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MINIMALNE WYMAGANIA
JAKOSCIOWE DLA:

Sosy, zupy, przyprawy - czes¢ nr 2



INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOS GRZYBOWY

Tablica 1~ przed
Lp.| Cechy Wymaganila Metody badar wedlug
1 |Wyglad | Wyréb sypKi, z wi i1ub nie uzytych
typowymi dla danego asortymentu koncentratu sosu,
dopuszczalne nietrwale zbrylenia wynikajace z wsadu PN-A-79011-2
surowcowego, rozprowadzajace sie w czasie dzania ah -
2 |Zapach |Wiasciwy dla surowcéw uzytych w czasie produkcji,
niedopuszczalne zapachy obce, wyezuwalny zapach grzybowy
Tablica 2 - po
Lp. Cechy Wymagania Metody badar wedliug
1 [Wygladi Zblizona do potraw przygotowanych z produktéw swiezych,
konsystencja | typowy dla produktu W nazwie, j
iesista Z wi i lub nie i i typowymi dla danega
asortymentu, niedopuszczalne zbrylenia
2 |Zapachi Charakterystyczny dia danego typu produktéw przygotowanych ze PN-A-79011-2
smak $wiezych /i posmak i i
posmaki obce oraz smak zbyt slony, wyczuwalny zapach i smak
grzybowy
3 [Barwa Cl ysty dia produktu go W nazwie

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wediug Tablicy 3.

1 Wstep

1.1 Zakres

I j i i i j ymi objeto ia, metody badarn oraz warunki
przechowywania i pakowania sosu grzybowego

F i i ymagan j iowy ykorzysty s3 podczas produkcji i obrotu
har sosu grzy g dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do lia niniejszego s3 ni podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dok tu p (lacznie ze

— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Badania organoleptyczne,
stanu op: q zanieczyszczen

— PN-A-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badari - Oznaczanie zawarto$ci chlorku sodu
— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badar - Oznaczanie zawarlo$ci popiolu
ogdinego i popiolu nier o w 10 p ym (m/m) roztworze kwasu

chlorowodorowego

1.3 Okreslenie produktu

Sos grzybowy
Produkt spozywczy otrzymywany z i 1 lub pi onych
innych, z e lub ich mi in, naturalnych przypraw ro$linnych, tuall
spozywczych — zap ych, j iaj smak i zapach,
ji poprawiajacych strukture lub z naturalnymi barwnikéw
oraz innych ji,  ktérego otrzymuije sie sos, stanowiacy dodatek do potraw
Zawarto$¢ suszonych grzybéw (borowik, maslak, . i ) w sosu

grzybowego nie mniej niz 7,5%.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spelnia¢ i obo j prawa zy go.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i 2.

Tablica 3 — Wymaganla fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Mﬂ::glﬁadaﬁ
1 | Zawarto$¢ popiolu ni w 10% (m/m) kwasu
| [solnego w %(mim), nie wiecej niz 03 PN-A79011-8
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 12 PN-A-79011-7
3 | Obecnosé i i i iich
pozostalosci niedopuszczalna | PN-A-79011-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ blgdu masy netto powinna byé 2godna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 500g,

- 850g,

- 1kg.

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia y przez pi P! ien wynosi¢ nie mniej niz
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3 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badar

51 i istanu

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

5.2 0; cech org: ptyczny

Wedlug norm podanych w Tablicy 12

530 cech fizy

Wedlug norm podanych w Tablicy 3.

6F z p ywani

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed i i zaniec. i oraz
zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzert mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z ( p: iowy do kontaktu z
2ywnoscia.
Nie sig ia op: zastepczych oraz umi reklam na op

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obawigzujgcym prawem

6.3 Przechowywanie

Pr Y zgodnie z iami p

CZERWIEC 2024 1. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOS DO SALATEK

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymaganla fizykochemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi i wy iami j; ymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sosu do satatek.

F ia mini ymaga | y ykorzysty s3 podczas produkcji i obrotu

handlowego sosu do salatek przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do iej dok s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami)
— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badai - Badania organoleptyczne,

P ie stanu op , 0Znaczanie zanie!

1.3 Okreslenie produktu

Sos do salatek

Produkt spozywczy, olrzymany gléwnie z ) lub

Y gcy

lub ich przypraw ych, ziolowych, z dodatkiem

cukru, soli, kwaséw spozywczych, i innych y
dodatkowych, w postaci proszku z ktérego po przyrzadzeniu wedlug przepisu podanego na
opakowaniu, otrzymuje sig gotowy sos stosowany jako dodatek do salatek.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt inien speiniaé wymagani; ie obowigzuj prawa zy

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - przed

Lp. Cechy Wymagania Me!odylbadar'.

wedlu;

Przed

Wyglad Produkt sypki, z wi 1ub nie i uzytych
dopuszczalne nietrwale zbrylenia wynikajace z wsadu surowcawego,
rozprowadzajace sig w czasie przyrzadzania PN-A-79011-2
Zapach Wiasciwy dia surowcédw uzytych w czasie produkeji, niedopuszezalne
2apachy obce

~

Po

Wyglad j Zwi i 1ub nie ikami typowymi
i konsystencja | dla danego asortymentu, niedopuszczalne zbrylenia i rozwarstwienie

: Wiasciwy, ystyczny dla uzytych ikéw, ni PN-A-79011-2
Zapach | smak zapachy i posmaki obce

QNI—'

Metody badari
Lp. Cechy Wymaganla wedlug
Obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych, e
! | szkodnikéw i ich pozostalosci niedopuszczaina PN-A79011-2

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo z3dania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Masa netto

Masa nefto powinna byé zgodna z deklaracja producenta
Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna byé zgadna z obowigzujacym prawem
Dopuszczalna masa netto:
500g,
- 750g,
- 1kg.

4Trwalosé

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

5 Metody badari

5.1Sp i stanu

Wykonaé metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 6.1 6.2.

520 ie cech y

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

530 ie cech fizyk

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6F le, z P y

6.1 Pakowanie

Op ia powinny produkt przed i i i oraz

iwg jako$¢ pi podczas p ywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

Barwa Charakterystyczna dla uzytych skladnikéw

CZERWIEC 2024 . Strona224

zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z Y 1 do kontaktu z
2ywnoscia.

Nie dopuszcza sig P oraz umi ia reklam na op

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 r. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOS BOLONSKI

Tablica 1 - [t przed

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedlug

Wyglad | Wyréb sypki, z wi i 1ub nie i uzytych
typowymi dla danego asortymentu koncentratu sosu,

dopuszczalne nietrwale zbrylenia wynikajace z wsadu
surawcowego, rozprowadzajace sig w czasie dzania PN-A-79011-2

2 |Zapach |Wiasciwy dla surowcéw uzytych w czasie produkcji,
niedopuszczalne zapachy obce, wyczuwalny zapach pomidorowy
iu h raw, ziél
Tabllca2 - po
Lp. Cechy Wymaganla Metody badari wedlug
1 [Wygladi Zblizona de potraw przygatowanych z produktéw $wiezych,
konsystencja | typawy dla produktu go W nazwie, j
iesista z wi i lub nie i typowymi dla danego
asortymentu, niedopuszczaine zbrylenia
2 |Zapachi Charakterystyczny dla danego typu produktéw przygotowanych ze PN-A-79011-2
smak $wiezych p A zapach i smak pomi i
uzytych przypraw i ziél niedopuszczalny posmak hydralizatu i
posmaki obce oraz smak zbyt slony
[ 3 [Barwa Charakterystyczna, ceglastoczerwona

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymaganla fizykochemiczne

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi i iami jako$ ymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sosu boloriskiego.

Postanowienia minimalnych wymag: iowych wykorzysty s3 podczas pi ji i obrotu

go Sosu prz: dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do iej s3 ni podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie p go (facznie ze
— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badafi - Badania organoleptyczne,

ie stanu ie zani

— PN-A-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badar - Oznaczanie zawartoéci chlorku sodu

— PN-A-79011-8 Koncentraly spozywcze - Metody badar - Oznaczanie zawartosci popiolu
i popiolu ni w 10 p ym (m/m) roztworze kwasu

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu
Koncentrat sosu boloriskiego

Produkt spozywczy w postaci proszku otrzymany z odwodnionych, zageszczonych lub

przetworzonych roslinnych, ierze lub ich 5 przypraw
rodlinnych, ewentualnym dodatkiem spozywczych - y j
wzmacniajacych smak i zapach, ji poprawiajacych strukture pi 3 1 lub
identycznych z naturalnymi barwnikow organicznych oraz innych ji. z ktérego po

z wodg i ewentualnym ugotowaniu otrzymuje sig sos, stanowiacy dodatek do potraw.

Sos boloriski powinien zawiera¢ w skladzie m.in. koncentrat pomidorowy co najmniej 30% lub suszone
pomidory co najmniej 30%, suszene warzywa: cebula, czosnek, papryka czerwona; ziola: oregano,
bazylia, tymianek.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt inien spelnia¢ i j prawa zy iowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1i 2.

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania 1
1 [ Zawarto$¢ popiolu ni w 10% (m/m) kwasu
solnego w %, nie wiecej niz 0.2 PN-A-79011-8
2 | Zawartos¢ chlorku sodu (m/m) w %, nie wiecej niz 12 PN-A-79011-7
3 | Obecnos¢ zani i 3 i iich
pozostalosci niedopuszczalna | PN-A-79011-2
Zawarto$¢ zanieczyszczen i y i ych zgodnie z aktualnie cbowigzujacym
prawem

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netlo powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ blgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

500g,

1kg.

CZERWIEC 2024 r. Strona3z4
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4 Trwalo$¢

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

5 Metody badan

51 ia i stanu op:

Wykonaé metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 6.2.

520 ie cech

Wedlug norm podanych w Tablicy 1i 2.

530 cech fi

Wedlug norm podanych w Tablicy 3.

6P ie, y

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed i i ieczy oraz
zapewnia¢ wilasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z i iowy wyeh do kentaktu z
2ywnoscia.
Nie dop sig ia op: ch oraz umi ia reklam na

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

6.3 Przechowywanie

P y zgodnie z iami p

CZERWIEC 2024 1. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOS SOJOWY JASNY

procesu produkcyjnego.
3 Objetosé netto

Objgtos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna objetos$é netto:

- 623ml,

- 625ml,

-1

4 Trwatoé¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz
3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiarcy.

5 Metody badar

51

P i i stanu op

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

5.20: cech yczny
Ocenié org ptycznie na zZw i zawartymi w Tablicy 1
530 cech fizy

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6P ; pr y

6.1 Pakowanie

[o] ia powinny i produkt przed u i i i i oraz
zap i jakosé p podczas p y . Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z y do kontaktu z
zywnoscig.

Nie sig ia op Y zastepczych oraz ia reklam na op

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

P y zgodnie z

CZERWIEC 2024 r. Strona3z3

1Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi ymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sosu sojowego jasnego.

P inil 1 wymagan j. iowych wykorzystywane s3 podczas produkeji i obrotu
go SOSu jasnego przezr dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do iniej s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie p go (lacznie ze

— PN-A-94052 Koncentraty spozywcze — Buliony, rosoly i hydrolizaty biatkowe

1.3 Okreslenie produktu

Sos sojowy jasny
Produkt spozywczy otrzymywany 2 mieszanki soi (nie mniej niz 30%), pszenicy, wody, soli, poddanej
procesowi fermentacji, w postaci plynu, przeznaczony do poprawy smaku potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt pewinien spetnia¢ wymagania obo! j prawa zy

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla
1 Barwa Bursztynowa do jasnobrazowej
2 j Plynna
3 | Zapach Charakierystyczny dla uzytych ywny, ni zapach obcy
4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych skiadnikéw, slony, niedopuszczalny smak obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymaganla flzykochemiczne

Lp. Cechy ‘ Wymagania ] Metody badan wedlug
1_| Chlorek sadu, %(m/m), nie wigcej niz__| 17 | PN-A-94052

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

CZERWIEC 2024 r. Strona2z3



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOS CZOSNKOWY

Tablica 2 - Wymaganla chemlczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug

1_[Zawartasé chlorku sodu, %(m/m). nie wiecej niz | 2,0 | PN-A-75101-10 |

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie ocbowiazujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo z3dania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$é bledu objgtosci netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:

- 21ml,

300ml,

- 84oml,

- 850ml,

- 1000ml.

4 Trwalo$é

Okres przydatnoéci do spozycia y przez pr powil wynosi¢ nie mniej
niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badarn

5.1 Spr i ia i stanu

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

520 cech ych i

Wedlug norm pedanych w Tablicy 1 2.

6P 'y Y

6.1 Pakowanie

(o] ia powinny produkt przed i i zani i oraz
p It iwg jako$¢ p podczas Y ia. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wy z i Jof y do kontaktu z

2ywnoscig.

Nie dopuszcza sig ia op pczych oraz umi reklam na

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

Ni 8 i v iami j ymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sosu czosnkowego.

Postanowienia y ymagan j iowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

g0 SOSU CZ go prze: dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ia niniej s3 niezbe podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig

oslatnie aktualne wydanie p go (lgcznie ze
—  PN-A-86951 Produkty warzywne, owocowe, warzywno-owocowe | warzywno-grzybowe —Sosy
—  PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badar

fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkéw

1.3 Okresélenie produktu

Sos czosnkowy
Sos zimny do migs, otrzymany na bazie oleju roslinnego, 26itka jaja kurzego z dodatkiem czosnku (co
najmniej 3%). octu, przypraw lubli ekstraktow z warzyw Iub/i przypraw, dozwolonych $rodkéw

slodzacych, soli, kwaséw spozywczych i z y ch,
v e lub e
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt inien spefnia¢ aktualnie i prawa 2y’ i go.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 |Barwa Typowa dla uzytych 9 ieni p
" Charakterystyczny w zaleznosci od uzytych skladnikéw, bez obcych
2 [Zapachsmak zapachéw i posmakéw, wyczuwalny delikatny smak i zapach czosnku PN-A-86951
Konsystencja R R R
3 i wyglad Pélplynna do geste;j, z
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
CZERWIEC 2024 1. Strona2z4
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Prz: y zgodnie z pi
CZERWIEC 2024 1. Strona4z4




INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOS JOGURTOWO-CZOSNKOWY

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Me‘m badaf

ug
1_| Zawartos$é chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1 20 PN-A-75101-10 |

2.4 Wymagania mikrobiclogiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Objetosé netto

Objetos¢ netto pawinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu objetosci netto powinna byé zgodna z obowiazujgcym prawem.
Dopuszczalna objetosé netto:
21ml,

- 250ml,

- 300ml,

- 840ml,

- 850ml,

- 1000ml.

4 Trwalo$¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej
niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badarn

51 istanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$é z pit. 6.1 6.2.

520 cech or ptycznych i ch

Wedlug norm podanych w Tablicy 1i2.

6F P Y

6.1 Pakowanie

Op ia powinny produkt przed i zaniec; i oraz
p jakosé pi podczas ywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapach6w, $ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z iowych przezr ych do kontaktu z

2Zywnoscig.

CZERWIEC 2024 r. Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi i j iowymi objeto metody badan oraz warunki

P Y 1P sosu jog go.

B inil " wymagarn jako$ ych wykorzystywane s3 podczas produkcji i obrotu
sosu jog! pr 1ego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do iniej $3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie p go (tacznie ze

—  PN-A-86951 Produkly warzywne, owocowe, warzywno-owocowe i warzywna-grzybowe -Sosy
—  PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
-0 ie zawartosci

1.3 Okreslenie produktu

Sos jogurtowo-czosnkowy
Sos zimny do migs, otrzymany na bazie majonezu (lub oleju, zéitka jaja kurzego, musztardy, octu) i
jogurtu z dodatkiem czosnku (co najmniej 3%), przypraw lub/i ekstrakléw z warzyw lubl/i przypraw,

substancji

$rodkow acych, soli, kwaséw spozywczych i z

, utrwalony lub
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ ia aktualnie j prawa zy g

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wediug Tablicy 1

Tabllca 1 —- Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Me‘::&l:;daﬁ

Barwa Typowa dla uzytych

Charakterystyczny w zaleznoéci od uzytych skladnikéw, bez obeych

N

PN-A-86951

ZapachTsmak zapachéw i posmakéw, wyczuwalny smak i zapach czosnku

lplynna do gestej, ie z

i wyglad

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4

Nie sig oraz umi reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Prz: y 2godnie z iami p

CZERWIEC 2024 1, Stronadz4




INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOS 1000 WYSP

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Metody badar
Lp. Cechy ' Wymaganla wedlug

1_| Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz | 25 | PN-A-75101-10 |

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Objetosé netto

Objgtos$¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna objetosé netto:

- 21ml,

- 400ml,

- 840ml,

- 950ml.

4 Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozycia y przez pr p wynosi¢ nie mniej
niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badar

5.1 z i stanu op

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 6.2

520 cech ptycznych i fizy i ch

Wedlug norm podanych w Tablicy 1 i 2

6P ie, pl Y

6.1 Pakowanie

Op powinny Zz i produkt przed i i zani oraz
i iwg jakosé p podczas p y ia. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z liowych ch do kontaktu z

2ywnoscig.

Nie dopuszcza si¢ ia op: f oraz umis ia reklam na

CZERWIEC 2024, Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi i wy jakosciowymi objeto ia, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania sosu 1000 wysp.

Postanowienia i ymagan j ych w s podczas p ji i obrotu
handlowego sosu 1000 wysp przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ini 53 ni podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie p go (lacznie ze
—  PN-A-86951 Produkty warzywne, , warzywr i warzywno-grzy ~Sosy
—  PN-A-75101-10 Przetwory i y -P ie probek i metody badan

fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkéw

1.3 Okreslenie produktu

Sos 1000 wysp
Sos zimny do migs, otrzymany na bazie majonezu i $mietany z dodatkiem $wiezych lubfi
przetworzonych warzyw m.in pomidoréw (owoce rozdrobnione, przecier, koncentrat, ketchup) i papryki

oraz innych warzyw utr y i fizycznymi, ie chemicznymi, z dodatkiem przypraw
y ych lubli wyciagow z warzyw, ych $rodkéw 3 , soli, kwasow

spozywczych | z ym ji j , utrwalony lub

chemicznie.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt inien spetniaé i ie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wedlug
1 |Barwa Typowa dla uzytych
i Charakterystyczny w zaleznosci od uzytych skladnikéw, bez abcych
2 [Zapachismak zapachéw i posmakéw PN-A-86951
3 Kensystencja Pélptynna do gestej, ewentualnie z widocznymi czastkami przypraw i
i wyglad innych skiadnikéw
2.3 Wymagania fizykochemiczne
CZERWIEC 2024 . Strona2z4
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
6.3 Przechowywanie
Pr Yy zgodnie z p
CZERWIEC 2024 1. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOS CHILLI

2.4 Wymagania mikrobiclogiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

3 Objetosé netto

Objgtos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bigdu objetosci netto powinna byé zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna objeto$¢ netto:

- 21ml,

- 200ml

- 650ml,

- 700ml,

- 950ml,

- 1100ml.

4 Trwatodé

Okres przydatnosci do spozycia y przez p p wynosi¢ nie mniej
niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badari

5.1 Spi i stanu

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 6.116.2.

5.20; cech i

ptyczny

Wedlug norm podanych w Tablicy 1i 2.

6 2 y

6.1 Pakowanle

Op lia powinny i produkt przed u: i i zaniecz! i oraz

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

Opakowania powinny byé¢ wy z i iowych do kontaktu z
2ywnoscig
Nie sie A oraz reklam na op:

6.2 Znakowanie

CZERWIEC 2024 1. Strona3dz4

1Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi i i § ymi objeto ia, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sosu chilli.

P ini y ymagan ych w s podczas p ji i obrotu

go sosu chilli dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do niniej s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami):
—  PN-A-86951 Produkly warzywne, owocowe, Warzywno-owocowe i warzywno-grzybowe —Sosy
—  PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badarn
fizykochemi -0 i chlorkéw

1.3 Okre$lenie produktu

Sos chilli
Pikantny sos na bazie papryczki chilli i koncentratu pomidorowego oraz przypraw z ewentualnym
dodatkiem ekstraktow warzyw i przypraw, ziof, $rodkow gcych, soli, kwaséw

spozywczych, substanciji zageszczajacych, utrwalony termicznie lub chemicznie.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p: ien spelnia¢ It i (EFAVEL prawa zy iowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla Me‘:’d‘:&:‘;daﬁ
1 _|Barwa Typowa dla uzytych surowcdw. zmieniona procesem technologicznym
" Charakterystyczny w zaleznosci od uzytych skiadnikéw, pikantny, ostry,
2 |Zapachismak |pe; obcych zapachéw | posmakow PN-A-86951
3 Konsystencja Péiplynna do gestej, ie Z i drobnymi i
i wyglad skiadnikéw

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tatblicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wedlug
1_| Zawartoé¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz. | 35 | PN-A-75101-10

CZERWIEC 2024 r. Strona224

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

6.3 Przechowywanie

F Y zgodnie z i ol

CZERWIEC 2024 1. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOS MEKSYKANSKI

Tablica 2 - Wymagania chemlczne

Metody badarn
Lp. Cechy Wymagania wedlug

1_[Zawartoé¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz | 35 | PN-A-75101-10 |

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obewigzujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Objetosé netto

Objgtosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjq producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bigdu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:
- 21ml,
550ml,
- 950ml,
- 1000ml.

4 Trwalo$é

Okres przydatno$ci do spozycia y przez pi p i wynosi¢ nie mniej
niz 3 miesiace od daty destawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badar

5.1 z i stanu

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.1 6.2.

520 cech ych i

Wedlug norm podanych w Tablicy 1 2.

