571 

11 Zawartość zanieczyszczeń mineralnych jako 
popiół nierozpuszczalny w 10 % roztworze 
HCl, % wagowe, nie więcej niż  

0,5 
 

PN-ISO 930 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Według Tablicy 3. 
Tablica 3 – Wymagania mikrobiologiczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Bakterie z grupy coli w 0,01g nieobecne PN-ISO 4832 

2 Pałeczki z grupy Salmonella 
w 25g 

nieobecne PN-EN ISO 6579 

Pozostałe wymagania zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
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ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna wynosić 250g. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 6 

miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh    

55..22..11  OOcceennaa  bbaarrwwyy,,  kksszzttaałłttuu  ii  ppoowwiieerrzzcchhnnii  zziiaarrnnaa    

OOcceenniiaaćć  ww  śśwwiieettllee  ddzziieennnnyymm,,  rroozzpprroosszzoonnyymm  pprrzzeezz  ooggllęęddzziinnyy  zziieellaa  rroozzssyyppaanneeggoo  ww  jjeeddnneejj  wwaarrssttwwiiee  nnaa  

bbiiaałłyymm  ttllee..  

55..22..22  OOcceennaa  zzaappaacchhuu    

OOcceenniiaaćć  pprrzzeezz  wwąącchhaanniiee  zz  bblliisskkaa  ccaałłeejj  pprróóbbkkii  zziieellaa  aannggiieellsskkiieeggoo,,  aa  nnaassttęęppnniiee  kkiillkkuu  oowwooccóóww  

rroozzggnniieecciioonnyycchh..  WW  pprrzzyyppaaddkkuu  ssttwwiieerrddzzeenniiaa  nniieepprraawwiiddłłoowweeggoo  lluubb  oobbcceeggoo  zzaappaacchhuu,,  wwyykkoonnaaćć  pprróóbbęę  

kkoonnttrroollnnąą  pprrzzeezz  ppoowwoollnnee  ooggrrzzaanniiee  ookkoołłoo  1100  gg  ww  sszzcczzeellnniiee  zzaammkknniięęttyymm  nnaacczzyynniiuu  sszzkkllaannyymm  ddoo  

tteemmppeerraattuurryy  ookkoołłoo  330000  CC,,  aa  nnaassttęęppnniiee  wwąącchhaanniiee  zziieellaa  nnaattyycchhmmiiaasstt  ppoo  oottwwaarrcciiuu  nnaacczzyynniiaa..  

55..22..33  OOcceennaa  ssmmaakkuu  

SSmmaakk  oocceenniiaaćć  pprrzzeezz  kkrróóttkkiiee  pprrzzeettrrzzyymmaanniiee  nnaa  jjęęzzyykkuu  sspprroosszzkkoowwaannyycchh  oowwooccóóww  zziieellaa  aannggiieellsskkiieeggoo,,  

ddoocciisskkaajjąącc  lleekkkkoo  ddoo  ppooddnniieebbiieenniiaa..  PPoo  kkaażżddoorraazzoowwyymm  wwyykkoonnaanniiuu  pprróóbbyy  ssmmaakkuu  uussttaa  pprrzzeeppłłuukkaaćć  

kkiillkkaakkrroottnniiee  lleettnniiąą  wwooddąą..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  TTaabblliiccyy  22..  

55..33..11  OOcceennaa  wwiieellkkoośśccii  oowwooccóóww  
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WWiieellkkoośśćć  oowwooccóóww  oorraazz  ddooppuusszzcczzaallnnąą  zzaawwaarrttoośśćć  oowwooccóóww  oo  śśrreeddnniiccyy  mmnniieejjsszzeejj  nniiżż  33  mmmm  oocceenniiaaćć  pprrzzeezz  

pprrzzeessiiaanniiee  110000  gg  zziieellaa  ooddwwaażżoonneeggoo  zz  ddookkłłaaddnnoośścciiąą  ddoo  00,,11  gg  pprrzzeezz  ssiittoo  oo  śśrreeddnniiccyy  oocczzeekk  22,,99  mmmm    

ii  zzwwaażżeenniiee  zz  ddookkłłaaddnnoośścciiąą  ddoo  00,,11  gg  oowwooccóóww,,  kkttóórree  pprrzzeesszzłłyy  pprrzzeezz  ssiittoo..  

Zawartość owoców o średnicy mniejszej niż 3mm (A) wyrażoną w procentach obliczyć wg wzoru 

1001  m
mA           

gdzie: 

m1 -  masa przesianych owoców, wyrażona w gramach (g), 

m -   masa próbki, wyrażona w gramach (g). 

55..33..22  OOzznnaacczzeenniiee  zzaawwaarrttoośśccii  oowwooccóóww  nniieewwyykksszzttaałłccoonnyycchh  ((ppuussttyycchh))  

OOddwwaażżyyćć  2200  gg  zziieellaa  zz  ddookkłłaaddnnoośścciiąą  ddoo  00,,11  gg,,  rroozzssyyppaaćć  nnaa  cczzyysstteejj  ppoowwiieerrzzcchhnnii  ii  pprrzzeekkrrooiićć  kkaażżddyy  oowwoocc  

oossttrryymm  nnoożżeemm..  PPuussttee  oowwooccee  wwyybbrraaćć  ii  zzwwaażżyyćć  zz  ddookkłłaaddnnoośścciiąą  ddoo  00,,11  gg..    