6F howy
6.1 Pakowanie

(o] ia powinny b produkt przed uszkoedzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wilasciwq jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obecych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykenane z i iowy 1 do kontaktu z
2ywnosciq.
Nie dopuszcza sig ia oraz umis ia reklam na op

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mini i i j ymi objeto metody badan oraz warunki

prz ywania i ia sosu i

P ini 1 wymagari j; ych wykorzystywane s3 podczas produkcii i obrotu
sosu dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do iniej $3 ni podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu p: go (lacznie ze
—  PN-A-86951 Produkty warzywne, owocowe, warzywno-owocowe i warzywno-grzybowe —Sosy
—  PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fiz} i h -0 i

1.3 Okreslenie produktu

Sos meksykariski
Ostry, zimny sos do migs, otrzymany ze S$wiezych lubli przetworzonych pomidoréw (owoce

. przecier, ), cebuli, papryki, z dodatkiem przypraw w tym chilli, ekstraktéw
warzyw i przypraw, ziét, $rodkow , soli, kwaséw spozywczych i ewentualnym
" " i i . 1ub P
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powi spefnia¢ wi ia aktualnie i3zuj prawa zy i go.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badar
Lp. Cechy Wymaganla wedlug
1 |Barwa Typowa dla uzytych /» Zmieni p
Cl rystyczny w i od uzytych ikw, pikantny, ostry,
2 | Zapseh Temiak bez abeych zapachéw i posmakéw PN-A-86951
3 Kensystencja Pélplynna do ggstej, ewentualnie z widocznymi drobnymi czastkami
i wyglad skladnikéw
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
CZERWIEC 2024 . Strona2z4
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
F Yy zgodnie z zal i producenta
CZERWIEC 2024 . Stronadz4




INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOS SLODKO-KWASNY

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres
i objeto ia, metody badan oraz warunki
p y i sosu stodki
F ieni ini j iowy! sg podczas produkciji i obrotu
sosu stodk pr: dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane
Do ia ni s3 ni podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie p (tacznie ze i

—  PN-A-86951 Produkty Y g i y i y zybowe —Sosy

—  PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badaf

h - O zawarto$ci

1.3 Okreélenie produktu

Lp. Cechy Wymagania Metody badar wedlug
1_| Zawartosé chlorku sodu, %(m/m). nie wigcej niz 16 PN-A-75101-10

2.4 Wymagania mikrobiclogiczne

Zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo 2gdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Objgtosé netto

Objetosé netto powinna by¢ zgodna .. .<klaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ blgdu objgtosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:

21ml,

520ml,

550ml,

700ml,

900ml.

4 Trwaloéé

Okres do spozyci y przez pi powini wynosi¢ nie mniej

niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

§ Metody badan
5.1Sp i i stanu op ]

ly metodg wi na zpkt. 6.1i6.2.
5.2 0 ie cech i

Wediug norm podanych w Tablicy 1 2.

6.1 Pakowanie

Op ja powinny i produkt przed i i i oraz
jako&é p podczas . Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapaché6w, Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé z i P i do kontaktu z

2zywnoscig.

Nie sig i oraz umi reklam na

CZERWIEC 2024 1, Strona3z 4

Sos slodko-kwasny
Sos do potraw, otrzymany z wody, cukru, octu ry g0 Z i iezych lub/i
p (rozdr ych, przecieru, warzyw (np. cebula, papryka) i drobno
siekanych owocéw (np. ananas, inia), pgdow imbiru, z
przypraw, ekstraktéw warzyw i ziol, Srodkéw soli, kwaséw
pozy ych i z j , utrwalony icznie lub
chemicznie.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ i igzuj prawa 2y
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tabllca 1 - Wymagania organoleptyczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wedlug
1 |Barwa Typowa dia uzytych i
- Ci w od uzytych ikéw, bez abcych
2 |Zapachismek | ,apachéw | posmakew PN-A-86051
Kansystencja .
3 i wyglad Péiptynna do gestej, z
2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.
CZERWIEC 20241, Strona2z4
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie
F zgodnie z iami p
CZERWIEC 2024 . Stronadz 4




INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BARSZCZ CZERWONY - INSTANT

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi i i j ymi objeto w: metody badarn oraz warunki
pr. y i i go instant.

Postanowienia i ymagan j ych w ne sa podczas p ji | obrotu

handlowego barszczu czerwonego instant przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu p (tacznie ze

— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Badania organoleptyczne,

stanu op: 3
— PN-A-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badari - Oznaczanie zawarto$ci chlorku sodu
— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badar - Oznaczanie zawaro$ci popiolu

ogélnego i popiotu nierozp w 10 p ym (m/m) kwasu

chlorowodorowego
1.3 Okre$lenie produktu
Barszcz czerwony - instant

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcéw

ych, ecy lub ich i in, z i 1 przypraw roslinnych,
spozywczych - zap ych, i iaj smak i zapach,
substancji poprawiajacych strukture produktu, naturalnych lub identycznych
2z naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych i do ia, ktory po

zalaniu wrzatkiem i zamieszaniu stanowi zupe — | danie obiadowe gotowe.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p: ien spelnia¢ i j prawa 2!

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 11 2.

Tablica 1 - przed
Lp. Cechy Wymagania Metody badarn wedlug
1 |Wyglad Produkt sypki, dopuszczalne nietrwale zbrylenia
ikaj; sadu go, rozp| j sig
w czasie prz) dzania PN-A-79011-2
2 |Zapach Wilasciwy dla surowcéw uzytych w czasie produkcji,
niedopuszczalne zapachy obce
Tablica 2 - Wymag po
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 [Wyglad Konsystencja typowa dla zupy deklarowanej w nazwie,
zblizona do zup przygotowanych z produktéw $wiezych,
niedopuszczalne zbrylenia
2 |Zapach Cl ystyczny dla zupy ) w nazwie,
niedopuszczalne zapachy abce
3 | Smak Charakterystyczny dla smaku zupy przygotowanej ze PRATE01-2
$wiezych surowcéw deklarowanych w nazwie,
niedopuszczalny pesmak hydrolizatu i posmaki obce oraz
smak zbyt slony
4 |Barwa Wiasciwa dla zupy deklarowanej w nazwie
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 -~ Wymagania fizykochemiczne
Metody badarn
Lp. Cechy Wymaganla wedlug
1 | Zawarto$c popiolu nierozpuszczalnego w 10% roztworze kwasu .
solnego, %(mim), nie wiece] niz 02 PN-A78011-8
2 | Zawartos¢ chlorku sodu, %{m/m), nie wigcej niz 12 PN-A-79011-7
3 | Obecnosc zani A i iich <
ozostalosci niedopuszczalna PN-A-79011-2

2.4 Wymagania mikrobiclogiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta,
Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu masy netto powinna byé zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 500g,

- 1000g.

4 Trwalo$é

Okres p do spozyci: y przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

CZERWIEC 2024 . Strona3z4
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3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badari

51 i stanu op

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

520 cech y

Wedlug norm podanych w Tablicy 1i 2

530 cech fizy
Wediug norm podanych w Tablicy 3.

6F i P Y

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed u: i oraz
I iwg jako$¢ pi podczas p ywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z i iowy nych do kontaktu z

Zywnoscia.

Nie si¢ i \ oraz umi reklam na op:

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie abowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

P Y zgodnie z iami producenta.

CZERWIEC 2024 r. Stronad z4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BARSZCZ CZERWONY — KONCENTRAT W
PLYNIE

Tabllca 2 - Wymaganla fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania M":‘z'ﬁ:ﬂa“
1 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 6.0 PN-A-75101-10

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kentroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.

4 Objetosc netto

Objetosé netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna objetosé netto:

- 300ml,

- 330ml

5 Trwalo$¢

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

5 Metody badari

51 i stanu

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 6.1 6.2

520 ie cech or y
Wykonaé na dnosé z wi i pod: w Tablicy 1
530 ie cech fizy

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6P ywani

6.1 Pakowanie

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi j ymi objeto metody badan oraz warunki
y ip ia barszczu go.

F i i wymagar j y Y sq podczas pi ji | obrotu
go barszczu go p! dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do iar j s3 niezbedne podane nizej dekumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami)

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

fiz i ch- 0!

1.3 Okreslenie produktu
Barszcz czerwony — koncentrat w plynie

Produkt spozywczy otrzymany z zageszczonego soku z burakéw ¢wiklowych (co najmniej 55%), wody,
z dodatkiem ekstraktow warzywnych, przypraw, soli, cukru i innych niezbgdnych substancji zgodnych
2z recepturg, wykorzystywany jako baza do przygotowania zupy — barszczu czerwonego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ i ie obo! prawa 2y

2.2 Wymagania organcleptyczne

Wedlug Tablicy 1

Tabllica1- przed
Lp. Cechy Wymagania

1 |Wyglad Produkt plynny, z wi i i i przypravi, ni osad na dnie
opakowania nie stanowi wady

2 |Barwa Cl ysty dla uzytych ikow, i , rubinowa, ni
barwa zmieniona, nietypowa np. brunatna

3 |Zapach Wiasciwy dla surowcéw uzytych w czasie produkeji, niedopuszczalne zapachy abce

4 | Smak Wiasciwy dla uzytych w czasie produkeji surowcow, wyrazisty, slodkawy,
niedopuszczalne pasmaki obce

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wediug Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed i i i oraz
I jakos¢ pi podczas pi Y . Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wy z i P iowych przeznaczonych do kentaktu z
2ywnoscig.
Nie dop sig gpczych craz ia reklam na op:

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Pr Yy zgodnie z

CZERWIEC 2024 . Stronad z4




INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZUREK NA ZAKWASIE — KONCENTRAT

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres
jszymi mini w J iowymi objeto metody badan oraz warunki
y ia i p: 2urku na
P ymagan j ych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
har go zurku na ie prze: dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do lia niniejszeg s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dockumentu p (facznie ze

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

1.3 Okreslenle produktu
Zurek na zakwasie - koncentrat

Produkt spozywczy otrzymany w wyniku naturainej fermentacji roztworu maki zytniej i wody z

soli oraz przypraw, w, y jako baza do prz ia zurku
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt inien spetnia¢ ie obowigzuj prawa 2y g

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1i2.
Tablica1- przed

Lp. Cechy Wymagania
1 [Wyglad Produkt plynny, z i i
dopuszczalne lekkie rozwarstwienie produktu
2 |Barwa Charaktes zna dla uzytych skiadnikéw, niedopuszczalna banwa zmieniona, nietypowa
3 |Zapach Wiasciwy dla surowcéw uzytych w czasie produkcji, wyczuwalny zapach uzytych przypraw,
niedopuszczalne zapachy obce

przypraw, i 2zbrylenia,

4 [Smak Charakterystyczny dla smaku zupy j ze swiezych w
nazwie, wyrazisty, lekko kwasny; niedopuszczalne posmaki obce oraz smak zbyt slony,
kwasny.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

| Lp. | Cechy ' Wymaganla
1_| Zawartos€ chlorku sadu %(m/m), nie wiecej niz 1 6.0 |

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu objetosci netto powinna byé zgodna z obowiazujgcym prawem

Dopuszczalna objeto$¢ netto:
- 500ml,
- 1000ml.

4 Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozycia przez pl powinien wynosié¢ nie mniej niz

2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorey.

5 Metody badarn

5.1 i stanu

Wykonaé metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 6.2

5.20 cech yczny
Wykonaé nie na z i i w Tablicy 1
530 cech fizy

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6F

P Y
6.1 Pakowanie
[e] powinny i produkt przed u: iem i

p i jakos¢ p podczas p y ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych
Zzapachow, $lad6w plesni i uszkodzer mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw op: iowych przezi y
zywnoscia.

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4

Nie sig ia op: i zastepczych oraz ia reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

6.3 Przechowywanie

P y zgodnie z

CZERWIEC 2024 1.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZUREK - INSTANT

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniej y ymi objeto metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania zurku.

Postanowienia i wymagan j iowy s3 podczas produkcji i obrotu
go zurku pr dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do i s3 podane nizej P . Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami):

Do iniej opisu iotu zaméwienia s3 niezbe: podane nizej

— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Badania organoleptyczne,

stanu op 1, ie zanieczyszczen

— PN-A-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badar - Oznaczanie zawarto$ci chlorku sodu
— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci popiolu
i popiolu nierozpu w 10 pi ym (m/m) roztworze kwasu

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu

Zurek - instant

Produkt spozywczy otrzymywany z ionych, lub pr ych
ro$linnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem lub bez naturalnych przypraw roslinnych,
spozywczych — zap: ych, ji ja smak i zapach,
substancji poprawiajacych strukture produktu, naturalnych lub identycznych z naturalnymi barwnikéw

1 oraz innych ych, z ktérego je si¢ zupe — | danie obiadowe.
2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powi spetnia¢ wymagania ie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania erganoleptyczne

Wedlug Tablicy 1 2.

Tablica 1 - przed
Lp. Cechy Wymaganla Metody badar wedlug
1 |Wyglad Produkt sypki, widoczne skladniki zgodnie ze skladem
(m.in. i warzyw)
nietrwale zbrylenia skladnikéw rozprowadzajace si¢ w
czasie dzania PN-A-79011-2
2 |Zapach Typowy dla surowcéw uzytych w czasie produkcji,
niedopuszczalne zapachy obce
Tablica 2 - po
Lp. Cechy Wymagania Metody badari wedlug
1 [Wygladi Typowe dla zurku, w zupie widoczne skladniki zgodne z
konsystencja receptura, konsystencja zawiesista, skladniki (m.in.
kawaleczki warzyw), dobrze uwodnione, jgdme, o dobrze
y i zbrylenia
skiadnikéw nierozprowadzajace sie padezas i
2 [Barwa Wiasciwa dia zurku PN:ACZ0011:2
3 |Zapach Charakterystyczny dla 2urku, lekko wyczuwalny zapach
wedzonki | majeranku, niedopuszczalne zapachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dla smaku zurku z wyczuwalnymi uzytymi
rawami, niedopuszczalny smak obcy oraz zbyt kwasn,
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 3
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne
Metody badarn
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [Zawartosc popiolu nierozpuszczalnege w 10% (m/m)
roztworze kwasu solnego w %, nie wiece niz 02 PN-A79011-8
2_| Zawarto$¢ chlorku sodu (m/m) w %, nie wigcej niz 12 PN-A-79011-7
1 S:e?:;émﬂsci ' ! niedopuszczalna PN-A-79011-2
Lichipozosiaascl

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
500g,
- 1000g.

4Trwalos¢

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

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

CZERWIEC 2024 . Strona2z4

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badari

5.1 Sp i stanu op:

Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

520 ie cech y

Wedlug norm podanych w Tablicy 1i2.

5.3 0 cech fizyk

Wedlug norm podanych w Tablicy 3.

6F , przechowy

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed u: i zanieczy: i oraz
apewnia jakos¢ p podczas pr ywania. Powinny by¢ czyste, bez obecych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wy z i p Y do kontaktu z
2ywnoscia.

Nie dop sie ia op oraz umi ia reklam na op

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

P y zgodnie z

CZERWIEC 2024 . Stronad z4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BULION DROBIOWY

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla

1 Wyalad i konsystencja Pradukt w pastaci sypkiej, bez zbrylen, z widocznymi

bardzo drobnymi czastkami warzyw

2 Barwa Barwa typowa dla produktu, 26tawa
3 Smak i zapach Wiasciwy bez obcych posmakéw i zapachéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymaganla fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymaganla Metody badan wedlug
1_| Azot ogélny w 11, nie mi mg 100 PN-A-04018
2 | Chlorek sodu w 1l nie wigcej niz, g 12,5 PN-A-79011-7

2.4 Wymagania mikroblologiczne

Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikroblelogiczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1_|Bakterie Escherichia coli Nieobecne w 0,1g PN-ISO 7251
2_| Paleczki rodzaju Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta
Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem
Dopuszczalna masa netto:

- 500g,

- 1000g.

4 Trwato$é

Okres przydatnosci do spozycia y przez pr powil wynosié nie mniej niz
3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badar

5.15Sp i stanu op

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

5.2 0 cech p y

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi i iami j ymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania bulionu drobiowego.

F ia minimalnych wymagar iowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
bulionu i g dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do niniej; s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie p go (facznie ze )

— PN-A-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badar - Oznaczanie zawartosci chlorku sodu

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe - Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie

na bialko
— PN-ISO 7251 Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda wykrywania obecnosci
i liczby pr i coli - Metoda najbardziej prawdopodobne;j liczby
— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobi 2y go - Horyzontalna metoda wykrywania,
liczby i Y P i — Czeg$¢ 1: Wykrywanie Salmonella Spp.

1.3 Okres$lenie produktu

Bulion drobiowy

Produkt spozywczy otrzymywany z i lub przetw:
roslinnych, zwierzgcych (tluszcz kurzy, migso kurze suszone), z dodatkiem naturalnych przypraw

roélinnych, spozywczych — zap: ych, jiaj smak i
zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych barwnikéw oraz innych substancji
zgodnych z receptura.

Produkt moze byé stosowany jako podstawa innych potraw.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt inien spefnia¢ i i i3z uj prawa zy

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

CZERWIEC 2024 . Strona2z4
Oceni¢ na z i zawartymi w Tablicy 1.
530 cech fizy
Wediug norm podanych w Tablicy 2.
540 ie cech mi
Wedlug norm podanych w Tablicy 3.
6F . . ’
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed i zanieczy oraz
P i jakosé podczas przechowy . Powinny byé czyste, bez obeych
zapachéw, $ladéw ple$ni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny byé wyl z i opako iowych przeznaczanych do kontaktu z
2ywnoscia.
Nie sie ep oraz reklam na

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Pr y zgodnie z producenta.

CZERWIEC 2024 1. Stronad4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BULION DROBIOWY - KOSTKA

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

1Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i p bulionu w

F i i ymagar j ych ysty s3 podczas p ji i obrotu

handlowego bulionu drobiowego w kostkach przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do i j $3 niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie p (lacznie ze

— PN-A-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badar - Oznaczanie zawartosci chlorku sodu
— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe - Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko
— PN-ISO 7251 Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda wykrywania obecnosci
i oznaczania liczby przypuszczalnych Escherichia coli - Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby
— PN-EN ISO 6579-1 2y i - Horyzontalna metoda wykrywania,
liczby i yp — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella Spp.

1.3 Okreélenie produktu

Bulion drobiowy - kostka

Produkt spozywczy olrzymywany z ionych, yeh lub pi

roslinnych, zwierzgcych (tluszcz kurzy, migso kurze suszone), z dodatkiem naturalnych przypraw

roslinnych, spozywczych - zap ych, iaj smak i

zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych barwnikéw oraz innych substancji
zr y w kostki o masie 10g

Produkt moze byé y jako p: do y innych potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p spefnia¢ wr i3zyj prawa zy i go.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Lp. Cechy Wymagania
1 [Wyglad i kensystencja Produkt w postaci stalej, ksztalt malych kostek o zachowanym ksztalcie,
jednolitych pod wzgledem ksztaltu i wielkosci, z widocznymi na powierzchni
bardzo drobnymi czastkami w: ; raw
2 |Barwa Barwa typowa dla produktu, zéitawa
3 [Smakizapach Wasciwy bez obcych posmakéw i zapachéw

2,3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykechemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badari wedlug
1_[Azot ogéiny w 11, nie mniej ni2, mg 100 PN-A-04018
2 | Chlorek sodu w 1l nie wigcej ni2, g 125 PN-A-79011-7

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymaganla mikrobiologlczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1_| Bakterie ichia coli Nieobecne w 0,1g PN-ISO 7251
2 | Paleczki rodzaju Salmonella Nieobecne w25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo z3dania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna byé zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

120g, (12szt.x10g),

180g. (18szt.x10g).

4 Trwalo$¢

Okres przydatnosci do spozycia y przez pi powinien wynosié nie mniej niz
3 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5§ Metody badar

5.1 ia i stanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.1 6.2.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4
5.2 0 ie cech y
Nalezy wy w P pokojowej na z i p ymi w Tablicy 1
530 cech fizy
Wediug norm podanych w Tablicy 2.
540 cech i ch
Wedlug norm podanych w Tablicy 3.
6F P Y
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed i i oraz
Zzapewniaé iwg jako$¢ p podczas pi Yy ia. Powinny byé czyste, bez obeych

zapachow, $ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

Nie si¢ f oraz reklam na

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Pr Yy zgodnie 2 p

CZERWIEC 2024 r. Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ROSOL WOLOWY

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 [Wyglad i konsystencja Pradukt w postaci sypkiej, bez zbrylen, widoczne bardzo drabne
czastki warz,
2 (Barwa Typowa dla praduktu, bezowa do brazowej
3 | Smakizapach Wiasciwy, bez abcych posmakéw i zapachéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymaganla Metody badan wedlug
1 [Migso wolowe, wyrazone zawartoscig 35
kreatyniny w 11, nie mniej niz, mg ——
2 | Ekstrakt migsa wolowego, wyrazony 15
| |zawartoscia kreatyniny w 1, nie mniej niz, mg
3 | Chlorek sodu w 1l nie wigcej niz, g 12,5 PN-A-79011-7

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikroblologiczne

Lp. Cechy Wymagania Mel;:g.::dar\

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

2 | Paleczki z rodzaju Saimonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1
Pozostale ia zgodnie z ie obowigzuj; prawem.

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjq producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy nette powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem
Dopuszczalna masa netto:

- 500g,

- 1000g.

4 Trwalosé

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

5 Metody badan

51 i stanu

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

1Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi i j iowymi objeto wy metody badari oraz warunki
ywania i p rosolu lo]

Po i minimalnych wymagar j; iowy s podczas pi ji i obrotu

(i rosofu rego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do I $3 niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie p (lacznie ze )

— PN-A-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badarn - Oznaczanie zawartosci chlorku sodu

— PN-A-94052 Koncentraty spozywcze — Buliony, rosoly i hydrolizaty bialkowe

— PN-ISO 7251 Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda wykrywania obecnosci
i liczby pr Es ia coli - Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby

— PN-EN ISO 6579 -1 ia faficucha 2y iowego - Hor metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czg$¢ 1: Wykrywanie Salmonella Spp.

1.3 Okreslenie produktu

Rosél wolowy

Produkt spozywczy otrzymy y z ych, lub przetworzonych surowcow

rodlinnych, zwierzgcych (ekstrakt wolowy, tluszcz wolowy), z dodatkiem naturalnych przypraw
ych, spozy ych - zap ych, j i smak i

zapach, i i trukture pi , naturalnych barwnikéw oraz innych substancji

zgodnych z receptura.
Produkt moze by¢ stosowany jako podstawa innych potraw lub po dodaniu wody mozna otrzymaé z

niego rosét wotowy.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania ie obo prawa zy

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4

Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.20; cech y

Oceny dokona¢é metodg wizualng przy pomocy wechu, smaku i dotyku na zgodnosé
z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1

5.3 0 cech fizy

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

540 cech

Wedlug norm podanych w Tablicy 3.

6F Y

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed i zaniecz: i oraz
p iaé iwg jakosé pi podczas pr. Yy ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapach6w, $ladéw plesni i uszkodzern mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z i pi iowych do kontaktu z

Zywnoscig.

Nie sie I epczych oraz umi reklam na op

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

F Y zgodnie z iami p

CZERWIEC 2024 . Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MAJONEZ JEDNOPORCJOWY

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica nr 2-Wymagania fizykochemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mir iami j ymi objeto metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania majonezu jednoporcjowego.