Zawartość owoców niewykształconych (A) wyrażoną w procentach obliczyć wg wzoru 

1001  m
mA           

gdzie: 

m1 - masa owoców pustych, wyrażona w gramach (g), 

m -   masa próbki, wyrażona w gramach (g). 

55..33..33  SSpprraawwddzzeenniiee  oobbeeccnnoośśccii  zzaanniieecczzyysszzcczzeeńń  ffeerrrroommaaggnneettyycczznnyycchh  

PPoobbrraannąą  pprróóbbkkęę  rroozzssyyppaaćć  cciieennkkąą  wwaarrssttwwąą  nnaa  cczzyyssttyymm,,  bbiiaałłyymm  aarrkkuusszzuu  ppaappiieerruu..  NNaa  bbiieegguunnyy  mmaaggnneessuu  ww  

kksszzttaałłcciiee  ppooddkkoowwyy,,  nnaałłoożżyyćć  kkaappttuurrkkii  zz  cciieennkkiieejj  bbiibbuułłyy  ppaappiieerroowweejj,,  sszzcczzeellnniiee  pprrzzyylleeggaajjąąccee  ddoo  ppoowwiieerrzzcchhnnii  

bbiieegguunnóóww..  BBiieegguunnyy  mmaaggnneessuu  pprrzzeessuuwwaaćć  wwzzddłłuużż  ii  wwsszzeerrzz  ttuużż  nnaadd  ppoowwiieerrzzcchhnniiąą  ccaałłeejj  wwaarrssttwwyy  

rroozzssyyppaanneeggoo  zziieellaa..  NNaa  ppooddssttaawwiiee  pprrzzyycciiąąggnniięęttyycchh  cczząąsstteekk  ddoo  mmaaggnneessuu  ssttwwiieerrddzziićć  oobbeeccnnoośśćć  

zzaanniieecczzyysszzcczzeeńń  ffeerrrroommaaggnneettyycczznnyycchh..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
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66..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 1kg do 5kg lub worki papierowe 

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 
BOROWIK SUSZONY 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymm  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  bboorroowwiikkóóww  ssuusszzoonnyycchh..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  bboorroowwiikkaammii  ssuusszzoonnyymmii  pprrzzeezznnaacczzoonnyymmii  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

  PPNN--AA--7788551100  PPrrzzeettwwoorryy  ggrrzzyybboowwee  --  GGrrzzyybbyy  ssuusszzoonnee  

  PPNN--AA--7788550099  GGrrzzyybbyy  śśwwiieeżżee  ii  pprroodduukkttyy  ggrrzzyybboowwee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  
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1.3 Określenie produktu 

Borowiki suszone 

Produkt otrzymany ze świeżych grzybów z gatunku borowik szlachetny (Boletus edulis) oczyszczonych 

z zanieczyszczeń, pokrojonych, wysuszonych w stopniu zapewniającym ich trwałość  

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

PPoowwiinniieenn  ppoossiiaaddaaćć  ddoołłąącczzoonnyy  aatteesstt  ggrrzzyybboozznnaawwccyy  zzggooddnniiee  zz  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  
Owocniki grzybów jednego gatunku, pokrojone w 
plastry, całe zdrowe, bez objawów zepsucia 

PN-A-78509 
 

2 Barwa  
Barwa miąższu na przekroju podłużnym owocnika 
biała do bladokremowej 

3 Smak Grzybowy, bez obcych posmaków 

4 Zapach Grzybowy, bez obcych zapachów 

 

 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość wody, %(m/m), nie więcej niż 12,0 

 
PN-A-78509 

 

2 Grubość plastrów, mm, nie więcej niż 4,0 

3 
Zawartość plastrów przekraczających 
grubość 4mm, %(m/m), nie więcej niż 

5,0 

4 
Zawartość plastrów samych trzonów, 
%(m/m), nie więcej niż 

50,0 

5 
Zawartość plastrów pokruszonych, 
%(m/m), nie więcej niż 

6,0 

6 
Zawartość plastrów przypalonych, 
%(m/m), nie więcej niż 

1,0 

7 
Zawartość plastrów pierwotnie 
zaczerwionych, %(m/m), nie więcej niż 

5,0 
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8 
Zawartość zanieczyszczeń organicznych 
lub pochodzenia roślinnego, (m/m), nie 
więcej niż 

0,08 

9 
Zawartość zanieczyszczeń mineralnych, 
(m/m), nie więcej niż 

0,4 

10 Zawartość grzybów innych gatunków niedopuszczalna 

11 Obecność pleśni oraz szkodników niedopuszczalna 
 

PN-A-78510 

 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych, pozostałości 

pestycydów, napromieniowania żywności promieniowaniem jonizującycym zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

3. Masa netto 

Masa netto powinna wynosić 100g. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  

3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  11..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

6.1.1 Opakowanie jednostkowe 

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   
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Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

6.1.2 Opakowanie transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe do 5kg, wykonane z materiałów 

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.  

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..  

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..    