P ymagan j ych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

prze: dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dok p (tacznie ze
- PN-A-86950 Majonez

- PN-A-75101-29 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badarn

fiz - Wykrywanie
- PN-EN ISO 660 Oleje i tluszcze roélinne oraz zwierzgce - Oznaczanie liczby kwasowej
i kwasowosci

1.3 Okreslenie produktu

Majonez jednoporcjowy
Wyréb otrzymany przez oleju neg (olejow h)
w fazie wodnej, w obecnosci zéltka jaja kurzego, w opakowaniu jednoporcjowym

Dopuszcza sig stosowanie nastepujacych surowcow i dodatkéw: jaj kurzych i ich przetworéw, cukru,

soli, mleka i jego przetworéw, kwaséw spozywczych . cytry go, | g
i winowego), musztardy, owocow, warzyw, sokéw owocowych i warzywnych i ich koncentratéw oraz
substancji yeh do: ych przy p il i

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania i i3zZuj prawa zy

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla M"m.:adm
wediug |

1_| Zawarlo$¢ wody i substancji lotnych% (m/m), nie wigcej niz 50,0
2 | Zawarto$¢ tluszezu, % (m/m 50,5-78.5 PN-A-86950
3 | Zawartod¢ 26itka jaja kurzego, % (m/m), nie mniej niz* 6,0
4 Liczba kwasowa wyekstrahowanego tluszczu, mg KOH/1g, 40

nie wigcej niz £ PN-EN ISO 660
5 Kwasowo$¢ ogdina w przeliczeniu na kwas octowy, % (m/m), 0.8

nie wigcej niz !
6 | Zawartosc soli, % (m/m). nie wigcej niz 20 PR-/86050
7 | Obecno$¢ syntetycznych barwnikéw organicznych i PN-A-75101-29

“Dotyczy 26itka czystego technicznie, czyli zawierajacego okolo 20% (m/m) albumin

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobialogicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartosé bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obawigzujacym prawem
Dopuszczalna masa netto:

- 12g,

- 16g,

- 20g.

4 Trwaloé¢

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

5 Metody badari

5.1 Spi ie z istanu

Wykonaé metodq wizualng na zgodno$é z pkt. 6.1 6.2.

520 ie cech ych i fizyk

Wedlug norm podanych w Tablicy 1 2.

6F i . P Y

6.1 Pakowanie

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

Metody badari
Lp. Cechy Wymagania wedlug
. | Jednolita, gladka, niedopuszczalne rozwarstwienie lub obecnos¢
1| Wonsystencia | idocznych kropel oleju
do 2 becnode p
2 |Barwa z i przypraw, nis zmiany
bai np. pociemnienie PRA80950
3 | zapach ‘Wilasciwy, charakterystyczny dla majonezu;
P niedopuszczalna obecno$¢ obeych zapachéw
4 | Smak Charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalne obce posmaki
CZERWIEC 2024, Strona2z4

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed u: i zanieczy: i oraz
zap I jakosé pi podczas y Powinny by¢ czyste, bez abcych
zapachéw, $ladéw ple$ni i uszkodzer mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wy z iowy ych do kontaktu z
zywnoscig.

Nie sie P ch oraz ia reklam na op:
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

P Y zgodnie z iami producenta.

CZERWIEC 2024 . Stonadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MAJONEZ

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tabllca nr 2- Wymaganla fizykochemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

jszymi mi jakosciowymi objgto metody badan oraz warunki
prz ywania i
Po! inil Y i jako$ ych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu

handlowego majonezu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lgcznie ze zmianami):

- PN-A-86950 Majonez

- PN-A-75101-29 Przetwory i y - Przy prébek i metody badan
i 1 - Wykrywanie zabarwienia

- PN-EN ISO 660 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwi - O e liczby j
i kwasowosci

1.3 Okreslenie produktu

Majonez

Wyréb przez g ie oleju rosl (olejéw roslinnych jadalnych)
w fazie wodnej, w obecnosci zéitka jaja kurzego

Dop sie i jaj kurzych i ich przetworéw, cukru,
soli, mleka i jego p! , kwaséw spozywezych ( go, cytry go, ]

i winowego), musztardy, owocéw, warzyw, sokow ych i ywnych i ich oraz
substancji y przy p ji

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt pt spelnia¢ i i prawa zy iowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badari wedlug

Jednolita, gladka, niedopuszczalne rozwarstwienie lub obecnosé

widocznych kropel aleju

1 | Konsystencja

do j oitej b &

prz ieft z i przypraw,
niedopuszczalne zmiany barwy, np. ciemnienie PN-A-86950

2 (Barwa

3 | zapach Wiasciwy, charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalna
P obecnoéé obcych zapachdw.

Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla weﬁlu
1_| Zawarto$¢ wody i substancii lotnych% (m/m), nie wigcej niz 500
2 | Zawarto$¢ tluszczu, % (m/m) 50,5-78,5 PN-A-86950
3 | Zawarto$¢ 26itka jaja kurzego, % (m/m), nie mniej niz* 6.0
4 L!ab_a kv»{as_nwa wyekstrahowanega tluszczu, mg KOH/1g, 40 PN-ISO 660
nie wigcej niz
5 Kwasowo$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas octowy, % (m/m), 0.8
nie wigcej niz ! PN-A-86950
6 | Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wigcej niz 20
7 | Obecnos¢ syntetycznych barwnikéw organicznych niedopuszczalna PN-A-75101-29
“Dotyczy 2éitka czystego czyli i okolo 20% (mvm) albumin

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

- 400g,

- 900g.

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz
2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badari

51 i i stanu op:

Wykonaé metoda wizualng na zgodnoé¢ z pkt. 6.116.2.

520 cech or ych i fizy

Wedlug norm podanych w Tablicy 1i 2.

6P P Y

6.1 Pakowanle

Op ia powinny produkt przed i I i oraz

¢ 3 jakos¢ pi podczas p y ia. Powinny byé czyste, bez obcych

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

4 |Smak Charakterystyczny dia majonezu, niedopuszczaline obce posmaki

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4

zapachéw, $ladéw ple$ni i uszkodzen mechanicznych

fe] ia powinny byé wy z materiatéw op. y 1 do kontaktu z
2ywnoscia.
Nie sie P 1 1 oraz ia reklam na op

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Pr y zgodnie z producenta.

CZERWIEC 2024 r. Stronad z4



INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MUSZTARDA JEDNOPORCJOWA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi i i wymaganiami j iowymi objeto metody badari oraz warunki
ywania i jowe]

P ieni i ych wymagari iowych wy ysty s3 podczas produkeji i obrotu

har g j porcj j prze: \ej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do iniej d 153 e podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu p (tacznie ze ).
- PN-A-86964 Musztarda
- PN-A-75101-04 Przetwory i y - Przyg ie prébek i metody badan
fizy i ) - Oznaczanie i ogélnej

- PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawarto$ci cukrow i ekstraktu bezcukrowego;
- PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Pizygolowanie prébek i metody badan

fizyk i h - O; e

- PN-ISO 1026 Produkty owocowe i warzywne - O. i i suchej ji
w wyniku suszenia przy obnizonym ci$nieniu i zawartoéci wody w wyniku destylacji
azeotropowej
1.3 Okreslenie produktu

Musztarda jednoporcjowa
Przyprawa otrzymana z ziarna gorczycy, wody, soli, cukru, octu i innych skiadnikéw smakowo-

zapachowych zgodnych z receptura, w opakowaniu jednoporcjowym
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p spelnia¢ i ie obowiazujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

3 | Zapach Wiasciwy dla y, 2 przypraw

uzytych skladnikéw smakowo-zapachowych; bez zapachéw obcych |  PN-A-86964
2 | Smak Piekacy, o i iU w i od rodzaju

musztardy: od lekkiego dla musztardy stolowej i kremskiej do

silnego dla y pskiej, za$ w

kremskiej slodkawy, dopuszcza sig piekacy, zwyczuwalnym

smakiem  uzytych i ki oraz

wyraznie slony w przypadku musztardy delikatesowej rodzaju Dijon;

bez obcych pasmakéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2

Tablica 2 - Wymagania fizykoechemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Sucha substancja, %, nie mniej niz 20 PN-ISO 1026
2 r}fi:vans‘:zgﬁzogélna w przeliczeniu na kwas octowy, %, 10 PN-A-75101-04
Chlorek sodu, %
- w musztardzie delikatesowej rodzaju Dijon w granicach 5-7
3 |- wmuszardzie specjalnej w granicach 27 PN-A-7510-10
- w musztardach pozostalych nie wigcej niz 3
4 ril;k:n?eg‘ér(i!zm w przeliczeniu na cukier inwertowany, %, 3 PN-A-75101-07

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

2Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrabiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjq producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu masy netto powinna byé zgodna z obowiazujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 12,

- 16g,

- 20g.

4 Trwalosé

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

3 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badari

5.15Sp I stanu

Wykonaé metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 |Barwa i wyglad Wiasciwa dla i dodanych i
k czarne punkty w przypadku
stosowania gorczycy czarnej PN-A-86964
2 | Konsystencja Gesta do polgeste] masa z wyczuwalnymi lub nie drobnymi
czastkami rozdrobnionych ziaren gorczycy i przypraw w zaleznosci
od typu musztardy
CZERWIEC 2024 . Strona2z4
520 cech y
Wediug norm podanych w Tablicy 1
530 ie cech fizy
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6F zi ie, pr y
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed u: i zar i oraz

zapewnia¢ wilasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, $ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych.

y ch do kontaktu z

Op powinny byé wy z

2ywnoscia.
Nie dop sie f ch oraz umi ia reklam na op

6.2 Znakowanle

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 1. Stronad z4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MUSZTARDA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi i iami ji iowymi objeto metody badar oraz warunki

P! Y ia i .
Postanowienia minimalnych wymagarn jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
j dla odbiorcy.

g

1.2 Dokumenty powolane

Do stesowania niniejszego dokumentu s3 niezbe podane nizej p . Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie p go (facznie ze
- PN-A-86964 Musztarda
- PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badari
fizykochemicznych - Oznaczanie kwasowosci og6inej
- PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci cukréw i ekstraktu bezcukrowego;
- PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badari

fi i ch-O: ie z

- PN-ISO 1026 Produkty owocowe i warzywne - Oznaczanie zawartosci suchej substancji
w wyniku suszenia przy obnizonym ciénieniu i zawartosci wody w wyniku destylacji
azeotropowe;j
1.3 Okreslenie produktu

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

zapachowych zgodnych z recepturg
2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ ia aktualnie i El prawa 2y iowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wedlug

Barwa i wyglad | Wlaéciwa dla zastosowanych surowcéw | dodanych skladnikéw
ke N czarne punkty w przypadku
stosowania gorczycy czarnej PN-A-86964

N

Konsystencja |Gesta do pélgestej masa z wyczuwalnymi lub nie drobnymi czastkami
rozdrobnionych ziaren gorczycy i przypraw w zaleznosci od typu
musztardy

3 | Zapach Wiasciwy dla %3 przypraw uzytych
skladnikow smakowo-zapachowych; bez zapachéw obeych PN-A-86964
4 |Smak Piekacy, o i iuw i od rodzaju
od lekkiego dia musztardy stolowej i kremskiej do silnego dla musztardy
pskiej, zad w ly kremskiej slodkawy; dopuszcza

sig piekacy, z wyczuwalnym smakiem uzytych skladnikéw smakowo-
zapachowych oraz wyraznie slony w przypadku musztardy delikatesowej
rodzaju Dijon; bez obcych posmakéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badar wediug
1 | Sucha substancja, %, nie mniej niz 20 PN-1SO 1026
2 ﬁi:/ar::itpnséilognlna w przeliczeniu na kwas octowy, %, 1.0 PN-A-75101-04
Chlorek sodu, %
- w musztardzie delikatesowej rodzaju Dijon w granicach 57
3 |- wmusztardzie specjalnej w granicach 27 PREATS101510
- wmusztardach pozostalych nie wigcej niz 3
4 ﬁ:krr“yn?egbrtlezm w przeliczeniu na cukier inwertowany, %, 3 PN-A-75101-07

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 190g,

- 210g,

- 1kg.

4 Trwalos¢

Okres p i do sp i y przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

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

51 i stanu

Wykenaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2

520 cech org ptycznych

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
530 cech y
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6P P y
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed i zanieczy i oraz
P i iwg jako$¢ pi podczas pl ywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, éladéw ple$ni i uszkodzeri mechanicznych
Op powinny byé wykonane z materialéw op liowych h do kontaktu z
2ywnoscia.
Nie sig i ¢ ch oraz ia reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

F Y zgodnie z i pre

CZERWIEC 2024 1. Stronadz4




INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KETCHUP JEDNOPORCJOWY

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 |Barwa Typowa dla uzytych surowcéw, zmieniona procesem
technologicznym
2 |Zapachismak |ClI ystyczny dla uzytych , bez obeych .
i posmakow PN-A-86951
3 |Konsystencja |Konsystencja od j do gestej, ie Z wi i
i wyglad czastkami przypraw, jednarodna, przetarta masa bez ziarnistosci

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymaganla fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody':;dan
1 | Zawarto$¢ ekstraktu ogélnego oznaczonego
refraktometrycznie, %(m/m), nie mniej niz 350 PN-A75101-02
2 ogdlna w i iU na kwas,
%(m/m), nie wiece] niz 25 FivA10504
3 | Zawartos$é kwasu D-izocytrynowego w sosach ketchup, PN-EN 1139
mg/100 g, nie mniej niz 15
4_|[Zawartosc bialka w sosach ketchup, %(m/m), nie mniej niz 18 PN-A-04018
5 | Zawarto$¢ cukréw ogélem w sosach ketchup o zawartosei 25
ekstraktu yezni j 35,0%, PN-A-75101-07
9/100 g, nie wigcej niz
6 _| 2awarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 25 PN-A-75101-10
7 ﬁi;wanaﬁé zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej 0,03 PN-A-75101-18

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna 2 obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
129,
- 16g,
- 20g.

4 Trwalo$é

Qkres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz
3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

CZERWIEC 2024 1. Strona324

1Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wi j ymi objeto metody badar oraz warunki
ywania i p ketchupu jednoporcj g

F ymagan j iowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ketchupu jednoporcjowego przeznaczonego dla odbiorey.

1.2 Dokumenty powolane

Do iniej tu sg ¢ podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aktuaine wydanie p (tacznie ze
—  PN-A-86951 Produkty warzywne, owocowe, warzywno-owocowe | warzywno-grzybowe —Sosy
—  PN-A-04018 Produkty Ini y i - O ie azotu metodg Kjeldahla
i przeliczanie na biatko

—  PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
. .o - .

—  PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
-0 i ogblinej

—  PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fiz:

ch-O: i cukrow i by go

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

ych - O chlorkéw
—  PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizyk: i - Oznaczanie i i czen
— PN-EN 1139 Soki owocowe | warzywne - O i czne i kwasu
D-izocytry go - Metoda sp yczna z NADPH

1.3 Okreélenie produktu

Ketchup jednoporcjowy

Produkt otrzymany ze ych lub/i pr Y (owoce ro. . przecier,
koncentrat) i innych warzyw (np. cebula, czosnek, seler, papryka) utrwalonych metodami fizycznymi,

z ym iem przypraw y ych lub/i wyciags
z warzyw, dozwolonych $rodkéw stodzacych, soli, kwaséw spozywczych i substancji zageszczajgcych,
utrwalony termicznie lub i . W op j porcjowy

100g ketchupu wyprodukowano z nie mniej niz 150g pomidoréw.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt py ien spetnia¢ wymagania i EFAVET prawa zy i g

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4
5 Metody badari
5.1Sp istanu

Wykona¢ metoda wizuaing na zgedno$¢ z pkt. 6.1 6.2

520 cech ych i fizyk

Wedlug norm podanych w Tablicy 1i 2.

6P P ywanie

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wy. z p iowy. wch do kontaktu z
zywnoscia.
Nie sig ia op: d ch oraz ia reklam na op

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

F y zgodnie z zal

CZERWIEC 2024 1. Stronad z4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KETCHUP

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

1 Wstep

1.1 Zakres

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

ywania i p.

Postanowienia mini y ymag: iowych wykorzystywane s3 podczas produkgiji i obrotu
go ketchupu przezr dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ini s3 podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dok p go (lacznie ze
—  PN-A-86951 Produkty warzywne, ., Warzywno- i warzy grzybowe -Sosy

—  PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe - Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla
i przeliczanie na biatko

—  PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badari
fi icznych - O: i

—  PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan

fi ych - O i ogbinej
—  PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan

-0 z i cukrow i fo
—  PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan

fiz i ch- 0.

—  PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badar

fiz. i -0 ie Z: 1
— PN-EN 1139 Scki owocowe i warzywne - Oznaczanie enzymatyczne zawartosci kwasu
D-izacytrynowego - Metoda sp: yczna z NADPH

1.3 Okreslenie produktu

Ketchup

Produkt otrzymany ze $wiezych lub/i p ych p (owoce , przecier,

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

wzglegdnie chemi I,Z iem przypraw ych lub/i wyciag

z warzyw, dozwolonych $rodkow stodzacych, soli, kwasoéw spozywczych, substancji zageszezajacych,
y i lub ie.

100g ketchupu wyprodukowano z nie mniej niz 150g pemidoréw.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt inien spetnia¢ wymagania obowigzujacego prawa 2y

Lp. Cechy Wymagania Metody'zagdaﬁ
1 [Barwa Typowa dla uzytych surowcéw, zmieniona procesem
icznym
2 | Zapach i smak CI ystyczny dla uzytych w i od uzytych PN-A-86951
skladnikéw, bez obcych zapachéw i posmakéw
3 j ja od j do geste], ie Z wi i
i wyglad czastkami przypraw, jednorodna, przetarta masa bez ziarnistosci
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tabllca 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Malody[:agdaﬁ
1 | Zawarto$¢ ekstraktu ogélnego oznaczanego refraktometrycznie, %(m/m)), A
nie e} a2 35,0 PN-A-75101-02
2 ¢ ogélna w i iu na kwas, %(m/m), nie wigcej 25 PN-A-75101-04
niz !
3 [Zawarto$é kwasu D-izocytrynowego w sosach ketchup, mg/100 g, nie mniej 15 PN-EN 1139
niz
4_| Zawartoé¢ biatka w sosach ketchup, %(m/m), nie mniej niz 16 PN-A-04018
5 | Zawartos¢ cukrow ogélem w sosach ketehup o zawartosci ekstraktu
oznaczonego refraklometrycznie wynoszace] 35,0%. /100 g, nie wigcejniz | 2> | PN-A75101-07
6 | Zawarto$é chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 25 PN-A-75101-10
7 | Zawarlos¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.
3 Masa netto

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

- 450g,

- 500g,

- 9709,

- 1kg.

4 Trwalo$¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

CZERWIEC 2024 . Strona2z4

5 Metody badan

5.1 istanu

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

520 cech ych i fizy

Wedlug norm podanych w Tablicy 1i2.

6F przechowy

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed i i zaniec oraz
zapewnia¢ jakosé p podczas y . Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzern mechanicznych.

Qpakowania powinny by¢ wykonane z materialéw op: iowy do kontaktu z
2zywnoscia.

Nie sie ia op: i oraz reklam na op:

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 1. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PRZYPRAWA DO ZUP W PLYNIE

Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymaganla fizykochemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi I ymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy do zup w plynie.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane s3 podczas produkeji i obrotu
handlowego przyprawy do zup w plynie przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ia ni s3 ni podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu p (lacznie ze i),

PN-A-79011-3 Konceniraty spozywcze — Metody badan — Oznaczanie zawartosci wody

PN-A-94052 Koncentraty spozywcze — Buliony, rosoly i hydrolizaty bialkowe

PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe - Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

1.3 Okreslenie produktu
Przyprawa do zup w plynie

Produkt spozywczy otrzymywany w wyniku hydrolizy surowcéw roslinnych lub zwierzecych o duzej
zawarto$ci biatka, gtéwnie zawierajacy zhydrolizowane biatko w postaci aminokwasoéw, sél kuchenng
oraz wodg, w postaci plynu

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien speinia¢ wymagania ie obowigzuj; prawa 2y

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania weﬂlu
1_| Masa wiasciwa w 20°C, g/ml, nie mniej niz 122 PN-A-94052
| 2 | Azot ogélny, w suchej masie, % (m/m), nie mniej niz 35 PN-A-04018
| 3 | Azot aminowy, w suchej masie, % (m/m). nie mniej niz 1,13
| 4 | Chlorek sodu, w suchej masie, % (mv/m). nie wigcej niz 50 PN-A-94052
5_| Substancje nierozpuszczalne (osad). % (mvim), nie wigcej niz 1

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badafi mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.
3 Objetosé netto

Objetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta
Dopuszczalna ujemna warto$é biedu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna objgto$é netto:

-l

4 Trwalosé

Okres przy i do spi ia p wynosié nie mniej niz 24 miesigce liczac od daty produkcii

5 Metody badarn

5.1 sp i stanu op
Wykonaé metodg wizualng na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w pkt. 6.1 6.2.

5.20; cech ptyczny

Oceni¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami pedanymi w Tablicy 1.
Smak i zapach przypraw do zup w plynie okre$la sie po ich przyrzadzeniu w nastepujacy sposéb:
— odwazy¢ 8 g przyprawy i roztworzyé w 250 ml przegotowanej goracej wody.

530 cech fizy

Wediug norm podanych w Tablicy 2

5.3.1 Oznaczanie zawartosci wody (| dg ter la przy
atmosferycznym)

Wg PN-A-79011-3.

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

Lp. Cechy Wymagania
[ 1 |Barwa Od jasnobrazowej do brunatnej
2 | Wyglad i konsystencja Plynna
3 [Smak Cl ystyczny dia i i lagodny, nie
dopuszczalny smak gorzki
[ 4 [Zapach Charakterystyczny dla hydrolizatu bialkowego, lagodny

2.3 Wymagania fizykochemiczne

CZERWIEC 2024. Strona2z4

6F P Y
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed i i zani i oraz

P i iwg jako$¢ p podczas pi Y ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzern mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z P Y h do kontaktu z
zywnoscia.
Nie sie ia op: 2zastepczych oraz umif reklam na

6.2 Znakowanie
2Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Pr Yy zgodnie z z: iami p

CZERWIEC 2024 r. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PRZYPRAWA DO MIESA

Wedlug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlu

1_| Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-ISO 939
Zawarto$¢ popiolu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI,

2 %(m/m), w przeliczeniu na sucha mase, nie wigcej niz 30 PN:80.930

i A mg/1kg surowea,

nie wigcej niz

3 |- czastek bez ostrych koricéw o wielkosci liniowej nie wigkszej niz 3.0 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wigkszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wigcej
niz
Oecnetz Zywych | martwych oraz 1P® | niedopuszczalna |  PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netta powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem
Dopuszczalna masa netto:
- 20g,
25g,
- 1kg.