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

6.3 Przechowywanie 

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

PODGRZYBEK SUSZONY 
 

11..  WWssttęępp  

11..22  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymm  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ppooddggrrzzyybbkkóóww  ssuusszzoonnyycchh..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ppooddggrrzzyybbkkaammii  ssuusszzoonnyymmii  pprrzzeezznnaacczzoonnyymmii  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  
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oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

  PPNN--AA--7788551100  PPrrzzeettwwoorryy  ggrrzzyybboowwee  --  GGrrzzyybbyy  ssuusszzoonnee  

  PPNN--AA--7788550099  GGrrzzyybbyy  śśwwiieeżżee  ii  pprroodduukkttyy  ggrrzzyybboowwee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

1.4 Określenie produktu 

Podgrzybki suszone 

Produkt otrzymany ze świeżych grzybów z gatunku podgrzybek brunatny (Xerocomus badius) 

oczyszczonych z zanieczyszczeń, pokrojonych, wysuszonych w stopniu zapewniającym ich trwałość  

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

PPoowwiinniieenn  ppoossiiaaddaaćć  ddoołłąącczzoonnyy  aatteesstt  ggrrzzyybboozznnaawwccyy  zzggooddnniiee  zz  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

2.4 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  
Owocniki grzybów jednego gatunku, pokrojone w 
plastry, całe, zdrowe, bez objawów zepsucia 

PN-A-78509 
 

2 Barwa  

Barwa miąższu na przekroju podłużnym owocnika 
charakterystyczna dla danego gatunku grzyba, 
zmieniona procesem technologicznym, powierzchnia 
wierzchnia plastra kapelusza ciemnobrązowa, spodu 
plastra kapelusza bladożółta do żółtozielonej 

3 Smak Grzybowy, bez obcych posmaków 

4 Zapach Grzybowy, bez obcych zapachów 

 

 

2.5 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość wody, %(m/m), nie więcej niż 12,0 

 
PN-A-78509 

 

2 
Zawartość plastrów samych trzonów, 
%(m/m), nie więcej niż 

50,0 

3 
Zawartość plastrów pokruszonych, 
%(m/m), nie więcej niż 

6,0 
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4 
Zawartość plastrów przypalonych, 
%(m/m), nie więcej niż 

2,0 

5 
Zawartość plastrów pierwotnie 
zaczerwionych, %(m/m), nie więcej niż 

5,0 

6 
Zawartość zanieczyszczeń organicznych 
lub pochodzenia roślinnego, (m/m), nie 
więcej niż 

0,1 

7 
Zawartość zanieczyszczeń mineralnych, 
(m/m), nie więcej niż 

0,5 

8 Zawartość grzybów innych gatunków niedopuszczalna 

9 Obecność pleśni oraz szkodników niedopuszczalna 
 

PN-A-78510 

 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych, pozostałości 

pestycydów, napromieniowania żywności promieniowaniem jonizującycym zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

3 Masa netto 

Masa netto powinna wynosić 100g. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  

3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  11..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

6.1.1 Opakowanie jednostkowe 
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Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

6.1.2 Opakowanie transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe do 5kg, wykonane z materiałów 

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.  

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..  

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..    

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

6.3 Przechowywanie 

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

ROZMARYN 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  rroozzmmaarryynnuu..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  rroozzmmaarryynnuu  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  
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11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-ISO 930 Zioła i przyprawy - Oznaczanie popiołu nierozpuszczalnego w kwasie 

 PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartości wody. Metoda destylacji azeotropowej 

 PN-EN ISO 6571 Przyprawy i zioła - Oznaczanie zawartości olejku eterycznego (metoda 

hydrodestylacji) 

 PN-EN ISO 2825 Zioła i przyprawy - Przygotowanie zmielonej próbki do analizy 

 PN-EN ISO 927 Zioła i przyprawy - Oznaczanie zawartości substancji pochodzenia zewnętrznego i 

substancji obcych 

 PN-R-87027 Surowce zielarskie – Metody oznaczania szkodników. 

 PN-A-74016 Przetwory zbożowe – Oznaczanie szkodników, ich pozostałości i zanieczyszczeń 

1.3 Określenie produktu 

Rozmaryn  

Wysuszone, nierozdrobnione liście rośliny (Rosmarinus officinalis)  przeznaczone do poprawy smaku, 

zapachu i wyglądu produktów spożywczych. 

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Barwa Zielona do oliwkowozielonej 

2 Zapach Aromatyczny, silny, bez zapachów obcych  

3 Smak Korzenny, żywiczny, lekko gorzki i cierpki, bez posmaków obcych 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość wody, %(m/m), nie więcej niż  12,0 PN-ISO 939 
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2 
Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCl, 
%(m/m), w przeliczeniu na suchą masę, nie więcej niż 

3,0 PN-ISO 930 

3 
Zawartość olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchą masę, nie 
mniej niż 

1,0 PN-EN ISO 6571 

4 Zawartość substancji obcych, %(m/m), nie więcej niż 7,0 PN-EN ISO 927 

5 
Zawartość zanieczyszczeń ferromagnetycznych, mg/1kg 
surowca, nie więcej niż 

3,0 PN-A-74016 

6 
Obecność szkodników żywych i martwych oraz pozostałości po 
szkodnikach 

niedopuszczalna PN-R-87027 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna wynosić 250g. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 6 

miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy . 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ddoo  bbaaddaańń  

WWeeddłłuugg  PPNN--EENN  IISSOO  22882255..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh    

NNaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy  11..    

55..44  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  
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66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 1kg do 5kg lub worki papierowe 

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

CZOSNEK 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    
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NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  cczzoossnnkkuu..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  cczzoossnnkkuu    pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartości wody. Metoda destylacji azeotropowej 

 PN-EN ISO 2825 Zioła i przyprawy - Przygotowanie zmielonej próbki do analizy 

 PN-R-87027 Surowce zielarskie – Metody oznaczania szkodników. 

 PN-A-74016 Przetwory zbożowe – Oznaczanie szkodników, ich pozostałości i zanieczyszczeń 

1.3 Określenie produktu 

Czosnek  

Produkt w postaci proszku, otrzymany z poddanego odpowiedniej obróbce czosnku pospolitego (Allium 

sativum L.), przeznaczony do poprawy smaku, zapachu i wyglądu produktów spożywczych. 

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd i konsystencja  Sypki proszek 

2 Barwa Biaława do kremowej 

3 Zapach Aromatyczny, silny, bez zapachów obcych  

4 Smak Charakterystyczny, ostry, silnie piekący, bez posmaków obcych 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 



                           Załącznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/137/2020, strona 122 z 151 
 

  

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość wody, %(m/m), nie więcej niż  11,0 PN-ISO 939 

2 
Zawartość zanieczyszczeń ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, nie 
więcej niż 

3,0 PN-A-74016 

3 
Obecność szkodników żywych i martwych oraz pozostałości po 
szkodnikach 

niedopuszczalna PN-R-87027 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna wynosić 100g.  

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 6 

miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ddoo  bbaaddaańń  

WWeeddłłuugg  PPNN--EENN  IISSOO  22882255..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh    

NNaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy  11..    

55..44  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  
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66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 1kg do 5kg lub worki papierowe 

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

PAPRYKA CHILI 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    
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NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ppaapprryykkii  cchhiillii..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ppaapprryykkii  cchhiillii  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-ISO 930 Zioła i przyprawy - Oznaczanie popiołu nierozpuszczalnego w kwasie 

 PN-ISO 928 Zioła i przyprawy - Oznaczanie popiołu ogólnego 

 PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartości wody. Metoda destylacji azeotropowej 

 PN-EN ISO 2825 Zioła i przyprawy - Przygotowanie zmielonej próbki do analizy 

 PN-R-87027 Surowce zielarskie – Metody oznaczania szkodników 

 PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie próbek i metody badań 

 PN-A-74016 Przetwory zbożowe – Oznaczanie szkodników, ich pozostałości i zanieczyszczeń 

1.3 Określenie produktu 

Papryka chili 

Produkt w postaci proszku, otrzymany z poddanej odpowiedniej obróbce papryki chili, przeznaczony do 

poprawy smaku, zapachu i wyglądu produktów spożywczych.  

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd i konsystencja  Sypki proszek 

2 Barwa Czerwona  

3 Zapach Typowy, Intensywny, bez zapachów obcych  

4 Smak Ostry, silnie piekący i palący, bez posmaków obcych 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 
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Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość wody, %(m/m), nie więcej niż  11,0 PN-ISO 939 

2 Zawartość popiołu ogólnego,%(m/m), nie więcej niż 10,0 PN-ISO 928 

3 
Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCl, 
%(m/m), w przeliczeniu na suchą masę, nie więcej niż 

1,6 PN-ISO 930 

4 
Zawartość olejku, kapsaicynoidów w przeliczeniu na kapsaicynę, 
%(m/m), nie mniej niż 

0,3 PN-R-87019 

5 
Zawartość zanieczyszczeń ferromagnetycznych, mg/1kg 
surowca, nie więcej niż 

3,0 PN-A-74016 

6 
Obecność szkodników żywych i martwych oraz pozostałości po 
szkodnikach 

niedopuszczalna PN-R-87027 

 
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa powinna wynosić 250g. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 6 

miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ddoo  bbaaddaańń  

WWeeddłłuugg  PPNN--EENN  IISSOO  22882255..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh    

NNaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy  11..    
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55..44  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 1kg do 5kg lub worki papierowe 

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

  

PAPRYKA SŁODKA 
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11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ppaapprryykkii  ssłłooddkkiieejj..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ppaapprryykkii  ssłłooddkkiieejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-ISO 930 Zioła i przyprawy - Oznaczanie popiołu nierozpuszczalnego w kwasie 

 PN-ISO 928 Zioła i przyprawy - Oznaczanie popiołu ogólnego 

 PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartości wody. Metoda destylacji azeotropowej 

 PN-EN ISO 2825 Zioła i przyprawy - Przygotowanie zmielonej próbki do analizy 

 PN-R-87027 Surowce zielarskie – Metody oznaczania szkodników 

 PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie próbek i metody badań 

 PN-A-74016 Przetwory zbożowe – Oznaczanie szkodników, ich pozostałości i zanieczyszczeń 

1.3 Określenie produktu 

Papryka słodka 

Produkt w postaci proszku, otrzymany z poddanej odpowiednim zabiegom technologicznym  papryki 

słodkiej, przeznaczony do poprawy smaku, zapachu i wyglądu produktów spożywczych.  