4 Trwaloéé

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

5 Metody badarn

5.1 i stanu op

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

520 cech y

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 0 cech fizy

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

1Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi Jjakosciowymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy do migsa.

F ienia minil y ymagan j iowych wykorzystywane sa podczas produkcii i abrotu

go F y do migsa prze: dla odbiorey.

1.2 Dokumenty powolane

Do ini J0 sq niezbedne podane nizej dokumenty powoiane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami):

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - O popiotu nierozp! w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawarto$ci wody. Metoda destylacji azeotropowej

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow.

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — O i ichp i | zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa do migsa

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych warzyw, przypraw i ziét m.in. czosnku (nie
mniej niz 10%), gorczycy biatej, kminku, kolendry (nie mniej niz 7%), majeranku, papryki stodkiej,
czabru ( nie mniej niz 3,6%), chili, cebuli (nie mniej niz 2%), cukru i soli, przeznaczona do poprawy

smaku, zapachu i wygladu produktéw spozywczych.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt p speinia¢ w ie obo prawa zy: ioweg

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1

Tabllca 1 — Wymaganla organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania
1 Sypka, w i od skladu sig niewielkie zbrylenia
2 |Barwa Niejednolita, wiasciwa dla uzytych skladnikéw
3 [Smak Charakterystyczny dia uzytych skladnikow, bez posmakéw obeych
4 |Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dia danej mieszanki, bez zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4

6F 3 i ywani
6.1 Pakowanie
O powinny produkt przed i zanie oraz

P jakos¢ pi podczas p ywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z i P liowych przezr ych do kontaktu z
2zywnoscia.
Nie sie lia oraz umie reklam na op

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

6.3 Przechowywanie

Pr y zgodnie z i producenta.

CZERWIEC 2024 1. Stronad z4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PRZYPRAWA UNIWERSALNA

Tablica 2 - Wymaganla fizykochemiczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wediug
1 | Zanieczyszczenia ferromagnetyczne:
- czastek bez ostrych koricow o wielkosci liniowej nie wigkszej niz 3.0 PN-A-74016
0.3 mm i masie nie wigkszej niz 0,4 mg, mg/kg nie wigcej niz
2 | Obecnosé szkadnikéw ch, martwych i ich pozostalosci nieobecne

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

- 20g,

- 25,

- kg

4 Trwalo$¢

Okres przydatnos$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz
3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badar

5.1 Spi I stanu op

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 6.2.

520 ie cech org. ptyczny
Nalezy wy w pokoj ) na z i podanymi w Tablicy 1
5.3 0 cech fizy

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6F P Y

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed u: i i i oraz

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniej i iami j ymi objeto metody badan oraz warunki
p ywania i ia przyprawy }

Postanowienia mi ymagar j; iowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy uniwersalnej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do ini s3 ni podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu p: (lacznie ze

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostalosci i zanieczyszczen
1.3 Okre$lenie produktu

Przyprawa uniwersalna

Produkt otrzymany przez i i X ych warzyw (m.in. marchwi, cebuli,
pasternaku, pietruszki, pora, selera, natki pietruszki, papryki sfodkiej, ziemniakéw) w ilosci nie
mniejsze] niz 15%, soli (nie wigcej niz 55%) oraz substancji wzmacniajgcych smak i zapach,
przeznaczony do poprawienia smaku, zapachu i wygladu produktéw spozywczych

2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt inien spetnia¢ i ie obowi: prawa zy g
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla
1 | Konsystencja | Sypka, warzywa i w i od skladu 1
dopuszcza sig niewielkie zbrylenia rozsypujace sig pod naciskiem
2 |Barwa iej ita, wiasciwa dla uzytych i
[ 3 |Smak Charakterystyczny dla skiadnikéw, slony
4 | Zapach charakterystyczny dla danej mieszanki

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 . Strona2z4
iwg jako$¢ p podczas prz ywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wy z i iowy do kontaktu z
2ywnoscig.
Nie sig I 1 0raz umi ia reklam na op: liach,

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

F Yy zgodnie z iami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PRZYPRAWA GYROS

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1_| Zawarto§¢ wody, %(m/m). nie wigcej niz 12,0 PN-ISO 939
Zawarlo$¢ popiolu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI,
2 %(m/m), w przeliczeniu na sucha masg. nie wiecej niz 30 PN-iS0830
2Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowea,
nie wigcej niz
3 |- czastek bez ostrych koricéw o wielkosci liniowej nie wigkszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wigkszej 0,4mg, mg/1kg surowea, nie wigcej 3,0
niz
:Jll;(zcdr;ol::cshzkadmkéw 2ywych i martwych oraz pozostalosci po niedopuszezalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badan mikrabiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna byé zgodna z obowiazujacym prawem
Dopuszczalna masa netto:

- 500g.

4 Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz
3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorey.

5 Metody badari

5.1 istanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.1 6.2.

520 cech ptyczny
Wykonaé nie na z wy i ymi w Tablicy 1.
530 cech fizy

Wediug norm podanych w Tablicy 2

6F ie, z, P Y

CZERWIEC 2024 1. Stronadz4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mi i iami j; ymi objeto metody badan oraz warunki
p y | pakowania przyprawy gyros.

P lia i 1 wymagan iowych wykorzystywane s podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy gyros przeznaczonej dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do sgr g podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie p (tacznie ze zmi: i)

— PN-ISO 930 Ziofa i przyprawy - O: ie popiolu niero: w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - O: i wody. Metoda i azeotropowej

— PN-R-87027 - Metody

— PN-A-74016 Przetwory zb -0 . ich i i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu
Przyprawa gyros

1 warzyw, przypraw i ziél przeznaczona do

3 ) 1 24 o
poprawy smaku, zapachu i wygladu produktéw spozywezych.
W sktad mieszanki powinny wchodzié: czosnek, kolendra, papryka stodka, gorczyca, rozmaryn, chili
pieprz czarny, oregano, kozieradka, cukier, sél. Przyprawa moze zawiera¢ jeszcze m.in. tymianek,
majeranek, owoc jalowca, cebule, kurkume, ziele angielskie, gozdziki

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnoéciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 ja| Sypka, w i od skiadu sig niewielkie zbrylenia
rozsypujace si¢ pod naciskiem palca
2 |Barwa Niejednolita, charakterystyczna dla uzytych_skiadnikéw
[ 3 [Smak Charakte! zny dla uzy skiadnikévs, bez pesmakéw obcych
(4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla uzytych skladnikéw, bez zapachéw obcych

CZERWIEC 2024 . Strona2z4

6.1 Pakowanle

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé wlasciwg jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw pleéni i uszkodzer mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z ych pr do kontaktu z
zywnoscig.
Nie dop sie ia op i ch oraz umi reklam na

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

F Yy zgodnie z p

CZERWIEC 2024 +. Stronad4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PRZYPRAWA DO FLAKOW

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Cechy Wymagania

Sypka, w i od skladu sig niewielkie zbrylenia

Barwa Niejednolita, wiasciwa dla uytych skladnikéw
Smak Charakterystyczny dla skladnikéw, bez posmakéw obcych
Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla danej mieszanki, bez zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

SSEE

Wediug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemliczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1_|Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12.0 PN-ISO 939
Zawarto$¢ popiolu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, -
2 %(m/m), nie wigcej niz 30 PRHS0 890
Zawarto$¢ zanieczyszczen ferramagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wigcej niz
3 |- czastek bez ostrych koricow o wielkosci liniowej nie wigkszej niz 3.0 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wigkszej 0,4mg, mg/1kg surowea, nie wigcej
niz
Szizcdr:i’!f:ch ywych i oraz 1po niedopuszczalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta
Dopuszczalna ujemna wartoéé bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 500g.

4 Trwalo$é

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

5 Metody badan

51Sp i istanu

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.1 6.2

520 cech nych

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi i wymaganiami j iowymi objeto ia, metody badan oraz warunki

ywania i pakowania przyprawy do flakéw.

F i y ymagarn j ych w s3 podczas produkcji i obrotu

y do flakéw pr j dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ia niniejszego sq niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lgcznie ze zmianami):

— PN-ISO 930 Ziola i przyprawy - O: popiolu nier w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - O; wody. Metoda a powej

— PN-R-87019 Surowce zielarskie — Pobieranie prébek i metody badan

— PN-EN ISO 2825 Ziola i przyprawy - Prz: i j probki do analizy

— PN-R-87027 i — Metody i

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — O i ichp i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa do flakéw

y ych, r¢ i ych warzyw, przyp i ziél m.in. cebuli,
marchwi, czosnku, papryki stodkiej i ostrej, gatki mt j, pieprzu j imbiru,
soli, cukru, z lisci ych, ziela angit kolendry, kurkumy i innych

ych z pturg do poprawy smaku, zapachu i wygladu produktéw
spozywczych.
2 Wymaganla

2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujgcego prawa zywnos$ciowego.
2.2 Wymaganla organoleptyczne

Wediug Tablicy 1

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4
Wykonaé ie na ¢z iami umi w Tablicy 1
530 cech fizy y
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6F , ZI y
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed i i zaniec oraz
P jakos¢ pi podczas pi Y ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw pleéni i uszkodzeri mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykanane z i iowych przi ch do kontaktu z
2ywnoscia.
Nie sig ia op: oraz reklam na op:

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

F y zgodnie z i [

CZERWIEC 2024 1. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PRZYPRAWA GARAM MASALA

2 |Barwa Niejednolita, wiasciwa dia u: h skladnikéw

3 | Smak o] ystyczny dla uzytych pikantny, lekko ostry, posmak korzenny,
bez posmakéw obeych

4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla danej mieszanki, bez zapachéw obeych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wediug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wedlu

1_| Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12.0 PN-1SO 839

Zawarto$¢ popiolu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI,
| 2 |sh(mim). nie wiecei niz 30 PN-1S0 930

Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wigcej niz

3 |- czastek bez ostrych koricaw o wielkosci liniowej nie wigkszej niz 3,0 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wigkszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wigcej
niz
Obecnosé szkodnikéw Zywych i martwych oraz pozostaloci po

4 szkodnikach niedopuszczalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 15g,

- 20g.
4 Trwalo$¢
Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz
3 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badar

5.1 istanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2,

520 cech y

Wykonaé ie na zgodno$¢ z wy i umi iw Tablicy 1.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

1Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi I j iowymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy Garam Masala

P ych wymagar j iowy y s3 podczas produkeji i obrotu

handlowego przyprawy Garam Masala przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotlane

Do niniejszeg s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu p (lacznie ze i

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - O ie popiolu nier w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - O: e wody. Metoda destylacji azeotropowej

— PN-R-87027 Surawce zi ie — Metody dniké

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — O; i ikéw, ich p i Y

1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa Garam Masala

i warzyw, przypraw i ziét m.in. kolendry,

kminu rzymskiego, imbir, pieprzu Y L galki . X
lisci ych z y ziela i papryki slodkiej, chilli, kopru wioskiego i

innych skladnikéw zgodnych z recepturg przeznaczona do poprawy smaku, zapachu i wygladu
przygotowywanych potraw.

2 Wymaganla

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spefnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Sypka, w i od skladu sig niewielkie zbrylenia
rozsypujace si¢ pod naciskiem

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4
530 cech ch
Wedlug norm podanych w Tablicy 2
6F P Y
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed i i zanieczy: oraz

zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.

Opakowania powinny byé wy 4 pakowaniowych ch do kontaktu z
zywnoscia
Nie sig ia op: zastegpczych oraz umi reklam na op

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

6.3 Przechowywanle

F Y zgodnie z i pi

CZERWIEC 2024 1. Stronad z4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PRZYPRAWA DO KURCZAKA

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Metody badan

Lp. Cechy ‘Wymagania wedlu

1_[Zawarto$¢ wady, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-1SO 939
Zawartoé¢ papiolu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI,

2 | S4(mm). w preliczeniu na sucha mass, nie wigcej iz 30 PHS0'930
Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetyeznych, mg/1kg surowca,
nie wigcej niz

3 |- czastek bez astrych koricow o wielkosci liniowej nie wigkszej niz 3.0 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wigkszej 0,4mg, mg/1kg surewca, nie wigcej
niz
Szizzr:‘?:ishzkodmkéw Zywiych i martwych oraz pozostalosci po niedopuszczalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszezalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 20g,
- 25g,
1kg.

4 Trwalo$é

Okres przy i do i Y przez pr powinien wynosi¢ nie mniej niz
3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 i stanu op

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

5.20: cech y

Wedlug norm podanych w Tablicy 1

530 cech fizy

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mif iami j ymi objeto metody badar oraz warunki
p ywania i ia przyprawy do

B wymagan j ych wykorzystywane s3 podczas produkeji i obrotu

przyprawy do pr j dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbe: podane nizej p Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie Pt (tacznie ze

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - O: ie popiolu w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - O: $ci wody. Metoda ji powej

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow.
— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostalosci i zanieczyszczen

1.3 Okreélenie produktu

Przyprawa do kurczaka

‘ yeh i ycznych warzyw, przypraw i ziét m.in. papryki
stodkiej (nie mniej niz 14%), czosnku (nie mniej niz 5%), gorczycy bialej, kolendry, kurkumy, kminu
rzymskiego, imbiru, soli, przeznaczona do poprawy smaku, zapachu produktéw spozyweczych
Przyprawa moze zawiera¢ jeszcze m.in. majeranek, chili, kminek, kurkume, gozdziki, cynamon,
pieprz, cebule, galke muszkatolowa, bazylie, czaber, natke pietruszki.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé aktualnie prawa 2y

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla
1 Sypka, w i od skladu 9 sig niewielkie zbrylenia
2 |Barwa Niejednolita, wiasciwa dla u: h skiadnikéw
3 | Smak Charakte :zny dla uzytych skladnikéw. bez posmakéw obcych
4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla danej mieszanki, bez zapachéw obcych

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6F 3 ie, p Y
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

p jakosé pi podczas pi ywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wy z pi liowych do kontaktu z
zywnoscia.
Nie dop sie p oraz reklam na op

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta

CZERWIEC 2024 1. Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OCET

3 Objetosé netto

Objgtos¢ netto powinna byé zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ biedu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem
Dopuszczalna objgto$¢ netto:

- 058l

-1l

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia y przez prod wynosi¢ nie mniej niz
3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

51 i i stanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.1 6.2.

520 cech P y

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

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wediug Tablicy 2.

6F ywanie

6.1 Pakowanle

o] ia powinny zab produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
jako$¢ pi podczas p Y . Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachéw, $ladéw ple$ni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wy z p iowy do kontaktu z

2zywnoscia.

Nie dop sig ia op 2astgpczych oraz ia reklam na op. riach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Pr Y zgodnie z sl

CZERWIEC 2024 1. Strona3dz3

1Wstegp

1.1 Zakres
jszy i w j iowymi objeto metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania octu.
F i inil Y ymagar jakosciowy Y ystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego octu przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do j dok tu s3 ni podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dok p (lacznie ze )

— PN-A-79733 - Ocet
1.3 Okreélenie produktu
Ocet
Produkt pi y do ; wylacznie w procesie biologicznym dwéch fermentacji,

j | octowej z g

Ocet spirytusowy
Qcet otrzymany ze spirytusu w biclogicznym procesie octowej, 10%
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tabllca 1 — Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla
1 | Wyglad i konsystencja | Bezbarwny, klarowny plyn
2 | Zapach i smak Charakterystyczny, ostry, intensywny, kwasny, niedopuszczalny smak i zapach abcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 1 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymaganla Me(:dé':adan
wediug _ |
1 Zawartos¢ kwasow ogdlem wyrazona jako bezwodny kwas octowy (g) 100
nie mniej niz na 1000m! PN-A-79733
2 §¢ alkoholu, ¥ iowy), nie wigcej niz 0,5
CZERWIEC 2024 1. Strona2z3




INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OCET JABLKOWY

Dopuszczalna objetos$é netto:
- 0,251,
- 048l

4 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz
3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Spr istanu

Wykonaé metodg wizualng na zgodnoé¢ z pkt. 6.116.2

520 cech org; ptyczny

Wykonaé nie w pokoj ) na z P Y
w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedlug Tablicy 2.

6F ie, h

6.1 Pakowanle

Op ja powinny i produkt przed i i i oraz
P i jakosé podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z P iowych do kontaktu z

zywnoscia.

Nie sie i oraz umis ia reklam na op iach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanle

Pr Y zgodnie z iami producenta.

CZERWIEC 2024 r. Strona3z3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wy j ymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania octu jablkowego

F mir ych wymagan j: ych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu

octu j ] dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do I j dokumentu sg r podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu (tacznie ze
— PN-A-79733 - Ocet

1.3 Okres$lenie produktu

Ocet jablkowy
Produkt przeznaczony do spozycia, otrzymany w biologicznym procesie fermentacji octowej cydru.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt p spelnia¢ wymagania aktualnie i3zuj prawa 2y § g

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla
1 [Wyglad i konsystencja | Produkt w postaci plynnej, klarowny, dopuszczalne lekkie zmetnienie
2 | Zapachismak Charakterystyczny, kwasny, niedopuszczalny smak i zapach obey

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Melm[:adaﬂ
wediug |
1 Zawarto$¢ kwasaw ogélem wyrazona jako bezwodny kwas octowy, 50
9/1000m|, nie mniej niz PN-A-79733
2 Resztkowa zawartos¢ alkoholu, %(ulamek abjgtosciowy), 0.5
nie wigcej niz f

3 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

CZERWIEC 2024 1. Strona2z3



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OCET BALSAMICZNY

Okres przy oéci do i przez pr P ien wynosi¢ nie mniej niz
3 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badarn

5.1 ie z i stanu

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

5.20; cech ly y

Wykonaé ie w pokojowej na zw
w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedlug Tablicy 2

6P y

6.1 Pakowanie

e] ia powinny i produkt przed i i i oraz

zapewnia¢ wiadciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez abeych

$ladoéw plesni i icznych.
Opakowania powinny byé wykonane z iowych przezi ych do kontaktu z
zywnoscia.
Nie sie ia op \ gpczych oraz umi reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

P y zgodnie z zal i producenta.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

p y i ia octu

F ienia i ymagar j iowych wykorzysty s3 podczas i i obrotu
go octu przezr dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Ocet balsamiczny

Srodek spozywczy otrzymany w procesie )i octowej i j moszczu

go p g dojrzewaniu w drewnianych beczkach.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt ien speinia¢ i i jacego prawa zy go.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 [Wyglad i konsystencja | Czarna ciecz o geste; konsystencji

2 | Zapachismak Charakterystyczny, slodko-kwasny, niedopuszczalny smak i zapach obey

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
Zawartosc kwasow ogdlem wyrazona jako bezwodny kwas octowy,
1 : s 60
g/1000ml, nie mniej niz PN-A-79733
5 | Reszlkowa zawarto&€ alkoholu, %{ulameX objgtosciowy), 5
nie wigcej niz '

3 Objgtos¢ netto

Objgtosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjq producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu objetosci netto powinna byé zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczaina objetosé netto:

- 250ml.

4 Trwalos¢

CZERWIEC 2024 . Strona2z3



INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KONCENTRAT POMIDOROWY

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymaganla fizykochemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszymi mini iami j; ymi objeto metody badari oraz warunki

p ywania i p ia koncentratu p g

F i inil 1 wymagarn j iowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu
g p go prze: dla odbiorey.

1.2 Dokumenty powolane

Do lia iej opisu s3 niezbedne podane nizej dokumenty

powolane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu pewolanego (tacznie ze zmianami)

- PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznyeh — Oznaczanie zawartoéci ekstraktu ogolnego

- PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badari

fizy ych — Oz i ogdlinej

- PN-A-75101-05 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badaf
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci lotnej

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

ych - O: zawarto$ci i en

1.3 Okreslenie produktu

Koncentrat pomidorowy

Produkt otrzymany ze $wiezych lub ych, doj N, Y

i utrwalony ie, w op: ycznie

zamknigtych, 30%
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p spelniaé wymagani j Jo prawa zy

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy ‘Wymagania wedlug
1| Ekstrakt ogélny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 30.0 PN-A-75101-02
2 I;Iv;la::;;:‘v;sé ogdlna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, %(m/m), nie 15 PN-A-75101-04
3_[Kwasowoéc lotna w przeliczeniu na kwas octowy, %(m/m). nie wigcej niz 0.4 PN-A-75101-05
4| Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,05 PN-A-75101-18

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracja producenta,
Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

-~ 200g,

- 250g,

- 300g,

- 870g,

- kg,

- 3,2kg.

4 Trwalo$é

Okres pr do sp i y przez p powinien wynosi¢ nie mniej niz 3
miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badar

51 i stanu

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

520 cech | nych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wy ¢ w e
pokoj j na zZwy i zawartymi w Tablicy 1.

530 cech fizy y

CZERWIEC 2024 r. Strona3z4

Lp. Cechy Wymaganla
Czerwona z i do i .,
1 |Barva charakterystyczna dla przetworéw pomidorowych
T Przetarta, j; masa; ni objawy i
2/ | Wyaiad)i konsystancjal i zafermentowania
. Wiasciwy dla pomi obrébce i lodko-kv y, bez
3 |Smakizapach posmakéw i zapachéw abeych
CZERWIEC 2024r. Stronazz4
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6F P Y
6.1 Pakowanie
Op powinny ieczaé produkt przed i i i i oraz
p jako$¢ produktu podczas p Y ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania h oraz ia reklam na op

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 . Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KWASEK CYTRYNOWY SPOZYWCZY

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto:
- 15g,
- 20g.
- 100g

4 Trwalos¢

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

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

5.1 istanu

Wykonaé metoda wizualng na zgodnos$é z pkt. 6.1 6.2

520 cech 1 ychi fizy

Wediug norm podanych w Tablicy 1 2.

6F ; i ywanl

6.1 Pakowanie

i

oraz

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed

¢ jakos¢ p
zapach6w, $ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych

podczas pl y

Powinny by¢ czyste, bez obcych

Opakowania powinny by¢ wy z i P
2ywnoscia.
Nie sig ia op A oraz reklam na op

do kontaktu z

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

F Yy zgodnie z iami pi

CZERWIEC 2024 1.