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd i konsystencja  Sypki proszek, niedopuszczalne trwałe zbrylenia  

2 Barwa Pomarańczowo-czerwona do brunatno-czerwonej 

3 Zapach Charakterystyczny dla użytych surowców,  bez zapachów obcych  

4 Smak Charakterystyczny dla użytych surowców, lekko słodki, bez posmaków obcych 
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2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość wody, %(m/m), nie więcej niż  11,0 PN-ISO 939 

2 Zawartość popiołu ogólnego,%(m/m), nie więcej niż 6,5 PN-ISO 928 

3 
Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCl, 
%(m/m), w przeliczeniu na suchą masę, nie więcej niż 

0,5 PN-ISO 930 

4 
Zawartość, kapsaicynoidów w przeliczeniu na kapsaicynę, 
%(m/m), nie mniej niż 

0,1 PN-R-87019 

5 
Zawartość zanieczyszczeń ferromagnetycznych, mg/1kg 
surowca, nie więcej niż 

3,0 PN-A-74016 

6 
Obecność szkodników żywych i martwych oraz pozostałości po 
szkodnikach 

niedopuszczalna PN-R-87027 

 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna wynosić 500g. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 6 

miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ddoo  bbaaddaańń  

WWeeddłłuugg  PPNN--EENN  IISSOO  22882255..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh    



                           Załącznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/137/2020, strona 129 z 151 
 

  

NNaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy  11..    

55..44  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 1kg do 5kg lub worki papierowe 

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

OREGANO 
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11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  oorreeggaannoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  oorreeggaannoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-EN ISO 927 Zioła i przyprawy - Oznaczanie zawartości substancji pochodzenia zewnętrznego i 

substancji obcych 

 PN-ISO 928 Zioła i przyprawy - Oznaczanie popiołu ogólnego 

 PN-ISO 930 Zioła i przyprawy - Oznaczanie popiołu nierozpuszczalnego w kwasie 

 PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartości wody. Metoda destylacji azeotropowej 

 PN-ISO 1208 Przyprawy - Oznaczanie zawartości zanieczyszczeń 

 PN-EN ISO 6571 Przyprawy i zioła - Oznaczanie zawartości olejku eterycznego (metoda 

hydrodestylacji) 

 PN-EN ISO 2825 Zioła i przyprawy - Przygotowanie zmielonej próbki do analizy 

1.3 Określenie produktu 

Oregano 

Suszone, rozdrobnione liście rośliny Origanum vulgare L. 

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Barwa Jasnoszarozielona do oliwkowozielonej 
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2 Zapach Aromatyczny, przyjemny, delikatny, bez zapachów 
obcych  

3 Smak Korzenny, lekko gorzkawy i piekący, bez obcych 
posmaków 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość wody, %(m/m), nie więcej niż  12 PN-ISO 939 

2 
Zawartość popiołu ogólnego,%(m/m) w przeliczeniu na suchą 
masę, nie więcej niż 

12 PN-ISO 928 

3 
Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCl, 
%(m/m), w przeliczeniu na suchą masę, nie więcej niż 

2 PN-ISO 930 

4 
Zawartość olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchą masę, nie 
mniej niż 

1,5 PN-EN ISO 6571 

5 Zawartość substancji obcych, %(m/m), nie więcej niż 1 PN-EN ISO 927 

6 
Obecność szkodników żywych i martwych oraz pozostałości po 
szkodnikach 

niedopuszczalna PN-ISO 1208 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna wynosić 250g. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 6 

miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ddoo  bbaaddaańń  
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WWeeddłłuugg  PPNN--EENN  IISSOO  22882255..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh    

NNaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy  11..    

55..44  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 1kg do 5kg lub worki papierowe 

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 
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specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

PRZYPRAWA CURRY 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  pprrzzyypprraawwyy  ccuurrrryy..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  pprrzzyypprraawwyy  ccuurrrryy  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-ISO 930 Zioła i przyprawy - Oznaczanie popiołu nierozpuszczalnego w kwasie 

 PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartości wody. Metoda destylacji azeotropowej 

 PN-EN ISO 6571 Przyprawy i zioła - Oznaczanie zawartości olejku eterycznego (metoda 

hydrodestylacji) 

 PN-EN ISO 2825 Zioła i przyprawy - Przygotowanie zmielonej próbki do analizy 

 PN-R-87027 Surowce zielarskie – Metody oznaczania szkodników. 

 PN-A-74016 Przetwory zbożowe – Oznaczanie szkodników, ich pozostałości i zanieczyszczeń 

1.3 Określenie produktu 

Przyprawa curry  

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych przypraw i ziół: kurkuma ( nie mniej niż 18%), 

kolendra (nie mniej niż 14%), kmin rzymski (nie mniej niż 4%), kozieradka, gorczyca, chilli, możliwy jest 

także dodatek goździków, gałki muszkatołowej, pieprzu czarnego, czosnku, kardamonu, cynamonu, 

imbiru, anyżu, soli, przeznaczona do poprawy smaku, zapachu i wyglądu produktów spożywczych. 

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 
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2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Barwa Żółta, czerwona lub ciemnobrązowa 

2 Konsystencja  Sypka  

3 Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla użytych składników, bez zapachów obcych  

4 Smak Charakterystyczny dla użytych składników, pikantno-słodki,  bez posmaków obcych 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość wody, %(m/m), nie więcej niż  12,0 PN-ISO 939 

2 
Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCl, %(m/m), 
w przeliczeniu na suchą masę, nie więcej niż 

3,0 PN-ISO 930 

3 
Zawartość olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchą masę, nie mniej 
niż 

0,2 PN-EN ISO 6571 

4 

Zawartość zanieczyszczeń ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, nie 
więcej niż 
- cząstek bez ostrych końców o wielkości liniowej nie większej niż 
0,3mm i masie nie większej 0,4mg,  mg/1kg surowca, nie więcej niż 

 
 

3,0 
PN-A-74016 

5 
Obecność szkodników żywych i martwych oraz pozostałości po 
szkodnikach 

niedopuszczalna PN-R-87027 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna wynosić 100g. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 6 

miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 



                           Załącznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/137/2020, strona 135 z 151 
 

  

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ddoo  bbaaddaańń  

WWeeddłłuugg  PPNN--EENN  IISSOO  22882255..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh    

NNaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy  11..    

55..44  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 1kg do 5kg lub worki papierowe 

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  
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PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

KOPEREK SUSZONY 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymm  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  kkooppeerrkkuu  ssuusszzoonneeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kkooppeerrkkuu  ssuusszzoonneeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

 PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartości wody. Metoda destylacji azeotropowej 

 PN-EN ISO 2825 Zioła i przyprawy - Przygotowanie zmielonej próbki do analizy 

 PN-R-87027 Surowce zielarskie – Metody oznaczania szkodników 

 PN-EN ISO 927 Zioła i przyprawy – Oznaczanie zawartości substancji pochodzenia zewnętrznego i 

substancji obcych 

 PN-A-74016 Przetwory zbożowe – Oznaczanie szkodników, ich pozostałości i zanieczyszczeń 

1.3 Określenie produktu 

Koperek suszony 

Pocięte, wysuszone liście kopru ogrodowego (Anethum graveolens L.), przeznaczone do poprawy 

smaku, zapachu i wyglądu produktów spożywczych.  

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 
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Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Barwa  Zielona do zielonooliwkowej 

2 Konsystencja  Sypka  

3 Zapach Typowy, aromatyczny, odświeżający, bez zapachów obcych  

4 Smak Lekko słodki i korzenny, bez posmaków obcych 

 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość wody, %(m/m), nie więcej niż  12,0 PN-ISO 939 

2 
Zawartość zanieczyszczeń ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, 
nie więcej niż 

3,0 PN-A-74016 

3 Zawartość  substancji obcych, %(m/m), nie więcej niż 7,0 PN-EN ISO 927 

4 
Obecność szkodników żywych i martwych oraz pozostałości po 
szkodnikach 

niedopuszczalna PN-R-87027 

 
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna wynosić 500g. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 6 

miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  
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55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ddoo  bbaaddaańń  

WWeeddłłuugg  PPNN--EENN  IISSOO  22882255..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh    

NNaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy  11..    

55..44  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 1kg do 5kg lub worki papierowe 

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  
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7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

 

NATKA PIETRUSZKI SUSZONA 

  

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  nnaattkkii  ppiieettrruusszzkkii  ssuusszzoonneejj..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  nnaattkkii  ppiieettrruusszzkkii  ssuusszzoonneejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

 PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartości wody. Metoda destylacji azeotropowej 

 PN-EN ISO 2825 Zioła i przyprawy - Przygotowanie zmielonej próbki do analizy 

 PN-R-87027 Surowce zielarskie – Metody oznaczania szkodników 

 PN-EN ISO 927 Zioła i przyprawy – Oznaczanie zawartości substancji pochodzenia zewnętrznego i 

substancji obcych 

 PN-A-74016 Przetwory zbożowe – Oznaczanie szkodników, ich pozostałości i zanieczyszczeń 

1.3 Określenie produktu 

Natka pietruszki suszona 

Pocięte, wysuszone liście pietruszki zwyczajnej (Petroselinum crispum).), przeznaczone do poprawy 

smaku, zapachu i wyglądu produktów spożywczych.  

22..  WWyymmaaggaanniiaa  
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2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Barwa Zielona do zielonooliwkowej 

2 Konsystencja  Sypka  

3 Zapach Typowy, aromatyczny, lekko korzenny, bez zapachów obcych  

4 Smak Typowy, bez posmaków obcych 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość wody, %(m/m), nie więcej niż  12,0 PN-ISO 939 

2 
Zawartość zanieczyszczeń ferromagnetycznych, mg/1kg 
surowca, nie więcej niż 

3,0 PN-A-74016 

3 Zawartość  substancji obcych, %(m/m), nie więcej niż 7,0 PN-EN ISO 927 

4 
Obecność szkodników żywych i martwych oraz pozostałości po 
szkodnikach 

niedopuszczalna PN-R-87027 

 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna wynosić 250g. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 6 

miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ddoo  bbaaddaańń  

WWeeddłłuugg  PPNN--EENN  IISSOO  22882255..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh    

NNaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy  11..    

55..44  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 1kg do 5kg lub worki papierowe 

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  



                           Załącznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/137/2020, strona 142 z 151 
 

  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego.  