Strona3z3

1Wstep

1.1 Zakres

SZy

j iowymi objeto wy

przechowywania i pakowania kwasku cytrynowego spozywczego.

" wymagan j; iowy!

handlowego kwasku cytrynowego spozywczego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do

ostatnie aktualne wydanie dokumentu pi

dokumentu sa

(lacznie ze i),

- PN-A-79734 Kwas cytrynowy spozywczy

1.3 Okreslenie produktu

Kwasek cytrynowy spozywczy
Srodek spozywczy o konsystencji sypkich krysztaléw, jednowodny o wzorze sumarycznym CeHsO7

H20 i masie czgsteczkowej 210,14

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

obo go prawa zy

metody badar oraz warunki

wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

Produkt p spetnia¢

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Pp. Cechy Wymagania Metody badari wedlug
Konsystencja Krysztaly sypkie, bez zlep6w i grudek lub proszek
2 Barwa Krysztaly bezbarwne lub proszek bialy BNATE754
Zapach Bez obcego zapachu
[4_| Smak Silnie kwasny

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymaganla fizykochemiczne

Lp Cecha Wymaganla Metody badan wedlug
1 | Zawarlos¢ kwasu cytrynowego, %(m/m), nie 99,5
|| mniej niz
["2_| Pozostaloé€ po prazeniu, %(mim), nie wigce] niz 0,10
3 awartos¢ wapnia, %(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-79734
4 | Zawarto$¢ siarczanéw, %(m/m), nie wigcej niz 0,07
§ | Zawartosé kwasu szczawiowego niedopuszczalna
E_ awartos¢ Zelazocyjanku potasowego niedopuszczalna
3 Masa netto
CZERWIEC 2024 1. Strona2z3



INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZELATYNA SPOZYWCZA

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjq producenta
Dopuszczalna ujemna warto$¢ blgdu masy netto powinna byé zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 309

- 50g,

- 2509,

500g.
- 1000g.

4 Trwalo$é

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 12
miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badar

5.18p istanu

Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2

520 cech ychi fizy

Wedlug normy podanej w Tablicy 1.

6F 3 3 Y

6.1 Pakowanle

Op powinny iecza¢ produkt przed i i zanieczy oraz
i g jako$¢ pi podczas pi Yy . Powinny byé¢ czyste, bez obcych

zapachow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wy z materialéw iowych pr. do kontakiu z

zywnoscig.

Nie dopuszcza sig ia op ch oraz umit ia reklam na op:

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

P Y zgodnie z

CZERWIEC 2024 . Strona3z3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minit g j ymi objeto ia, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania zelatyny spozywczej

F ymagan j iowych wykorzystywane s3 podczas produkeji i obrotu
handlowego zelatyny spozywczej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ia niniej s3 niezbe podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktuaine wydanie dokumentu p (facznie ze

- PN-A-82245 - Zelatyna spozywcza

1.3 Okreslenie produktu

Zelatyna spozywcza

Produkt pochodzenia zwierzgcego w postaci sypkiej, otrzymany z odtiuszczonych kosci i miekkich
odpadéw poubojowych zwierzat rzeznych m.in. skory, skorek. Sciegien, przez przeprowadzenie
nierozpuszczalnego kolagenu w glutyne

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powi spelniaé i obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

22Wy i fizykochemil

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymag: i

Metody badan
Lp. i Cechy Wyma-ganla wedlu
1 [Zapachismak Charakterystyczny, niedopuszczalny obcy
2 | Twardo$c¢ 2elu, stopnie Blooma, nie mniej niz 170
3 | Przezroczystosc, %, nie mniej niz 94
4 [Barwa,%, nie mniej niz 60
5 | Wilgotnosé, %(m/m), nie wigcej niz 14 PN-A-82245
6 |Zawarlod€ popiolu, %(m/m), nie wiecej niz 2
7 |pH zolu 4+7
8 | Zawartos¢ substancji redukujacych w
przeliczeniu na SOz mg/kg, nie wigcej niz 50
Zawarto$¢ substancji utleniajacych w
przeliczeniu na H;0, mg/kg, nie wigcej niz 25
2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
CZERWIEC 2024 1. Strona2z3



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DROZDZE SUSZONE

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wediug Tablicy 2

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

iejszy ymi iami j; ymi objeto metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania drozdzy suszonych.

p . " ymagan j iowy s3 padczas produkgji i obrotu

drozdzy ych pr dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje
sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu p (lacznie ze

- PN-A-79005-3 Drozdze. Metody badan-Sp e stanu icech nych

- PN-A-79005-4 Drozdze. Metody badan. Oznaczanie zawarto$ci suchej masy

~ PN-A-79005-5 Drozdze. Metody badan. Oznaczanie sify pgdnej

1.3 Okreslenie produktu

1341
Drozdze plekarskie prasowane

o] i biomasa drozdzy qcych do gatunku y
cerevisiae.

1.3.2

Drozdze piekarskie suszone

Drozdze ie pr (1.3.1) wy w warunkach gwarantujacych zachowanie
sity pednej i

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt pt spelnia¢ wymagania obowi prawa zy ioweg

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 —- Wymaganla organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 |Zawartos¢ suchej masy,% (m/m), nie mniej niz od 89 do 93 PN-A-79005-4
Sila pedna
* wyrazona czasem podnoszenia ciasta, min, nie wigcej
niz
- |ped 60
- llped 35
2 - suma [+II+]ll pedu 120 PN-A-79005-5
= wy $ wegla, ml,
nie mniej niz
- po60min, 600
- po 120 min 1400
3 [ Obecnos¢ zanieczyszezen (cial obeych) Niedopuszczalna PN-A-79005-3

3 Masa netto

Masa netto powinna byé¢ zgodna z deklaracjg producenta,
Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
T 79
- 10g,
14g,
- 100g,
- 125,
500g.
4Trwatosé

Okres minimalnej trwalosci powinien wynosié¢ nie mniej niz
12 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Spr i stanu op

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

5.20: cech y

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

530 cech fizy

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 r. Strona3z4

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 |Postaé Jednorodne drobiny

2 |Barwa Kremowa z odcieniem bezowym lub szarym

3 |Konsystencja Sypka, ni zbrylenia, grudki trwate PN-A-79005-3

R Charakterystyczny dla drozd?y suszonych, bez obcych
4 |Swakizapacn smakéw i zapachéw
CZERWIEC 2024 . Stona2z4

6P p ywani

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed i zaniecz: i oraz

jakos¢ p podczas pi y ia. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachéw, $ladéw pleéni i uszkodzert mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykenane z materialo P iowy. do kontaktu z
2zywnoscig

Nie sig P gpczych oraz reklam na
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

P y zgodnie z iami p

CZERWIEC 2024, Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

LISC LAUROWY

Wediug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymaganla fizykochemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mini i iami j; ymi objeto wy metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania liscia laurowego.

F i ymagan j; yeh w s3 podczas produkcji i obrotu

handloewego li$cia laurowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu p go (lacznie ze
- PN-EN ISO 927 Ziola i przyprawy - Oznaczanie ji p lia

zewnetrznego i substancji obcych
- PN-R-87027 Surowce Zi — Metody
- PN-R-87019 Surowce zielarskie — Pobieranie prébek i metody badan
- PN-ISO 930 Ziola i przyprawy - O: ie popiotu nierozp w kwasie
- PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartoci wody - Metoda destylacji azeotropowej
- PN-A-74016 Przetwory -0 i , ich i i

1.3 Okreslenie produktu

Lisé€ laurowy
Wysuszone liscie zebrane z drzewa laurowego (Laurus nobilis L.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ i ie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymaganla organcleptyczne

Lp. Cechy Metody badan
Wymagania wedlu
1 |Wymiary wcm:
a) dlugosé 4-10
5 4 pkt. 5.3.1
2_| Zawarto&¢ lisci drobnych i polamanych, % (m/m), nie wigcej ni2 15
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych (galazki, szypulki, inne R
czeéei rodlinne), % (mim), nie wigcej niz 4 P-ENISO 927
4 | Obecnosé i iedop PN-A-74016
5 [Obecnosé Zywych i oraz ipo < %
szkodnikach niedopuszczalna PN-R-87027
6 _| Zawarto$¢ wody, % (m/m), nie wigcej niz 10 PN-1SO 939
7 | Zawarto$¢ olejkéw eterycznych, % (m/m), nie mniej niz 18 PN-R-87019
8 | Zawartos$é zani jaka popidi ni
w 10 % roztworze HCI, %(mim), nie wigce] niz 1 PRS0 930

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

2Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrabiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartoé¢ biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Daopuszczalna masa netto:

- 10g,

- 15,

- 100g,

- 250g,

- 500g,

- 1kg.

4 Trwalo$¢

Okres przydatnoéci do spozycia y przez p wynosié¢ nie mniej niz

6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Metody badan

51 i stanu op
Wykonaé¢ metoda wizuaing na zgodno$¢ z pkt. 6.1i6.2.

520 ie cech y

5.2.1 Sprawdzenie barwy i zawartoscl lisci o barwie odmiennej

CZERWIEC 2024 . Strona3z5

Lp. Cechy Wymaganla Metody badar
1 |Bawa fasha: 2iélona doaliwiciws:zislong| 2
Zawarto$¢ lisci o barwie odmiennej,
2 nie wigcej niz, % (m/m): pkt. 5.2
a) jasno-brazowej 12
b) ciemno-brazowej 3
3 Konsystencja tamliwa
4 |Zapach Swoisty, bez zapachéw obeych
5 Smak Gorzki, bez posmakéw obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
CZERWIEC 2024 . Strona2z5

Odwazyé z prébki laboratoryjnej 20 g produktu z doktadnoscig do 0,1 g. W $wietle dziennym,
rozproszonym dokonaé ogledzin lisci rozsypanych na bialym tle. Wybraé liscie wykazujace barwe

j brazowa oraz barwe it braz . Wybrane liscie zwazy¢ oddzielnie dla kazdej z grup barw
z doktadnoscia do 0,1g.
Zawarto$é lisci o i j barwie (A) wy ER h obliczyé wg wzoru
A=Y x100
gdzie:
m; - masa lisci o barwie ci 3 j C! ), wy wgl (a).

m - masa prébki, wyrazona w gramach (g).
5.2.2 Sprawdzenie konsystencji

Woykona¢ przez zginanie w palcach kilku lisci o r6znej barwie i wymiarach oraz przetamywanie ich
w poprzek do osi podiuznej liScia.

5.2.3 Sprawdzenie zapachu i smaku

Oceniaé¢ przez kilkakrotne wachanie z bliska calej probki lisci, a ie Kilku lisci rozkr y

w palcach oraz przez zagryzienie i krétkie przetrzymywanie na jezyku kilku lisci o réznej barwie.
w 1 i i i lub obcego zapachu, wykonaé prébe kontroing przez
powolne ogrzanie okolo 10g w szczelnie zamknietym naczyniu szklanym do temperatury okolo 30°C,
a ie wa ie lisci naty iast po otwarciu naczynia.

530 cech fizy

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

5.3.1 Sprawdzenie wymiaréw liéci i oznaczenie zawartoéci lisci drobnych | polamanych

Z prébki yinej yé 20 g prod z iq do 0,1g, dokonaé pomiaru
diugosci i szerokosci lisci oraz ich czesci przy pomocy miarki z podziatka milimetrowa. Liscie i ich
czescio mniejszych od ydzieli¢ i zwazy¢ z do 0,1g.
Zawarto$¢ lisci drobnych i (A) wy ERA] obliczy¢ wg wzoru
A=4}x100
gdzie:
m; - masa lici i czesci o wymiarach mniejszych od wymaganych, wy w (9).

m - masa prébki, wyrazona w gramach (g).

6P i p ywani

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed i i i oraz
i jakosé produktu podczas p ywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachow, $ladéw ple$ni i uszkodzen mechanicznych.

CZERWIEC 2024 1. Stronad z5



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MAJERANEK

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

1Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszymi i wy j ymi objeto metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania majeranku.

P i minimalnych wymagan j ych w s3 podczas ji | obrotu

pr dla odbiorcy.

g )

1.2 Dokumenty powotane

Do ia niniejszego dok s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dok p go (lgcznie ze ).

PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiolu ogélnego

PN-ISO 930 Ziola i przyprawy - O ie popiolu nierozp w kwasie

PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej

PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pabieranie prébek i metody badar

PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw.

PN-A-74016 Przetwory -0 ich i i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Ziele majeranku otarte
Ziele majeranku przesortowane, poddane procesowi ocierania, w wyniku ktérego Zzostaly

yeli lodygi a, ione liscie i kwiaty powinny w 95% (m/m) przechodzié przez sito o
na sicie o boku oczka kwadratowego 0,25 mm

boku oczka go 5 mm; ziela
- nie mniej niz 90% (m/m)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p ien spelnia¢ ia aktualnie ob ujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymaganla wezlu

| 1 | Zawartoé¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12 PN-ISO 939
| 2_| Zawarto$¢ popiolu ogéinego,%(mi/m) , nie wigcej niz 16 PN-ISO 928

Zawarto$¢ popiolu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI,

| 3 | %mim). e wigcej nz ¢ 4, PN-1S0 930
| 4 | Zawartos¢ olejku, (ml/100g). nie mniej niz 0,

| 5 |Zawartos¢ domieszek, %(m/m), nie wiecej niz 1 PN-R-87019
| 6 |Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, %{m/m). nie wigcej niz 1.

7

Zawartos¢ zanieczyszczeri organicznych, %(m/m), nie wigcej niz 3

Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1 kg surowcea,

nie wigcej niz 9
- czastek bez ostrych koricéw o wielkosci liniowej nie wigkszej niz PR-AZ4018

0.3mm i masie nie wigkszej 0.4mg, mg/1kg surowea, nie wigcej niz 3.0

Obecnosé Zywych | ych oraz po
szkodnikach niedopuszczaina | PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiolegicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.
3 Masa netto

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

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 250g,

- 500g,

- 1kg.

4 Trwalo§¢é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 6
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badar

51 i stanu op;

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1i6.2.

CZERWIEC 2024 r. Strona3z4

Lp. Cechy Wymaganla

1 Barwa Szarozielonooliwkowa

2 | Konsystencja Sypka, bez zbryleri

3 Zapach Aromatyczny, silny, bez zapachow obcych

4 Smak Korzenny, gorzkawy, bez obcych posmakéw

CZERWIEC 2024 . Stona2z4

520 cech y
Nalezy wy w p j na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1
530 cech fizy

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6F ;s 3 howy

6.1 Pakowanie

O powinny i produkt przed i i i oraz
P i q jako§é podczas y ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw ych prz do kontaktu z

2ywnoscia

Nie sie P oraz umif reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aklualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

F Yy zgodnie z iami p

CZERWIEC 2024 1. Stronad4z4




INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

TYMIANEK

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 ~ Wymagania fizykochemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi ymaganiami j iowymi objeto w! metody badan oraz warunki
Y i ymi

P ienia mi 1 wymagan iowych wi e sq podczas produkcji i obrotu

1ego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do lia ni go s3 podane nizej p . Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie p (tacznie ze i
- PN-ISO 928 Ziola i y - O ie popiolu

- PN-EN ISO 927 Ziofa i przyprawy — Oznaczanie zawartosci substancji pochodzenia zewnetrznego i
substancji obcych

~ PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - O ie popiolu nif w kwasie

PN-ISO 938 Przyprawy - O;

PN-EN ISO 6571 Przyprawy i ziola - Oznaczanie zawarto$ci olejku eterycznego (metoda

i wody. Metoda ylaci a: powej

hydrodestylacji)

- PN-R-87027 S — Metody ia sz

1.3 Okre$lenie produktu

Ziele tymianku otarte

o] Zziele tymianku jace sig z lisci i kwiatéw rosliny Thymus

vulgaris L., poddane procesowi ocierania
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt pt spelniaé i ie obo JO prawa zy ioweg

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12 PN-ISO 939
Zawarto$¢ popiolu ogéinego,%(m/m), w przeliczeniu na suchg x
| 2 | mase, nie wigce iz " PN-ISO 928
Zawarla&é popiolu ni w 10% HCI,
3 %(m/m). w przeliczeniu na suchg mase, nie wigcej niz %o A0 B30
Zawarto$é olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg mase, nie
4 | mniej niz 1.0 PN-EN SO 6571
5 | Zawarto$¢ substancji obcych, %(m/m), nie wigcej niz 1.0
5 |Zawartosé lodyzek w otartym zielu tymianku o diugosci powyzej 50 PN-EN 1SO 927
10mm i $rednicy powyzej 2mm, %(m/m), nie wigcej niz '
Obecnos¢ szkodnikéw Zywych i martwych oraz pozostalosci po N
7 szkodnikach niedopuszczalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiclogiczne

Zgodnie z'aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjq producenta.

mikrobiologicznych z kontroli higieny

Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu masy netto powinna byé zgedna z obowiazujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:
- 10g,
- 15g,
- 100g,
- 250g,
- 500g,
- kg

4 Trwalo$é

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badar

5.1 Spr I stanu

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodnoéé z pkt. 6.116.2.

5.2 0 ie cech y

CZERWIEC 2024 1.

Strona3zd4

Cechy Wymaganla
1 [Barwa Ofarte suszone liscie majq barwe od popielatozielonej do brunatnoszarej;
suszone kwiaty od purpurowarézowej do brunatnorézowej
2 | Konsystencja Sypka, bez trwalych zbryler
3 |Zapachismak Aromatyczny, silny, bez zapachéw i smakéw obcych
CZERWIEC 2024. Strona2z4

Nalezy wy w P pokojowej na z iw Tablicy 1.
530 ie cech

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6F P Y

6.1 Pakowanie

(o] ia powinny produkt przed u: i zaniecz: i oraz
zapewniaé jakos¢ p podczas przechowy Powinny byé¢ czyste, bez obcych

zapachéw, $ladéw pleéni i uszkodzer mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2zywnoscia.

Nie sie ia op: ch oraz umit ia reklam na op

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

P Yy zgodnie z

CZERWIEC 2024 1. Stronadz4




INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KMINEK CALY

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi iami j; iowymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kminku catego.

Postanowienia mini ymagan jako$ciowych sq podczas produkeji i obrotu

go kminku catego o dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do iar j sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie akiualne wydanie dokumentu p (lacznie ze
- PN-ISO 928 Ziola i przyprawy - Oznaczanie popiolu ogélnego

- PN-ISO 930 Ziola i przyprawy - O; ie popiolu nif w kwasie
- PN-ISO 939 Przyprawy - O. e z. wody. Metoda powej
- PN-EN ISO 2825 Ziola i p y - P i i prébki do analizy

PN-A-74016 Przetwory zbozowe ~ Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatoéci i zanieczyszczen
- PN-R-87027 Surowce Zi ie — Metody o: i
- PN-R-87019 Surowce zielarskie — Pobieranie prébek i metody badan

1.3 Okreélenie produktu

Kminek caly

Dojrzale, pr 3 owoce kminku zwyczajnego (Carum carviL.)

przeznaczone do poprawy smaku i zapachu potraw.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p ien spelnia¢ obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Barwa Szarobrunatna lub brunatna
Zapach Swoisty, aromatyczny, silny, bez zapachéw_obcych
Smak Korzenny. piekacy. bez posmakéw obeych

Metody badarn
Lp. Cechy Wymaganla wedlu
1_| Zawartoé¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 13.0 PN-ISO 939
2 | Zawartos¢ popiolu ogdinego.%(m/m) , nie wigcej niz 8.0 PN-I1SO 928
& papiolu ni w 10% HCI, %(m/m),
3 file wisce] niz 15 PN-ISO 930
4 | Zawartoé¢ olejku, (ml/100g), nie mniej niz 25 PN-R-87019
Zawarto$c zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowea, nie
5 |viecejniz PN-A74016
- czgstek bez ostrych koricéw o wielkosci liniowej nie wigkszej niz
0,3mm i masie nie wigkszej 0,4mg, ma/1kg surowea, nie wiecej niz 3,0
Zawartos¢ i i f i i mil
5 | %(mim) nie wiecej niz ! EN-R87019
Obecnos¢ szkodnikéy hi h oraz pozostalosci
7 | calodnikah e Erayeh T pratwych ofez poZontalosel po niedopuszczaina |  PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 109,

- 15,

- 100g,

- 250g,

500g,
- 1kg.

4 Trwalo$é

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badari

5.1 i stanu

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1i6.2.

520 cech org ptyczny

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

CZERWIEC 2024r. Slrona3z4

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 . Strona2z4

530 cech fizy
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 2z P! Y
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed u i oraz

p q jakosé p podczas pi ywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wy z P Y do kontaktu z
zywnoscig
Nie sig P 1 ch oraz ia reklam na op

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Pr Y zgodnie z i producenta.

CZERWIEC 2024 1. Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZIELE ANGIELSKIE

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymaganla fizykochemiczne

1Wstep

1.1 Zakres

Nini i i y i iowymi abjeto ia, metody badari oraz warunki

p y jaip ia ziela

Postanowienia i ymagan j: iowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
go ziela ielski rego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ia niniej s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie d p (tacznie ze
- PN-EN ISO 927 Ziola i przyprawy - Oznaczanie ji p

zewnetrznego i substanciji obcych
- PN-ISO 928 Ziola i przyprawy - Oznaczanie popioiu ogéinego
- PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - O ie popiolu nierozp w kwasie

- PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawarto$ci wody - Metoda destylacji azeotropowej
- PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw
- PN-R-87019 Surowce zielarskie — Pobieranie prébek i metody badar

- PN-A-74016 Przetwory zbozowe — O: i , ich i i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Ziele angielskie
w w lecz niedoj| owoce (jagody) rosliny Pimenta officinalis L.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania ie obowi: prawa zy go.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met;:glzadan
—wedig: |
1 | Wielkod¢ awocu, mm, $rednica nie mniejsza niz 3.0
2 |Zawarto$€ owocéw o Srednicy mniejsze] niz 3 mm, % (mim), 30 pkt. 5.3.1
nie wigcej niz :
3 ﬁiazwartosc owocow niewyksztalconych, pustych, % (m/m), nie wigcsj 20 pkt 5.3.2
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych (szypulki, inne cze$ci
roglinne), % (m/m), nie wigce] niz 18 PN-EN IS0 927
5 | Obecnosé zanieczyszezen ferromagnetycznych i PN-A-74016
6 | Obecnos¢ szkadnikaw i ich pozostalosci i PN-R-87027
7 | Zawartoéé popiolu ogélnego, % (m/m), nie wiecej niz 5,0 PN-ISO 928
8 | Zawarto$¢ wody, % (m/m), nie wigcej niz 12 PN-1SO 939
9 | Zawarlo$é olejkdw eterycznych, % (m/m), nie mniej niz 3,0 PN-R-87019
10 | Zawarlo$¢ zani i jako popi6l ni
w 10 % roztworze HCI, % (mim), nie wigcej niz il FR450.9%0

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiclogicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta
Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu masy netto powinna byé zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 10g.

- 15g,

- 100g.

- 250g,

- 500g,

- 1kg.

4 Trwalo§é

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 6
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badar

5.1 Spl istanu

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

CZERWIEC 2024 r. Strona3z5s

Metody badar

Lp. Cechy Wymagania wedli

Kuliste owoce o i i P j, kazdy z p i
1 Wyglad 4-dzialowego kielicha oraz ig szypulki,

objawy zaplesnienia
2 Barwa Swoista, jasno-brazowa do ciemno-brunatnej pkt. 5.2
3 Zapach Swoisty, intensywny, bez zapachéw obcych
4 Smak Swoisty, piekacy, bez posmakéw obcych

CZERWIEC 2024 . Strona22z5

520 cech pty y

5.2.1 Ocena barwy, ksztaltu i powierzchni ziarna

Ocenia¢ w $wietle dziennym, rozproszonym przez ogledziny ziela rozsypanego w jednej warstwie na

biatym tle.
5.2.2 Ocena zapachu

Ocenia¢ przez wachanie z bliska calej probki ziela angielskiego, a nastepnie kilku owocow

. W przyp i} lub obcego zapachu, wykonaé prébe
kontrolng przez powolne ogrzanie okolo 10 g w i i naczyniu do
temperatury okoto 30°C, a ie wa ie ziela naty iast po otwarciu yni

5.2.3 Ocena smaku

Smak oceniaé przez krétkie ie na jezyku spr ych owocow ziela angielskiego,
lekko do iebienia. Po wym iu préby smaku usta przeptuka¢

kilkakrotnie letnig woda,

530 cech fizy
Wedlug Tablicy 2.

5.3.1 Ocena wielko$ci owocéw

owocéw oraz 3 owocéw o $rednicy mniejszej niz 3 mm oceniaé przez
przesianie 100 g ziela odwazonego z dokladnoscig do 0,1 g przez sito o $rednicy oczek 2,9 mm
i zwazenie z dokladnoscig do 0,1 g owocow, kiére przeszly przez sito.
Zawarto$¢ owocéw o $rednicy mniejszej niz 3mm (A) wyrazong w procentach obliczyé wg wzoru

A=4x100
gdzie:
my - masa i 1 owoCoW, Wy w Q).
m- masa prébki, wyrazona w gramach (g).
5320 zawartosci Yy (pustych)
Odwazy¢ 20 g ziela z ig do 0.1 g, ypac na czystej i i i przekroi¢ kazdy owoc
ostrym nozem. Puste owoce wybra¢ i zwazyé z dokladnoscig do 0,1 g
Z owocéw niewy 1(A) wy 3 W pr obliczyé wg wzoru:
A=Hx100
gdzie:

my - masa owocéw pustych, wyrazona w gramach (g),
m - masa prébki, wyrazona w gramach (g).

6F P! Y

6.1 Pakowanle

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

CZERWIEC 2024+, Stronad4z5



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BOROWIK SUSZONY

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

jszy inil iwy iami ymi objeto metody badan oraz warunki

y ip b 6w suszonych.

F i i ymagarn j; ych y s3 podczas produkgji i obrotu
har gt dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do i iej 1 53 niezbe podane nizej p Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu p go (lacznie ze

- PN-A-78510 Przetwory grzybowe - Grzyby suszone
- PN-A-78509 Grzyby $wieze i produkty grzybowe - Metody badan

1.3 Okre$lenie produktu
Borowikl suszone

Produkt otrzymany ze $wiezych grzybéw z gatunku borowik szlachetny (Boletus edulis)
oczyszczonych z zanieczyszczen, p ) L WY ych w stopniu zap ich trwalo$¢

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ i i3z uj prawa zy

Powinien posiada¢ dolgczony atest grzyboznawcy zgodnie z obowigzujacym prawem
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badari wedlug

Owocniki grzybéw jednego gatunku, pokrojone w

1 |Wyglad jatun I
plastry, cale, zdrowe, bez objawéw zepsucia
Barwa migzszu na przekroju podiuznym owocnika
biala do . i i wi iej

2 |Barwa plastra j do ci PN-A-78509
spodu plastra kapelusza szarobiala z odcieniem
26itobrazowym lub 2éitozielonym

3 |Smak Grzybowy, bez obcych posmakéw

4 | Zapach Grzybowy, bez obcych zapachéw

Lp. Cechy Wymagania Metody badari wedlug
1_| Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0
2 | Grubosc plastréw, mm, nie wigcej niz 4,0
3 Z_awa_nosgf g!asmﬁw przekraczajacych grubosc 4mm, %(m/m), 50
nie wigcej niz i
4 | Zawartos¢ plastréw samych trzondw, %(m/m), nie wiecej niz 50,0
5 | Zawarto$é plastréw %(m/m), nie wigcej niz 6.0
6 | Zawartosé plastréw . %(m/m), nie wigcej niz 1,0 PN-A-78509
7 Z_awa(la_éc‘ plastréw pierwotnie zaczerwionych, %(m/m), nie 5.0
wiecej niz N
18] rz:é‘?i’:::;:. (mim), nie wigce] niz e 0.08
9 | Zawartod¢ i i , {(m/m), nie wigcej niz 0,4
10 | Zawarto$¢ grzybéw innych gatunkéw i
11 | Obecnosé plesni oraz szkodnikow i PN-A-78510

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu masy netto powinna byé zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

100g,
4 Trwalodé

Okres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz
3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Spr i stanu op

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.1 6.2.

5.20: cech or

P y
Wediug norm podanych w Tablicy 1.

530 cech fizy ch

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6P pr ywani

CZERWIEC 2024 . Strona3z4
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6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed i i zaniecz: i oraz
jakos¢ p podczas pi ywania. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachoéw, §ladéw ples$ni i uszkodzern mechanicznych.

[o] powinny byé wy z iowych przeznaczonych do kontaktu z
2zywnoscia.
Nie sig I oraz reklam na op.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

P y zgodnie z zal iami p

CZERWIEC 2024 1. Stronadz4




INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PODGRZYBEK SUSZONY

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2
Tabllca 2 - Wymaganla flzykochemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym y Y lowymi objeto metody badan oraz warunki

przechowy’ ia i ia podgrzybkéw y

Py i y ymagar j iowych wykorzystywane s3 podczas produkeji i abrotu
podgrzybkami i ymi dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do i d $3 niezbe podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dok P go (facznie ze 21

- PN-A-78510 Przetwary grzybowe - Grzyby suszone
- PN-A-78509 Grzyby $wieze i produkly grzybowe - Metody badari

1.3 Okreslenie produktu
Podgrzybki suszone

Produkt otrzymany ze $wiezych grzybéw z gatunku podgrzybek brunatny (Imleria badia),
oczyszczonych z zanieczyszczen, pokrojonych, wysuszonych w stopniu zapewniajgcym ich trwatosé.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powi spetnia¢ ia aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.
Powinien posiada¢ dolgczony atest grzyboznawcy zgodnie z obowiazujacym prawem.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 —- Wymagania arganoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badar wedlug

Wyglad Owocniki grzybow jednega gatunku, pokrojone w plastry,
vala cale, zdrowe, bez objawéw zepsucia

Barwa migzszu na przekroju podiuznym owochika
charakterystyczna dla danego gatunku grzyba, zmieniona

Lp. Cechy Wymagania | Metody badar wediug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0
2 | Zawarto$c plastréw samych trzonéw, %(m/m), nie wigcej niz 50,0
3 | Zawarto$é plastréw %(m/m), nie wigcej niz 6,0
4 | Zawarto$¢ plastrow , %(m/m), nie wigcej niz 20
5 |ZawartoS¢ plastréw pierwotnie zaczerwionych, %(m/m), nie 50 PN-A-78509
wigcej niz Y
g |Zavartosc zani i lub i 0.1
roslinnego, (m/m), nie wigcej niz '
7 | Zawarto$¢ zanieczyszczer mineralnych, (m/m), nie wiecej niz 05
8 | Zawarlo$¢ grzybow innych gatunkéw i
9 | Obecnos¢ plesni oraz ikéw i PN-A-78510

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartoéé bigdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 100g.

4 Trwato$é

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badarn

51 ie z i stanu op.

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

520 cech nych

Wediug norm podanych w Tablicy 1.

530 ie cech fizy

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6F ie, z p y

6.1 Pakowanie

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

2 |Barwa p ia plastra PN-A-78509
kapelusza ciemnobrazowa, spodu plastra kapelusza
bladozéita do 2éltozielonej
3 [Smak Grzybowy, bez obeych posmakow
4 |Zapach Grzybowy, bez obcych zapachéw
C2ERWIEC 2024 1. Strona2z4
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed i i i i oraz
zap i jakos¢ p podczas ywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.
Opakowania powinny byé wyk z iowy do kontaktu z
zywnoscig
Nie sie ia op: oraz reklam na op
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie
Pr y zgodnie z [
CZERWIEC 2024 1. Stronad4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ROZMARYN

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniej inil ymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania rozmarynu.

P ieni: inil wymagan j iowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu
rozmaryni dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do lia nini s3 podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie Pt (lacznie ze

~ PN-ISO 930 Ziola i przyprawy - O: popiolu P w kwasie

- PN-ISO 939 Przyprawy - O e wody. Metoda powej

- PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw.
- PN-A-74016 Przetwory zbozowe — O; i ikéw, ich iizanieczyszczen

1.3 Okreélenie produktu

Rozmaryn
Wysuszone, nierozdrobnione liscie rosliny (Rosmarinus officinalis) przeznaczone do poprawy smaku
i zapachu produktéw spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p: ien spetnia¢ ia aktualnie obowi prawa 2y

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tabllca 1 - Wymaganila organoleptyczne

Lp. Cechy

1 |Barwa Zielona do

2 |Zapach , silny, bez zapachéw obeych

3 | Smak Korzenny, zywiczny, lekko gorzki i cierpki, bez posmakéw obeych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wediug Tablicy 2.

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedliy
1_[Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-1SO 939
papiotu ni w10% HCI,
2 | (m/m), nie wigcej niz 30 PR:IS0:030
Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wigcej niz
3 |- czastek bez ostrych koricow o wielkosci liniowej nie wigkszej niz PN-AT4016
0,3mm i masie nie wigkszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wigcej niz 3.0
Obecnosé i zywych i oraz i po
4 szkodnikach niedopuszczalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiclogiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem

Dopuszczalna masa netto:
- 10g,

- 15g,
- 100g,
- 250g,
- 500g,
- kg

4 Trwalo§¢

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

5 Metody badan

5.1 i stanu

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 0 cech y
Nalezy wy w pokojowej na zZw i podanymi w Tablicy 1.
530 cech fizy

Wediug norm podanych w Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

CZERWIEC 2024 . Strona2z4
6 P Y
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed i zanieczy oraz
i iwa jako$¢ pi podczas p ywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw pleéni i uszkodzer mechanicznych
Opakowania powinny byé wykonane z p ych pr ych do kontaktu z
2ywnoscia.
Nie sie i i zastgpczych oraz umi ia reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

P Y zgodnie z iami producenta

CZERWIEC 2024 . Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CZOSNEK

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla weglu
1_|Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 11.0 PN-ISO 939
Zawarto$¢ zanieczyszezen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wigcej ni2
2 |- czastek bez ostrych koricow o wielkosci liniowej nie wigkszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wigkszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz 3,0
3 S;:;"n‘i’::c = Zpehy orez PO | niedopuszczaina |  PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 23adania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 10g,

- 15g,

- 100g,
- 2509,
- 500g,

1kg.

4 Trwalo$é

Okres przydatnoéci do spozycia y przez p p wynosi¢ nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badari

5.15p i stanu op.

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

520 ie cech nych
Nalezy wy w pokojowej na z iami podanymiw Tablicy 1.
530 cech fi

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

Nini i J ymi objeto metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania czosnku.

F i inil wymagan j iowych w wane s3 podczas produkeji i obrotu
har czosnku pr dla odbiorey.

1.2 Dokumenty powotane

Do i go s3 podane nizej dokumenty powolane. Stosuje
sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

- PN-ISO 939 Przyprawy - O: i i wody. Metoda powej

- PN-R-87027 S i ~ Metody o:

- PN-A-74016 Przetwory -0 i ikéw, ich i | zanieczyszezen

1.3 Okreélenie produktu

Czosnek
Produkt w postaci proszku, otrzymany z poddanego odpowiedniej obrébce czosnku pospolitego
(Allium sativum L.), przeznaczony do poprawy smaku, zapachu i wygladu produktéw spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt spelnia¢ wymagania i3z uj prawa zy iowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Wyglad i kensystencja Sypki proszek

2 (Barwa Bialawa do kremowej

3 | Zapach Aromatyczny, silny, bez zapachéw obeych

4 [Smak Charakterystyczny, astry, silnie piekacy, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

CZERWIEC 20241 Strona2z4
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6F ie, p
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed u i zar i oraz
jakos¢ pi podczas pi ywania. Powinny byé czyste, bez obcych

zapach6w, $ladéw pleéni i uszkodzeri mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania op: ch oraz umi ia reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Pr y zgodnie z ip

CZERWIEC 2024 1. Stronad4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PAPRYKA CHILLI

Wediug Tablicy 2

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

1Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi i i j ymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania papryki chilli.

Po: I wymagarn ych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego papryki chilli przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do niniejszego dokumentu s3 ni podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dok (gcznie ze

- PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiolu nierozpuszczalnego w kwasie

- PN-ISO 928 Ziola i przyprawy - Oznaczanie popiolu ogélnego

- PN-ISO 939 Przyprawy - O: i wody. Metoda ylaciji powej
- PN-R-87027 i — Metody

PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie prébek i metody badan

1

- PN-A-74016 Przetwory zbozowe — O. , ich i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Papryka chilli

Produkt w postaci proszku, z p Y iedniej obrébce owocéw papryki chilli,
przeznaczony do poprawy smaku, zapachu i wygladu produktow spozywezych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelniaé i i i prawa 2y i go.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Sypki proszek
2 |Barwa Czerwona do czerwono-pomarariczowe]
3 |Zapach Typowy, Intensywny, bez zapachéw obcych
4 |Smak Bardzo ostry, silnie piekacy i palacy, bez posmakéw obcych

Metody badarn
Lp. Cechy Wymagania wedll
1_| Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 11.0 PN-1SO 939
2_|Zawartod¢ popiolu ogélnego.%(m/m). nie wigcej niz 10 PN-ISO 928
Zawartos$¢ popiolu nierozpuszezalnego w 10% roztworze HCI,
3 | %(mim), nie viigcej niz 1.6 PN-IS0'830
Zawarto$é olejku, i i w iuna
4 | 4(mm), nie mniej niz i PN-R-87019
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg
surowca, nie wigcej niz
5 |- czastek bez ostrych koricéw o wielkosci liniowej nie wigkszej niz PN-A-74016
0,3mm | masie nie wigkszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wigcej
niz 3.0
Obecnosc Zywychi h i .
6 | caedneal ! oraz po niedopuszczalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Masa netto

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

4 Trwatoéé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
Dopuszczalna masa netto:

- 10g,

- 15g,

100g,

- 250g,

- 500g,

- 1kg.

5 Metody badan

5.1 Spr ia i stanu

Wykonaé metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 6.1 6.2.

520 cech y

Nalezy wy w pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

2.3 Wymagania fizykochemiczne

CZERWIEC 2024 . Strona2z4

530 cech fizy

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanle, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Op powinny i produkt przed i i i oraz
i jakosé pi podczas pi ywania. Powinny byé¢ czyste, bez obcych

zapachow, $ladéw plesni i uszkodzern mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wy! Z i P liowych onych do kontaktu z

2zywnoscia

Nie sie P Y oraz reklam na liach

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 . Stronadz4




INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH 1wiep
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ I, s

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania papryki slodkiej

F i i ymagan j; ych wykorzysty s podczas i obrotu
handlowego papryki stodkiej przeznaczonej dla odbiorey.

1.2 Dokumenty powolane

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOS’CIOWE Do iniej dok A‘ s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dok p (tacznie ze
PN-1SO 930 Ziota i przyprawy - Oz ie popioiu ni w kwasie

PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiolu ogéinego

- PN-ISO 939 Przyprawy - O i wody. Metoda ji powej
- PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw

PAPRYKA SLODKA - PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie prébek i metody badar

- PN-A-74016 Przetwory -0 e ikéw, ich i Y

1.3 Okreslenie produktu

Papryka slodka

Produkt w postaci proszku, otrzymany z P

owocéw papryki (Capsicum annuum), przeznaczony do poprawy smaku, zapachu i wygladu
produktéw spozywczych

2.Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelniaé¢ ia aktualnie Jjgcego prawa 2y go.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy
1 |Wyglad i konsystencja | Sypki proszek, niedopuszczalne trwale zbrylenia
2 |Barwa F fy na do bl t J]
3 |Zapach Charakterystyczny dla uzytych surowcéw, bez zapachéw obcych
4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych surowcéw, lekko stodki, bez posmakéw obcych
CZERWIEC 2024 1. Strona2z4
2.3 Wymagania fizykochemiczne Nalezy wy w irze pokojowej na z i p ymi w Tablicy 1
Wedtug Tablicy 2. 530 cech fizy

Tablica 2 - la fizyk
ablieai2= Wymagania tizykocismiczne Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1 _[Zawartoé¢ wady, %(m/m). nie wigcej niz 11.0 PN-ISO 939 6P Lt ¥
2_|Zawarto$¢ popiolu ogélnego, %(m/m). nie wigcej niz 6.5 PN-ISO 928
3 |Zawartosé popiolu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 05 PN-ISO 930 6.1 Pakowanie
%(m/m), nie wiecej niz
4 :i:wr::i:ﬁiz v L %{mim), 0,1 PN-R-87019 Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed u: i zaniecz oraz
¢ 2 mg/1kg surowea, i iwg jakos¢ podczas przt Y ia. Powinny byé¢ czyste, bez obcych
§ |niewisceniz PN-A74016 i
- czastek bez ostrych koricow o wielkosci liniowej nie wigkszej niz zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych
0.9mm i masie nie wigksze] 0.4mg, mg/1kg surowea, nie wiecej niz 3.0 Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
g |Obecnos HER oz po niedopuszczalna | PN-R-87027
szkodnikach P 2ywnoscig.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne Nie sie T gpczych oraz teklam na
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem. 6.2 Znakowanie

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo z3dania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem

procesu produkcyjnego.
6.3 Przechowywanie

3 Masa netto
P Y zgodnie zz iami p

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjq producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 10g.

- 15g,

- 100g.

- 250g,

- 5009,

- kg

4 Trwaloéé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorey.

5 Metody badar

5.1Sp i stanu

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.

520 cech ptycznych

CZERWIEC 2024 r. Strona3z4 CZERWIEC 20241, Slronadz4




INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BAZYLIA

Tabllca 2 - Wymagania fizykochemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniej ymi j ymi objeto metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania bazylii.

F i 1 wymagan jakos$ ych wykor, y s podczas produkcji i obrotu
handlowego bazylii przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie p (lacznie ze

- PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogélnego

- PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - O: ie popiotu nier w kwasie
~ PN-ISO 939 Przyprawy - O wody. Metoda
- PN-R-B7019 Surowce zielarskie - Pobieranie prébek i metody badan

PN-R-B7027 Surowce zielarskie ~ Metody oznaczania szkodnikéw.
PN-A-74016 Przetwory zbozowe — O: ie szkodi , ich i zar

1.3 Okreslenie produktu

Ziele bazylii otarte
Ziele bazylii pospalitej (Ocimum i L) w pr ., poddane procesowi

ocierania, w wyniku ktérego zostaly wyeliminowane lodygi, a wszystkie rozdrobnione czastki lisci i
kwiatéw przechodzg przez sito o boku oczka kwadratowego 6mm i nie wigcej niz 10%(m/m) przez sito
o boku oczka kwadratowego 0,25mm, przeznaczone do poprawy smaku i zapachu potraw

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Barwa Zielona do zielonaoliwkowej

2 | Konsystencja Sypka, bez trwalych zbrylen

3 | Zapach , silny, inajacy zapach ikw, bez obcych
4 | Smak Korzenny, gorzkawy, bez posmakéw obcych

Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wedhu
1_| Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12 PN-ISO 938
2_| Zawartos¢ popiolu ogéinego.%(m/m). nie wigcej niz 17 PN-1SO 928
Zawarto$é popiolu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI,
|2 {Shimm, nie wisceiniz 2 PN-1SO 830
4_| Zawartos¢ olejku, (ml/100g). nie mniej niz 03
5 Zawarlo$é domieszek, i A i i mi , 9 PN-R-87019
%(m/m), nie wigcej niz
Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
8 | nie wigce] niz 3 PN-A-74016
Tl e Zywychi orez, po niedopuszczaina | PN-R-87027

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo z3dania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Masa netto

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

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 250g,

- 500g,

- 1kg.

4 Trwalosé

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 6
miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Spr i stanu op

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.116.2

520 cech nych
Nalezy wyk cw Irze jowej na z ip ymi w Tablicy 1.
530 cech fizy

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6F 3 p y
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed i i zani i oraz

zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obeych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z i p liowych do kontaktu z
2ywnoscig
Nie dop sig p oraz umi reklam na op niach.

6.2 Znakowanle

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

F Y zgodnie z i producenta.

CZERWIEC 2024 . Stronad z4




INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OREGANO

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymaganla fizykochemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

ymi iami j iowymi objeto metody badari craz warunki
przechowywania i pakowania oregano.