  

KOLENDRA 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  kkoolleennddrryy..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kkoolleennddrryy  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-ISO 930 Zioła i przyprawy - Oznaczanie popiołu nierozpuszczalnego w kwasie 

 PN-ISO 928 Zioła i przyprawy - Oznaczanie popiołu ogólnego 

 PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartości wody. Metoda destylacji azeotropowej 

 PN-EN ISO 927 Zioła i przyprawy – Oznaczanie zawartości substancji pochodzenia zewnętrznego i 

substancji obcych 

 PN-EN ISO 6571 Przyprawy i zioła - Oznaczanie zawartości olejku eterycznego (metoda 

hydrodestylacji) 

 PN-EN ISO 2825 Zioła i przyprawy - Przygotowanie zmielonej próbki do analizy 

 PN-R-87027 Surowce zielarskie – Metody oznaczania szkodników. 

 PN-A-74016 Przetwory zbożowe – Oznaczanie szkodników, ich pozostałości i zanieczyszczeń 

1.3 Określenie produktu 

Kolendra  

Wysuszone, przesortowane, nierozdrobnione owoce kolendry siewnej (Coriandrum sativum L.) 

przeznaczone do poprawy smaku, zapachu i wyglądu produktów spożywczych. 
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22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd  Kulki o średnicy od 2mm do 3mm 

2 Barwa  Żółtoszara lub brunatnawa 

3 Konsystencja  Sypka  

4 Zapach Aromatyczny, silny, lekko korzenny, bez zapachów obcych  

5 Smak Piekący, lekko gorzkawy, bez posmaków obcych 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość wody, %(m/m), nie więcej niż  12,0 PN-ISO 939 

2 
Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCl, 
%(m/m), w przeliczeniu na suchą masę, nie więcej niż 

1,5 PN-ISO 930 

3 
Zawartość popiołu ogólnego,%(m/m), w przeliczeniu na suchą 
masę, nie więcej niż 

7,0 PN-ISO 928 

4 
Zawartość olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchą masę, nie 
mniej niż 

1,0 PN-EN ISO 6571 

5 Zawartość  substancji obcych, %(m/m), nie więcej niż 7,0 PN-EN ISO 927 

6 
Zawartość zanieczyszczeń ferromagnetycznych, mg/1kg 
surowca, nie więcej niż 

3,0 PN-A-74016 

7 
Obecność szkodników żywych i martwych oraz pozostałości po 
szkodnikach 

niedopuszczalna PN-R-87027 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna wynosić 250g. 
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Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 6 

miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ddoo  bbaaddaańń  

WWeeddłłuugg  PPNN--EENN  IISSOO  22882255..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh    

NNaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  

TTaabblliiccyy  11..    

55..44  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 1kg do 5kg lub worki papierowe 

trzywarstwowe 25 kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  
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ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

CYNAMON 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ccyynnaammoonnuu..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ccyynnaammoonnuu  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

  PPNN--IISSOO  992288  ZZiioołłaa  ii  pprrzzyypprraawwyy  ––  OOzznnaacczzaanniiee  ppooppiioołłuu  ooggóóllnneeggoo  

  PPNN--IISSOO  993300  ZZiioołłaa  ii  pprrzzyypprraawwyy  ––  OOzznnaacczzaanniiee  ppooppiioołłuu  nniieerroozzppuusszzcczzaallnneeggoo  ww  kkwwaassiiee  

  PPNN--IISSOO  993399  PPrrzzyypprraawwyy  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  wwooddyy..  MMeettooddaa  ddeessttyyllaaccjjii  aazzeeoottrrooppoowweejj  

  PPNN--RR--8877002277  SSuurroowwccee  zziieellaarrsskkiiee  ––  MMeettooddyy  oozznnaacczzaanniiaa  sszzkkooddnniikkóóww  

  PPNN--EENN  IISSOO  992277    ZZiioołłaa  ii  pprrzzyypprraawwyy  ––  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  ssuubbssttaannccjjii  ppoocchhooddzzeenniiaa  zzeewwnnęęttrrzznneeggoo  

ii  ssuubbssttaannccjjii  oobbccyycchh  

  PPNN--EENN  IISSOO  66557711  PPrrzzyypprraawwyy  ii  zziioołłaa  ––  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  oolleejjkkuu  eetteerryycczznneeggoo  ((mmeettooddaa  
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hhyyddrrooddeessttyyllaaccjjii))  

1.3 Określenie produktu 

Cynamon 

Wysuszona kora zdjęta z gałęzi różnych gatunków drzewa rodzaju Cinnammonum, przygotowana  

w formie proszku 

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Barwa Jasno-brązowa do brunatnej, jednolita 5.2.1 

2 Konsystencja i 
rozdrobnienie 
(granulacja) 

Sypka, zmielony proszek przesiewający się bez 
reszty przez sito o oczkach 1mm 5.2.2 

3 Zapach Swoisty, intensywny, bez zapachów obcych 
 

5.2.3 
4  Smak 

 
Słodko-piekący, bez posmaków obcych 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość wody,  %(m/m) nie więcej niż  12 PN-ISO 939 

2 Zawartość olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchą masę, 
nie mniej niż 

1,3 PN-EN ISO 6571 

3 Zawartość popiołu ogólnego ,%(m/m), w przeliczeniu na 
suchą masę  nie więcej niż 

6 PN-ISO 928 

4 Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w 10% roztworze 
HCl, %(m/m) , w przeliczeniu na suchą masę nie więcej niż  