Postanowienia minil wymagan j iowych wykorzystywane sa podczas produkeji | obrotu

go oregano prze: dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do lia nini dok 1 s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu p go (lacznie ze
- PN-EN ISO 927 Ziola i przyprawy - O: i substancji ia zewnetrznego i

substancji obcych

PN-ISO 928 Ziola i przyprawy - Oznaczanie popioiu ogélnego

- PN-ISO 830 Ziota i przyprawy - O popiolu w kwasie

~ PN-ISO 939 Przyprawy - O; $ci wody. Metoda ylacj powej

- PN-R-87027 Surowce Zi ie — Metody c

- PN-EN ISO 6571 Przyprawy i ziota - O olejku rycznego (metoda
hydrodestylacji)

- PN-EN ISO 2825 Ziota i przyprawy - Przygotowanie zmielonej prébki do analizy

1.3 Okreslenie produktu

Oregano
Suszone, rozdrobnione liscie (powinny calkowicie przechodzi¢ przez sito o nominalnej $rednicy
przekroju oczek 500pum) rosliny Origanum vulgare L.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt p ien spetniaé ia aktualnie obowigzuj prawa zy

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymaganila wedlu
1_| Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12 PN-1SO 939
Zawartos¢ popiolu ogélnego,%(m/m) w przeliczeniu na suchg '
2 mase. nie Wiece] niz 12 PN-1SO 928
Zawarto$¢ popiolu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI,
3 %(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wigcej niz 2 PN-ISO 930
Zawartos¢ olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg masg, nie
4 | mniej niz 15 PN-EN IS0 6571
5 | Zawartos¢ substancji obcych, %(m/m), nie wigcej niz 1 PN-EN ISO 927
6 ?zi::%r::::ch Zywych i ofz po niedopuszczalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ blgdu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem
Dopuszczalna masa netto:

- 10g.

15g,

- 100g,

- 250g,

- 500g,

- kg

4 Trwalo§é

Okres przydatno$ci do spozycia y przez p

[2 ien wynosi¢ nie mniej niz 6
miesigey od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

51

P i stanu

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

5.2 Przygotowanie prébek do badar

Wedlug PN-EN ISO 2825.

CZERWIEC 2024r. Strona3z4

Lp. Cechy Wymagania

1 |Barwa i do i j

2 |Konsystencja Sypka, bez zbrylen

3 |Zapach Silny, aromatyczny, przyjemny, delikatny, bez zapachéw obcych

4 | Smak Korzenny, lekko gorzkawy i piekacy, bez obcych posmakéw

CZERWIEC 2024 Strona2z4

530 ie cech P y
Nalezy wy w P pokojowej na Z wy podanymi w Tablicy 1
540 ie cech fizy

Wediug norm podanych w Tablicy 2.

6 \

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczat¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

P jakosé pi podczas pl Y . Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wy z iowy! do kontaktu z
Zywnoscia.

Nie dopuszcza sig

P ch oraz ia reklam na op

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

6.3 Przechowywanie

P y zgodnie z producenta.

CZERWIEC 2024 1 Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PRZYPRAWA CURRY

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

iejszymi i i wymaganiami j; ymi objeto metody badari oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy curry.

F mir y ymagan j; ych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu

handlowego przyprawy curry przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do iniej dokumentu s3 ni podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie akiualne wydanie dok p (lgcznie ze i
- PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - O: ie popiotu ni w kwasie

- PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawarto$ci wody. Metoda destylacji azeotropowe;j
- PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw.

- PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie , ich i i czen

1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa curry

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych przypraw i ziét kurkuma ( nie mniej niz
18%). kolendra (nie mniej niz 14%), kmin rzymski (nie mniej niz 4%), kozieradka, gorczyca, chilli,
mozliwy jest takze dodatek gozdzikéw, galtki muszkatolowej, pieprzu czarnego, czosnku, kardamonu,
cynamonu, imbiru, anyzu, soli, przeznaczona do poprawy smaku, zapachu i wygladu produktéw

spozywezych
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt ien spefnia¢ ie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla

1 [Barwa 2Z6Ma, czerwona lub ciemnobrazowa

2 |Konsystencja Sypka, bez trwalych zbrylen

3 |Zapach ystyczny dla uzytych ikéw, bez obeych

4 |Smak Cl ystyczny dla uzytych i pikantno-stodki, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wediug Tablicy 2

Lp. Cechy Wymaganla | Melody badan
1_| Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-ISO 939
Zawarto$¢ popiolu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, %(m/m),
| 2 | nie wigce] ni2 30 PN-ISO 930
Zawar_to_&é zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowea, nie
g [Wigcelniz PN-A-74016
- czastek bez ostrych koricéw o wielkosci liniowej nie wigkszej niz
0,3mm i masie nie wigkszej 0.4mg, mg/1kg surowca, nie wigcej niz 3.0
Obecnosé i zywych i oraz §ci po .
szkadnikach niedopuszczalna| PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjq producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 250g,

- 500g,

- 1Kkg.

4 Trwaloéé

Okres przy i do i przez powinien wynosi¢ nie mniej niz 3
miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badar

5.1 Spr i stanu op.

Wykonaé metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 6.116.2.

520 cech yczny
Nalezy wy w irze pokojowej na Z iami p ymi w Tablicy 1.
530 cech fizy

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 . Strona3z4
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6F p ywanie
6.1 Pakowanie
(o] ia powinny i produkt przed i i oraz
zap It jakos¢ pi podczas pi y Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw ple$ni i uszkodzeri mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykenane z i P ych pr ych do kontaktu z
zywnoscia.
Nie sie ia op: ch oraz umi reklam na op.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

P Y zgodnie z i pre

CZERWIEC 2024r. Stronad z4




INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KURKUMA

Tablica 2 - Wymaganla fizykechemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mil y i jakos$ ymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kurkumy.

F ia minimalnych wymagar Sciowych sq podczas produkgji i obrotu

kurkumy j dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie p (tacznie ze

- PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawarto$ci wody. Metoda destylacji azeotropowej
- PN-R-87027 i - Metody szl i

- PN-A-74016 Przetwory zbozowe - O i ikéw, ich p il

1.3 Okreslenie produktu

Kurkuma

Produkt w postaci proszku, otrzymany z powiedni icznym kiacza
ostryzu dlugiego (C longae rhi ), pr do poprawy smaku i zapachu produktéw
spozywczych

2.Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelniaé wymagania ie ob Jjacego prawa zy

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla
1 |Wyglad i konsystencja | Sypki proszek, niedopuszczalne trwale zbrylenia
2 [Barwa Zotta
3 |Zapach Typowy, aromatyczny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Intensywny, ostry, bez posmakoéw obcych

Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wedlu

1_| Zawarto$¢ wady, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-1SO 939

Zawarto$¢ zanieczyszczer ferromagnetycznych, mg/1kg
surowca, nie wigcej niz

2 |- czastek bez ostrych koricow o wielkosci liniowej nie wigkszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wigkszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wigcej
niz 30
Obecnosé ikéw zywych | oraz &cipo N

3 szkodnikach niedopuszczalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem
Dopuszczalna masa netto:

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 250g,

- 500g,

- 1kg.

4 Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 6
miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badar

54 istanu

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

520 cech p y
Nalezy wy w pokojowej na z iami p ymi w Tablicy 1.
530 ie cech fizy

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtlug Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4

6F ) v
6.1 Pakowanle

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

p jako$¢ p podczas przechowy . Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, Sladéw pleéni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscig.

Nie dop sie lia epczych oraz ia reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 . Stronad z4




INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KMIN RZYMSKI MIELONY

Tablica 1 — Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 [Wygladi ja | Sypki proszek, ni trwale zbrylenia
2 |Barwa Od bezowej do brunatnej z ewentualnym odcieniem 26itego
3 [Zapach Typowy, aromatyczny, silny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Ingznsr):wny, palacy, korzenny, slodko-ostry, lekko gorzkawy, bez posmakéw
of

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymaganla fizykochemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

i jakosciowymi objeto w ia, metody badan oraz warunki
pr y ia i p ia kminu r i
F ienia minil ych wymagafi | iowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu
har kminu i i prze: dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do ia niniejszegs s3 bedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dok tu p (lacznie ze
- PN-ISO 939 Przyprawy - O: i i wody. Metoda ji powej

PN-ISO 928 Ziola i przyprawy - Oznaczanie popiolu ogélnego

PN-1SO 930 Ziola i przyprawy - O ie popiolu ni w kwasie

PN-EN ISO 2825 Ziota i przyprawy - Przygotowanie zmielonej prébki do analizy

PN-EN ISO 6571 Przyprawy i ziola - Oznaczanie zawariosci olejku eterycznego (metoda

hydrodestylacji)
- PN-R-87027 Surowce - Metody
- PN-A-74016 Przetwory -0 ow, ich i

1.3 Okre$lenie produktu

Kmin rzymski mielony

Produkt z p y p im zabiegom i m (m.in. wy

Y Y

rozdrobnienie), owocéw kminu ( Cuminum i L) do poprawy smaku

izapachu potraw.
2.Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt inien spelnia¢ wymagania obowigzuj prawa 2y

2.2 Wymagania organcleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Lp. Cechy Wymagania Melvovdezlbadah
1| Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej ni2 12,0 PN-ISO 939
Zawartod€ popiolu ogdlnego, %(mim) , w przeliczeniu na sucha
2 mase, hie wigcej niz 85 PN-IS0 928
popiolu w10% HCI,
3 | %h{mim), w preliczeniu na sucha mase, nie wiecei niz s PHSO 930
4 ianvlv:r::zsé olejku, (mU/100g), w przeliczeniu na sucha mase, nie 13 PN-EN 1SO 6571
Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg
surowea, nie wigcej niz
5 |- czastek bez ostrych koricéw o wielkosci liniowej nie wigkszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wigkszej 0,4mg, mg/1kg surowea, nie wigcej
niz 30
Ob $¢ ik hi §ci §
5 | ortetnier Byehl yeh oraz PO | niedopuszczaina PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontrali higieny
procesu produkeyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$é blgdu masy netto powinna by¢ zgodna z abowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 10g,

- 15g,

- 100g,

250g,
- 5009,
- 1kg.

4 Trwalo$¢

CZERWIEC 2024 r. Strona3z4
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Spr istanu

Wykonaé metoda wizualng na zgodnos$é z pkt. 6.116.2.
5.2 Przygotowanie prébek do badari

Wedlug PN-EN ISO 2825.

530 cech nych
Nalezy wykona¢ w pakojowej na z p ymiw Tablicy 1.
540 cech fizy

Wedlug norm podanych w Tablicy 2

6F 2 . pr y
6.1 Pakowanle

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

3 jakosé p podczas przechowy Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych.
Opakowania powinny by¢é wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnosciq.
Nie d sie ia op A gpczych oraz umi ia reklam na op liach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

6.3 Przechowywanie

F Yy zgodnie z

CZERWIEC 2024 . Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KOPEREK SUSZONY

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi i i j ymi objeto metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania koperku suszonego.

F i i ymagarn j; iowych wykc s3 podczas p ji i obrotu
koperku go pr dla odbiorey.
1.2 Dokumenty powolane
Do i j s3 ni podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami)
- PN-ISO 1026 Produkty i y -0 i suchej W wyniku
suszenia przy izony $ni i i wody w wyniku ylacji powej

PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badar
fizykochemicznych - Oznaczanie zawarlosci zanieczyszczer organicznych
- PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fi i ch - O

1.3 Okreslenie produktu

Koperek suszony
Pocigte, wysuszone liscie kopru ( g L.). przeznaczone do poprawy

smaku, zapachu i wygladu produktéw spozywczych.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien speiniaé wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla
1 [Barwa Zielona do zielonooliwkowej, niedopuszczalna brunatna
2 | Konsystencja Sypka
3 | Zapach Typowy, aromatyczny, bez zapachéw abcych
4 [Smak Lekko slodki i korzenny, bez posmakéw obcych
5 | Obecnos¢ plesni oraz abjawy obecnosci
gryzoni i owadéw (odchadéw gryzoni, Niedopuszczalna
siersci, 2ywych owadéw i ich szczatkéw|

Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wedlu
1 | Zawartosé wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-ISO 1026
2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,1 PN-A-75101-18
Zawarto$¢ i i i i
3 S(mim), nie wiece] niz 0,05 PN-A-75101-17

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna byé¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ blgdu masy netto powinna byé zgodna z obowiazujacym prawem

Dopuszczalna masa netto:
- 109,
- 15g,
- 100g,
- 250g,
- 500g,
1kg.

4 Trwalo$¢

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

miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1Sp i stanu

Wykonaé metoda wizualng na zgodnoéé z pkt. 6.1i6.2.

520 cech Yy y
Nalezy wykona¢ w pokojowej na z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 0. cech fizyk

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 .

Strona3z4

CZERWIEC 2024 . Strona2z4
6F y
6.1 Pakowanie
Op ia powinny i produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
p iwg jako$¢ p podczas p y Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw iowych pr do kontaktu z
2ywnoécig.
Nie sie ych oraz ia reklam na op

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

F y zgodnie z i pi
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

NATKA PIETRUSZKI SUSZONA

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemlczne

1 Wstep

1.1 Zakres
iejszymi iami j ymi objeto ia, metody badan oraz warunki
ywania i ia natki p j
Postanowienia ymagan j iowy sg podczas pi ji i obrotu

handlowego natki pietruszki suszonej przeznaczonej dla odbiorey.

1.2 Dokumenty powolane

Do ia nil dokumentu sg e podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu p go (facznie ze i

~ PN-ISO 1026 Produkty iwarzywne — O i i suchej i w wyniku
przy Y $ni i i wody w wyniku ylacji P j

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

nych — O
- PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
nych — O i i zani mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Natka pietruszki suszona

Pociete, liscie pit yezajnej (Petroselinum crispum).), przeznaczone do poprawy
smaku, zapachu i wygladu produktéw spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt inien spefnia¢ wymagania i i3zuj prawa 2y go.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-ISO 1026
2 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0.1 PN-A-75101-18
3 | i sy 005 PN-A75101-17

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem
Dopuszczalna masa netto:
10g,

- 15g,

-~ 100g,

- 250g,

- 500g,

- kg

4 Trwalo$¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6
miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badari

5.1 i stanu

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 6.116.2.

520 cech y
Nalezy wy w P pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
530 cech fizy ych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

CZERWIEC 2024r. Strona3z4

Lp. Cechy Wymaganla
1 |Barwa Zielona do Zzielonooliwkowej
2 | Konsystencja Sypka
3 |Zapach Typowy, aromatyczny, bez zapachéw obcych
4 [Smak Typowy, bez posmakéw cbcych
5 | Obecnosc¢ plesni oraz objawy obecnosci
gryzoni i owadéw (odchodéw gryzoni, Niedopuszczalna
siersci, zywych owadéw i ich szc2atkow)

CZERWIEC 2024 . Strona2z4
6F 3 P! Y
6.1 Pakowanie
Op: ia powinny i produkt przed i i zaniecz, oraz
P i jakosé p podczas p ywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wy Z materiatéw iowych prze: do kontaktu z
zywnoscig.
Nie sie p fi ych oraz ia reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 . Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH 1Wstep

SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ A o s st
Niniejszymi ymi objgto metody badan oraz warunki
ywania i p ia wloszczyzny suszonej.

Postanowienia minimalnych wymag: ych wykorzysty s podczas i i obrotu

dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotlane

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE o .

ostatnie aktualne wydanie p (lacznie ze

podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

- PN-ISO 1026 Produkty owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci suchej substancji w wyniku

przy i cisnieniu i wody w wyniku ylacji powej
- PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
i ch - 0. ie zawartosci d
WLOSZCZYZNA SUSZONA - E‘N:A-75101-18 Prie:vory ow‘ocowe i wa}zyw}ne - F‘rzygo.towanie probek i metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Wloszczyzna suszona
Mieszanka warzyw suszonych otrzymana z kilku gatunkéw $wiezych warzyw (m.in. marchwi,
pietruszki, selera, pora, p y p i i technologicznym, bez

dodatku soli i wysuszanych w stopniu zapewniajacym im trwalo$é.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt p ien spetnia¢ It ie obo j prawa 2y iowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 [Wyglad i (kostka), warzyw  kilku
gatunkow, skladniki warzywne czyste, o zachowanym Kksztalcie
nadanym przy rozdrobnieniu, bez uszkodzeri przez szkodniki

2 |Barwa Typowa dla uzytych warzyw,
niedopuszczalne warzywa spalone
3 |[Konsystencja Sypka, elastyczna, nieznacznie lamliwa, kawalki warzyw nie
4 | Zapach Typowy dla uzytych warzyw bez i
obcych
CZERWIEC 2024. Strona2z4
Obecnosé plesni oraz objawy 6F i y
obecnosci gryzoni i owadéw :
(odchodéw gryzoni, siersci, zywych Niedopuszczaina
owaddw i ich szczatkow) 6.1 Pakowanie
2.3 Wymagania fizykochemiczne Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed u: i i i oraz

zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
Wedlug Tablicy 2. P al P P B ¥ 2y ¥ Y
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzert mechanicznych.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne Opakowania powinny by¢ wykonane z i p liowych do kontakiu z
Metody badari .

Lp. Cechy Wymagania wedlu zywnoscia.

1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-ISO 1026 Nie dop sie op: ych oraz umi reklam na
2 |Zawarto$é i i mi ych, %(m/m), nie wigcej niz 0,1 PN-A-75101-18

Zawartos¢ zani i ia rosli 6.2 Znakowanie
3 S%(rmilim), nie wiece] iz 0,01 PN-A-75101-17
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mlkroblologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem. 6.3 Przechowywanie
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny P Y 2godnie 2 i p

procesu produkeyjnego.
3 Masa netto

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

- 100g,

- 250g,

- 500g.

4 Trwalo$¢

Okres przy i do spozyci y przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6
miesigey od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badarn

5.1 Sp i stanu op

Wykonaé metodg wizualng na zgodnoéé z pkt. 6.116.2.

520 cech y
Nalezy wy w P e pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
530 cech fizy

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CYNAMON

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2

Tablica 2 - Wymaganla fizykochemiczne

Metody badarn

Lp. Cechy Wymaganla wedlu
[ 1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m) nie wigcej niz 12 PN-ISO 939
awarto§¢ olejku, (ml/100g), nie mniej niz 13 PN-R-87019
[ _3_| Zawarto$¢ popioiu agdinego ,%(m/m), nie wigcej niz 6 PN-1SO 928

awarlo$¢ popiolu nierozpuszczalnego w 10% roztworze
HCI, %(m/m), nie wigcej niz s En450930
5 | Zawarto$é substancji obeych, %(m/m) nie wigcej ni2 niedopuszczalna PN-1SO 927
6 | Obecnosé ikéw 2ywyceh i ych oraz i .

po nich niedopuszczalna PN-R-87027

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna byé¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 10g,

- 15,

- 100g,

- 250g,

- 500g,

- 1kg

4 Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcey.

5 Metody badari

51 i stanu

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z 6.116.2

520 cech ptyczny

5.2.1 Sprawdzenie barwy cynamonu

Prébke cynamonu rozsypaé na bialym papierze, wygtadzié¢ przez przyciénigcie papierem lub plytkg
szklang i oceni¢ barwe.

5.2.2 Sp Yy ji ey
Wykona¢ przez przesianie probki cynamonu przez sito o oczkach 1 mm.

5.2.3 Sprawdzenie zapachu i smaku

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi w1 i § ymi cbjeto metody badart oraz warunki
P Y i i

Postanowienia mir Inych wymagar j ych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

prze: dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do nini s3 podane nizej dokumenty powolane. Stosuje
sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami):

— PN-ISO 928 Ziola i przyprawy — Oznaczanie popiolu ogélnego

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy — O popiolu nierozp! w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawarto$ci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-R-87027 Surow — Metody oz 6

— PN-EN ISO 927 Ziola i przyprawy — O i i pochodzenia

i substancji obcych
— PN-R-87019 Surowce zielarskie — Pobieranie prébek i metody badan
1.3 Okreélenie produktu

Cynamon
Wysuszona kora zdjgta z galezi roznych gatunkéw drzewa rodzaju Cinnammonum, przygotowana

w formie proszku
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spefniaé¢ wi obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organocleptyczne
Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Melody'l‘::daﬁ

1 |Barwa Jasno-brazowa do brunatnej, jednolita 521

2 |Konsystencja i rozdrobnienie | Sypka, zmielony proszek przesiewajacy sig bez reszty 522

(granulacja) przez sito o oczkach 1mm -
3 |Zapach Swoisty, intensywny, bez zapachéw obcych 523
4| Smak Slodko-piekacy, bez posmakéw obcych e
CZERWIEC 2024, Strona2z4

Wykonaé ie przez z bliska calej prébki cynamonu oraz rozdrobnienie
w zebach i krétkie przetrzymanie na jezyku niewielkiej porcji cynamonu.
W przypadku p obcych sp ie zapachu wykona¢ ponownie przez powolne
ogrzanie w czasie 5 minut do okoto 30'C j probki 10 g w i
naczynku i i y iast po otwarciu naczynka.
530 cech fizy

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6F

P Y

6.1 Pakowanie

Op powinny i produkt przed L i zanieczy iem oraz 3
jakos¢ p podczas przechowy . Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,

$ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykenane z p ych do kontaktu z

2ywnoscia.

Nie sig ia op ych oraz ia reklam na op

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024, Stronad z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZIOLA PROWANSALSKIE

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

1 Wstgp

1.1 Zakres

Niniej " I'W ymi objeto ia, metody badan oraz warunki

p ywania i p ia zi6t p
Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu
go zidl pi ich prz: ych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do s3 podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢
ostatnie aktualne wydanie [ (tacznie ze

- PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - O. ie popiolu niero; w kwasie

- PN-ISO 939 Przyprawy - O ie z wody. Metoda azeotropowej

- PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie probek i metody badar.
- PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw.
- PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostalosci i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Ziola prowansalskie

rozdr i

yczny ziét takich jak: rozmaryn, bazylia,

tymianek, szatwia lekarska, migta pi , czgber og| y. lebiodka i
do poprawy smaku, zapachu i wygladu produktéw spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ ia aktualnie igzyj prawa zy’

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wedlu
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-ISO 939
Zawarto$é popiolu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI,
2 %(m/m), nie wigcej niz 30 PRASO930
3 | Zawartos$¢ olejku, (ml/100g), nie mniej niz 0,2 PN-R-87019
Zawarto$¢ zanieczyszczen ferramagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wigcej niz
Ll c23stek bez ostrych koricéw o wielkosci liniowe] nie wigkszej niz 10 PN-A74015
0.3mm i masie nie wiek: ;4 1k iZ '
sozt;(zcdr:::;shzkodmkew Zywych i manwych oraz pnzustalas«:l po niedopuszczalna PN-R-67027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 10g,

15g,

- 100g,

- 250g,

- 500g,

- kg

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia y przez p p ien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badari

5.1Sp 2 i stanu op

Wykonaé metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 6.1 6.2

520 cech nych

Nalezy wy w pokojowej na zZw podanymiw Tablicy 1.

CZERWIEC 2024 . Strona32z4

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Zielona do zielonooliwkowej
2 | Konsystencja | Sypka, bez zbryler
3 | Zapach r rystyczny dla uzytych i bez 6w obcych
4 [Smak Charakterystyczny dla uzytych skladnikéw, bez posmakéw obcych
CZERWIEC 2024 r. Strona2z4
530 cech fizy ch

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6F p ywanl

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed i zaniec i oraz

zapewniaé iwg jako$¢ p podczas p Yy . Powinny byé czyste, bez obcych

Zzapachow, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych

Op: ia powinny by¢ wy z ialéw op iowy! do kontaktu z
zywnoscig
Nie sig ia op: g ch oraz reklam na op viach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

P Yy zgodnie z ip

CZERWIEC 2024 r. Stronadz4




INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PIEPRZ CZARNY MIELONY PORCJOWANY

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemlczne

1 Wstep

1.1 Zakres

iejszy : i i iowymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pieprzu czarnego mielonego porcjowanego.

F it inil ymagan ych wyker s3 podczas produkcji i obrotu
handlowego pieprzu czarnego I porcj Is] dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do ia niniej s3 niezbg podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢
ostatnie aktualne wydanie dokumentu p go (lacznie ze

- PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - O ie popiolu ni W kwasie

~ PN-ISO 928 Ziola i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogélnego

- PN-ISO 939 Przyprawy - O, ie zawarto$ci wody. Metoda ji powej

- PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie prébek i metody badar

- PN-R-87027 — Metody o:

- PN-A-74016 Przetwory -0 . ich i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Pleprz czarny mielony porcjowany
w , rozd tak ze, czastki przez

sito o boku oczka kwadratowego 2mm, owoce pieprzu czarnego (Piper nmigrum L.) z rodziny

do i smaku i ia potraw, w

jednoporcjowym
2 Wymagania

2,1 Wymagania ogéline

Produkt pi spetnia¢ i i prawa zy:

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymaganila organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa lub ci do j
| 2 |Konsystencja Sypka, dopuszcza sig niewielkie zbrylenia latwa rozsypujace sig
3 | Zapach Swaisty, aromatyczny, korzenny, silny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Charakterystyczny, silnie piekacy, bez posmakéw obcych

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1_| Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-1SO 939
2 | Zawarto$¢ olejku, ml/100g, nie mniej ni2 1.0 PN-R-87019
3 | Zawartos¢ popiolu ogélem, %(m/m). nie wigcej niz 6.0 PN-I1SO 928
popiolu ni w 10% HCI,
4 | fmim . nie wigcej niz 05 PN-ISO 930
Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych,
- czastek bez ostrych koricéw o wielkosci liniowej nie wigkszej
® | iz 0,3mm i masie nie wigkszej niz 0,4mg, mg!{kg surovica, nie 30 PN-A-74016
wigcej
Zawarto$¢ i i mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0.1 PN-R-87019
[l Zywyehi orez PO | niedopuszczalna |  PN-R-87027

2.4 Wymagania mikroblologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjq producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos$é bledu masy netto powinna byé zgodna z obowiazujacym prawem
Dopuszczalna masa netto:

- 02g.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorey.

5 Metody badari

51 i stanu

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

520 cech nych
Nalezy wy w irze pokojowej na zw iami w Tablicy 1.
530 cech fizy

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6P ywani

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

2.3 Wymagania fizykochemiczne

CZERWIEC 2024 . Strona2z4

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed i zczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych.

O ia powinny by¢ wy Z teriatéw op: y onych do kontaktu z
2ywnoscia.
Nie dopuszcza sig p ch oraz umi reklam na op: iach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

P howywaé zgodnie z iami p

CZERWIEC 2024 . Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH i
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

Niniejszymi i iowymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pieprzu czarnego mielonego.

Po: i inil ymag: ych w ne sa podczas ji 1 obrotu

go pieprzu jo dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

MIN'MALNE WYMAGANIA JAKOS’CIOWE Do s3 niezbedne podane niZfej dok.umen(y powolane. Stosuje sie¢

ostatnie aktuaine wydanie dokumentu pi (facznie ze

- PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - O popiolu ni w kwasie

- PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiolu og6lnego
- PN-ISO 939 Przyprawy - O i wody. Metoda powej
PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie prébek i metody badan

PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw

'

PIEPRZ CZARNY MIELONY

PN-A-74016 Przetwory zbozowe — O e , ich i i \

1.3 Okreslenie produktu

Pieprz czarny mielony

w w p . rozdrobnione tak Ze, wszystkie czastki przechodzg przez
sito o boku oczka kwadratowego 2mm, owoce pieprzu czamego (Piper nigrum L.) z rodziny
piep E do p smaku i ia potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt p spelniaé¢ i obo ) prawa 2y gl

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania erganoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla
1 |Barwa lub ci do j
| 2 |Konsystencja Sypka, dopuszcza sig niewielkie zbrylenia latwa rozsypujace sig
3 |Zapach Swoisty, aromatyczny, korzenny, silny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Charakterystyczny, silnie piekacy, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 . Strona2z4
Tablica 2 - Wymaganla fizykochemiczne Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wedlu 6 . -
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-ISO 939
2 ‘awartos¢ olejku, mY/100g, nie mniej niz 1.0 PN-R-87019 N
3| Zawartosé popiolu ogélem, %(m/m), nie wigce] niz 6.0 PN-ISO 928 6.1 Pakowanie
4 awarto$¢ popiolu nierazpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 0.5 PN-ISO 930 . . .
%(m/m), nie wigce] niz 0 i Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, ;
5 |- czastek bez ostrych koricow o wielkosci liniowej nie wigkszej 30 PN-A74016 P Jjakos¢ p podczas p y . Powinny by¢ czyste, bez obeych
niz 0,3mm i masie nie wigkszej niz 0,4mg, mg/1kg surowca, nie g zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
wigcej § )
6 |Zawartoé¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0.1 PN-R-87019 Opakowania powinny by¢ wy z P y do kontaktu z
7 :)zizcdz‘?::cshzkudmknw Zywych i martwych oraz pozostalosci po niedopuszczalna PN-R-87027 2ywnoscia
Nie dop si¢ p ch oraz L reklam na

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

i " 6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

procesu produkcyjnego.
6.3 Przechowywanie

3 Masa netto F Y zgodnie 2 producenta.

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 10g.
15g.
- 100g,
250g,
- 500g,
- 1kg.

4 Trwalosé

QOkres przydatnoéci do spozycia d Yy przez p ien wynosi¢ nie mniej niz

6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorey.
5 Metody badan

51 ia i stanu

Wykonaé metodq wizualng na zgodnosé z pkt. 6.116.2.

5.2 0 cech P y
Nalezy wykona¢ w j na z iami w Tablicy 1.
530 cech fizy
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PIEPRZ CYTRYNOWY

Wedlug Tablicy 2

Tabllca 2 - Wymaganlia fizykochemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

i j ymi objeto metody badari oraz warunki

przechowywania i pakowania pieprzu cytrynowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego pieprzu cytrynowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do lia niniej s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu p: (lacznie ze zmi ).
- PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiolu nierozpuszczalnego w kwasie

- PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanit i wody. Metoda ylacji powej
- PN-R-B7027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw

- PN-A-74016 Przetwory -0 i , ich i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Pieprz cytrynowy

Mieszanka przyprawowa w skiadzie ktérej znajduja sie co najmniej: sl (nie wigcej niz 35%), suszone
i zmielone przyprawy i warzywa - w zmiennych proporcjach (pieprz czarny- co najmniej 20%, kurkuma,
czosnek, cebula), skérka cytrynowa — co najmniej 3%, cukier i inne zgodne z receptura; przeznaczana

do poprawy smaku i zapachu potraw.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ i iqzujq prawa zy iowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyezne

Wymagania

Niejednolita, wlasciwa dla uzytych skiadnikow

Zapach Swoisty, aromatyczny, wyczuwalny cytrynowy, silny, typowy dla uzytych skiadnikéw,
bez zapachéw obeych

Lp.
|1 |Barwa |
2| Konsystencja Sypka, dopuszcza sig niewielkie zbrylenia latwo rozsypujace sig
3
7]

Smak Ostry, piekacy, typowy dla uzytych skiadnikéw, pasmak cytrynowy, bez posmakow
obeych

Metody badar
Lp. Cechy Wymaganla wedlu
1_| Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-ISO 939
Zawarto$¢ popiolu nierozpuszezalnego w 10% roztworze HCI,
2| %(mim), nie wiecej niz S.¢ PiHIS0/950
Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetyeznych:
- czastek bez ostrych koricéw o wielkosci liniowej nie wigkszej
3 |niz 0,3mm i masie nie wigkszej niz 0,4mg, mg/1kg surowca, 30 PN-A-T4016
nie wiecej niz
Obecnosé ow zywych i martwych oraz i po
4 | szkednikach z niedopuszezalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$é biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 250g,

- 500g,

- 1kg.

4 Trwato$¢

Okres przydatnosci do spozycia y przez p p wynosi¢ nie mniej niz 6

miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 i stanu

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1i6.2.

520 cech yczny

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

530 cech fizyk

CZERWIEC 2024T. Strona3z4

2.3 Wymagania fizykochemiczne

CZERWIEC 2024 . Strona2z4

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 pr y
6.1 Pakowanie
Op powinny i produkt przed i i i oraz

P i jakos¢ pi podczas p ywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw iowy 1 do kontaktu z
zywnosciq.
Nie sie ia op: fi ych oraz umit ia reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Pi y zgodnie z iami prod ita.

CZERWIEC 2024 r. Slronadzd4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PIEPRZ ZIOLOWY

Tablica 2 - Wymaganla fizykochemiczne

1Wstep

1.1 Zakres

jszy i y y i j iowymi objeto ia, metody badar oraz warunki

y iai pieprzu zi go.

Py ienia minil y ymagar ych wykorzystywane sq podczas produkgji i obrotu

handlowego pieprzu ziolowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do i iej [¢ s ni podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie akiualne wydanie dokumentu p go (lgcznie ze

PN-ISO 928 Ziofa i przyprawy - Oznaczanie popiolu ogéinego

- PN-ISO 930 Ziola i przyprawy - O ie popiotu ni w kwasie

- PN-ISO 939 Przyprawy - O; i i wody. Metoda j powej

- PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw

- PN-A-74016 Przetwory zb -0 i ikéw, ich i1 zanieczyszczen

1.3 Okre$lenie produktu

Pieprz ziotowy
Przyprawa w skiad ktdrej wchodza gléwnie suszone i zmielone: owoce kolendry, nasiona gorczycy
bialej, owoce kminku, owoce pieprzu , Ziele maj do poprawy smaku

i zapachu potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p speinia¢ i i prawa zywr iowego.

2.2 Wymagania organcleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tabllca 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla
1 [Barwa Niejednolita, viasciwa dla uzytych skladnikéw
2_| Konsystencja Sypka, dopuszcza sig niewielkie zbrylenia latwo rozsypujace si
3 |Zapach Swaisty, aromatyczny, silny, typowy dla uzytych skladnikéw, bez zapachéw obcych
4 | Smak Ostry, piekacy, typowy dla uzytych skiadnikéw, bez posmakéw obeych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Lp. Cechy Wymagania Mﬂmﬁadaﬂ
1| Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 1.0 PN-ISO 839
2 | Zawartodé popiolu ogéinego,%(m/m) , nie wiece] niz 10.0 PN-ISO 928
Zawarto$¢ popiolu nierozpuszezalnego w 10% roztwarze HCI,

3 | (mim), nie wigcej ni o PRiS0/930
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych:
- czastek bez ostrych koricéw o wielkosci liniowej nie wigkszej niz

# |0,3mm i masie nie wigkszej niz 0,4mg, mg/fkg surowca, nie 20 PR:A74016
wiecej niz

5, |Hsencec Zywych i martwych oraz Po | niedopuszczalna | PN-R-67027

1

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawe zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 10g,
15g,
- 100g,
250g,
- 500g,
- kg

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6
miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badarn

5.1Sp i stanu op:

Wykonaé metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 6.1 6.2.

5.2 0; cech ptycznych
Nalezy wy w P pokoj j na zg z i iw Tablicy 1.
5.30; cech fizy

Wediug norm podanych w Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

CZERWIEC 2024 . Strona2z4
6F i » P y
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed u: I i i i oraz
zapewniaé iwg jako$¢ produktu podczas pi Y Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia.

Nie sie lia op ch oraz reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

F Y zgodnie z iami p

CZERWIEC 2024 . Stronadz4




INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

IMBIR MIELONY

1 Wstep

1.1 Zakres

jszy jowymi objeto metody badar oraz warunki

y ip imbiru

P ymagan j iowych wykorzysty s3 podczas pl ji | obrotu

handlowego imbiru mielonego przeznaczanego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dok 1A (facznie ze

- PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie z. i wody. Metoda ji powej

- PN-R-87027 St ie — Metody i

- PN-A-74016 Przetwory -0 i ikéw, ich p i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Imbir mielony
Produkt w postaci proszku, otrzymany z podd: powit i kiacza

imbiru, przeznaczony do poprawy smaku i zapachu produktéw spozywczych
2.Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt p ien speinia¢ wymagania obo j prawa 2y $ciowego.

2.2 Wymagania organocleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Wyaglad i kensystencia | Sypki proszek, niedopuszczalne trwale zbrylenia
[2 [Barwa Od jasnobezowe] do bezowej
[_3 [Zapach Typowy, delikatny, bez zapachdw obeych
Smak Intens; . palacy, lekko gorzki, bez posmakéw abcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

gztieot;nn?:; shzkodn 6w Zywych i martwych oraz pozostaloéci po niedopuszczalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiclogiczne

Zgodnie z aktualnie cbowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zasirzega sobie prawo 2adania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujgcym prawem
Dopuszczalna masa netto:

- 10g,

- 15g,

100g,

- 250g.

- 500g,

- kg

4 Trwalo§é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 6
miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.18p i stanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 6.2.

520 cech y
Nalezy wy w jowej na 2z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
530 cech fizy

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6F ie, 2 . P y

6.1 Pakowanie

o] lia powinny Zz i ¢ produkt przed i i zanieczy: i oraz

zapewniaé iwa jako$¢ pi podczas p Y ia. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachow, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.

CZERWIEC 2024r. Strona3z4

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1_[Zawartos¢ wody, %(m/m). nie wigcej niz 12,0 PN-ISO 939
i mg/1kg surowea, nie
wigcej niz
- czastek bez ostrych koicéw o wielkosci liniowej nie wigkszej niz PAATA015
0.3mm i masie nie wigkszej 0.4mg. mg/1kg surowca. nie wigcej niz 30
CZERWIEC 2024 . Strona22z4

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.
Nie sig P ch oraz umi reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Prz y zgodnie 2 i pr

CZERWIEC 2024 1. Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ESTRAGON

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi abjeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania estragonu.

P i i ymagar j iowy: y s3 podczas produkgji i abrotu

pr dla odbiorey.

1.2 Dokumenty powolane

Do r
sig ostatnie aktuaine wydanie dokumentu p (tacznie ze

sq niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje

-~ PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - O: popiotu 0 w kwasie
- PN-ISO 928 Ziola i przyprawy - Oznaczanie popiolu ogélnego

- PN-ISO 939 Przyprawy - O:
PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie probek i metody badan

i wody. Metoda ji powej

PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw.
PN-A-74016 Przetwory zbozowe — O:

, ich i 1

1.3 Okreslenie produktu

Ziele estragonu otarte

Py i dd: pi liscie i kwiaty estragonu (Artemisia
dracunculus L.), w wyniku kiérego zostaly wy fodygi, a czgstki

lisci i kwiatéw przechodza przez sito o boku oczka kwadratowego 6mm i nie wigcej niz 10%(m/m)

przez sito o boku oczka 0,25mm; do poprawy smaku i zapachu

produktéw spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetniaé ie obo prawa zy

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wedlu
1_| Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-ISC 939
Zawartos¢ popiolu nierozpuszezalnego w 10% roztworze HCI, ¥
2 %(m/m), nie wigcej niz 20 FN:IS0.930,
3_|Zawartos¢ popiolu ogélnego, %(m/m). nie wigcej niz 12 PN-ISO 928
4 | Zawarlosc alejku, (ml/100g). nie mniej niz 0.5 PN-R-87019
Zawarte$é zanieczyszezen ferromagnetycznych, mg/1kg
surowca, nie wigcej niz
5 |- czastek bez ostrych koricow o wielkosci liniowej nie wigkszej niz PN-A-74016
0,3mm | masie nie wigkszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wigcej
niz 3.0
Zawartos¢ i i f i
© | mineralnych, %(mim), nie wice] niz 0 PhiRaT09
Obecnosc i Zywyeh i oraz i po x
7 szkodnikach niedopuszczalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kentroli higieny

procesu produkeyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta

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

Dopuszczalna masa netto:
- 10g,
- 15g,
- 100g,
- 250g,
- 500g,
- 1kg.

4 Trwato$¢

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 6

miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy
5 Metody badari

5.1 Spr istanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1i6.2.

CZERWIEC 2024,

Strona3z 4

Lp. Cechy

|1 | Konsystencja Produkt sypki, bez zbryleri

Barwa Zielona

Zapach Aromatyczny, silny, bez zapachéw obcych
L4 [Smak Karzenny, lekko gorzki, bez posmakéw obcych

CZERWIEC 2024 . Strona2z4

520 cech y
Nalezy wykonaé w P pokojowej na z i p ymiw Tablicy 1.
530 cech fizy

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6F i y

6.1 Pakowanie

i zaniec i oraz

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed u:

jakos¢ p podczas pi Y Powinny byé czyste, bez obecych

zapachéw, $ladow ple$ni i uszkodzer mechanicznych.

(o] powinny byé wy z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia.
Nie sie p: oraz umis reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

F Yy zgodnie z zal i producenta.

CZERWIEC 2024 . Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

LUBCZYK

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy
Kansystencja Produkt sypki, bez zbryler
[ 2 |Barwa Jasnobrunatna
Zapach Aromatyczny, silny, bez zapachéw abcych
[ 4 [Smak Poczatkowo slodkawy, pozniej szczypiacy, gorzkawy. bez posmakow obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymaganla fizykochemiczne

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniej; mir ymag: i § iowymi objeto w metody badari oraz warunki

przechowywania i pakowania lubczyku.

F inil ymagan j iowych w s podczas produkcji i obrotu
t go lubczyku go dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ia niniejszego dok s3 podane nizej y . Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie p (tacznie ze

- PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - O: popiotu w kwasie

- PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiolu agéinego

- PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie wody. Metoda ylacji az: powej

- PN-EN ISO 2825 Ziota i przyprawy - Przygotowanie zmielonej probki do analizy

- PN-R-87027 Surowce Zzi ie — Metody

- PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie probek i metody badan

- PN-A-74016 Przetwory zbozowe — O; i ikéw, ich i i zanieczy

1.3 Okre$lenie produktu

Lubczyk

P , wysuszone, ione korzenie lubczyku ogrodowego (Levisticum officinale Koch)
do czastek przechodzacych w 95%(m/m) przez sito o boku oczka kwadratowego 1,5 mm oraz
pozostajgcych na sicie o boku oczka kwadratowego 0,25mm — nie mniej niz 90%(m/m); przeznaczone

do poprawy smaku i zapachu produktéw spozywczych.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt p ien spelnia¢ ie obo! ) prawa 2y

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtlug Tablicy 1.

Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla we&lu
| 1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 11.0 PN-ISO 939
Zawarto$é iolu nierozpuszezalnego w 10% roztworze HCI,
i %(m/m; nl:owﬁ'gce' niz 20 Ph-1S0.950
3_| Zawartosé popiolu ogélnego. %(mim). nie wiecej niz, 8.0 PN-ISO 928
| 4 |Zawartos¢ olejku, (ml/100g), nie mniej niz 0.3 PN-R-87019
Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1ikg
surowca, hie wigcej niz
5 |- czastek bez ostrych koricow o wielkosci liniowej nie wigkszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wigkszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wigcej
niz 3.0
i gzi?d?l::ch zZywyeh i yehioraz Po niedopuszczalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 10g,
- 15g,
100g,
- 250g,
500g,
- 1kg.

4 Trwatos$¢

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy .

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4

5 Metody badari

51 i stanu op.

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 6.2
5.2 Przygotowanie prébek do badar

Wediug PN-EN ISO 2825.

530 cech P y
Nalezy wy w urze pokojowej na dnosé z iami podanymi w Tablicy 1.
540 cech i ch

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6F P! ¥

6.1 Pakowanle

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed usz| i i zaniecz, i oraz
jakos¢ p podczas pi y ia. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachéw, $ladéw ple$ni i uszkodzer mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wy z JoF iowy do kontaktu z

zywnoscig.

Nie sie ia op ych oraz umi ia reklam na

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 r. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

JALOWIEC

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy
Wyglad Ksztait kulisty, awoce czyste, zdrowe, niedopuszczalne owoce zaple$niale
| 2 |Konsystencja Produkt sypki, bez zbrylefi
Barwa Ciemnabrazowa do ciemnoniebieskiej
| 4 |Zapach Aramatyczny, bez zapachéw obeych
Smak Poczatkowo slodkawy, pézniej gorzkawy, korzenny, 2zywiczny, bez posmakéw
abeych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres
jszymi i i wy j iowymi objeto ia, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania jalowca.
F ymag; ych s3 podczas produkeji i obrotu
jatowca dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do ia nini $3 ni podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie p (lacznie ze
- PN-ISO 930 Ziola i przyprawy - O. ie popiolu niero; w kwasie

PN-ISO 928 Ziola i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogélnego
PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawarto$ci wody. Metoda destylacji azeotropowej

PN-EN ISO 927 Ziota i przyprawy — Oznaczanie zawartosci nego i
substancji obcych

- PN-EN ISO 6571 Przyprawy i ziola - Oznaczanie zawartoéci olejku eterycznego (metoda
hydrodestylacji)

PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw.

- PN-A-74016 Przetwory zbozowe — O , ich i zanieczyszczen

1.3 Okreélenie produktu

Owoce jalowca

Dojrzale, Y Y j jalowea (. is Linnaeus);

przeznaczone do paprawy smaku i zapachu produktéw spozywczych
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt p ien spefnia¢ i i 132z uj; prawa zy iowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1 | Zawartosé wody, %(m/m), nie wigcej niz 16.0 PN-ISO 939
popiolu ni P w 10% HCl,
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wigcej niz 1.0 PN-ISO 830
3 “