1,5 PN-ISO 930 

5 
 

Zawartość substancji obcych,%(m/m) nie więcej niż  
niedopuszczalna PN-ISO 927 

6 Obecność szkodników żywych i martwych  oraz pozostałości 
po nich  

niedopuszczalna PN-R-87027 

Zawartość zanieczyszczeń i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..  MMaassaa  nneettttoo  
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Masa netto powinna wynosić 100g. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż   

3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  66..11  ii  66..22  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

55..22..11  SSpprraawwddzzeenniiee  bbaarrwwyy  ccyynnaammoonnuu  

PPrróóbbkkęę  ccyynnaammoonnuu  rroozzssyyppaaćć  nnaa  bbiiaałłyymm  ppaappiieerrzzee,,  wwyyggłłaaddzziićć  pprrzzeezz  pprrzzyycciiśśnniięęcciiee  ppaappiieerreemm  lluubb  ppłłyyttkkąą  

sszzkkllaannąą  ii  oocceenniićć  bbaarrwwęę..  

55..22..22  SSpprraawwddzzeenniiee  kkoonnssyysstteennccjjii  ccyynnaammoonnuu  

WWyykkoonnaaćć  pprrzzeezz  pprrzzeessiiaanniiee  pprróóbbkkii  ccyynnaammoonnuu  pprrzzeezz  ssiittoo  oo  oocczzkkaacchh  11  mmmm..  

55..22..33  SSpprraawwddzzeenniiee  zzaappaacchhuu  ii  ssmmaakkuu  

WWyykkoonnaaćć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  pprrzzeezz  wwąącchhaanniiee  zz  bblliisskkaa  ccaałłeejj  pprróóbbkkii  ccyynnaammoonnuu  oorraazz  rroozzddrroobbnniieenniiee    

ww  zzęębbaacchh  ii  kkrróóttkkiiee  pprrzzeettrrzzyymmaanniiee  nnaa  jjęęzzyykkuu  nniieewwiieellkkiieejj  ppoorrccjjii  ccyynnaammoonnuu..  

WW  pprrzzyyppaaddkkuu  ppooddeejjrrzzeenniiaa  zzaappaacchhóóww  oobbccyycchh  sspprraawwddzzeenniiee  zzaappaacchhuu  wwyykkoonnaaćć  ppoonnoowwnniiee  pprrzzeezz  ppoowwoollnnee  

ooggrrzzaanniiee  ww  cczzaassiiee  55  mmiinnuutt  ddoo  ookkoołłoo  3300sstt  CC  rroozzddrroobbnniioonneejj  pprróóbbkkii  1100  gg  ccyynnaammoonnuu  ww  sszzcczzeellnniiee  

zzaammkknniięęttyymm  nnaacczzyynnkkuu  sszzkkllaannyymm  ii  wwąącchhaanniiee  ccyynnaammoonnuu  nnaattyycchhmmiiaasstt  ppoo  oottwwaarrcciiuu  nnaacczzyynnkkaa..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiee  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   
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Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

6.1.2. Opakowanie transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 1kg do 5kg lub worki papierowe 

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

ZIOŁA PROWANSALSKIE 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  zziióółł  pprroowwaannssaallsskkiicchh..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  zziióółł  pprroowwaannssaallsskkiicchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  
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DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-ISO 930 Zioła i przyprawy - Oznaczanie popiołu nierozpuszczalnego w kwasie 

 PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartości wody. Metoda destylacji azeotropowej 

 PN-EN ISO 6571 Przyprawy i zioła - Oznaczanie zawartości olejku eterycznego (metoda 

hydrodestylacji) 

 PN-EN ISO 2825 Zioła i przyprawy - Przygotowanie zmielonej próbki do analizy 

 PN-R-87027 Surowce zielarskie – Metody oznaczania szkodników. 

 PN-A-74016 Przetwory zbożowe – Oznaczanie szkodników, ich pozostałości i zanieczyszczeń 

1.3 Określenie produktu 

Zioła prowansalskie 

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych ziół takich jak: rozmaryn, bazylia, tymianek, 

szałwia lekarska, mięta pieprzowa, cząber ogrodowy, lebiodka i majeranek, przeznaczona do poprawy 

smaku, zapachu i wyglądu produktów spożywczych. 

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Barwa Zielona do zielonooliwkowej 

2 Konsystencja  Sypka  

3 Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla użytych składników, bez zapachów obcych  

4 Smak Charakterystyczny dla użytych składników, bez posmaków obcych 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość wody, %(m/m), nie więcej niż  12,0 PN-ISO 939 

2 
Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCl, 
%(m/m), w przeliczeniu na suchą masę, nie więcej niż 

3,0 PN-ISO 930 

3 
Zawartość olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchą masę, nie mniej 
niż 

0,2 PN-EN ISO 6571 
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4 

Zawartość zanieczyszczeń ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, nie 
więcej niż 
- cząstek bez ostrych końców o wielkości liniowej nie większej niż 
0,3mm i masie nie większej 0,4mg,  mg/1kg surowca, nie więcej niż 

 
 

3,0 
PN-A-74016 

5 
Obecność szkodników żywych i martwych oraz pozostałości po 
szkodnikach 

niedopuszczalna PN-R-87027 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna wynosić 300g. 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 6 

miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ddoo  bbaaddaańń  

WWeeddłłuugg  PPNN--EENN  IISSOO  22882255..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh    

NNaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy  11..    

55..44  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    
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66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 1kg do 5kg lub worki papierowe 

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 


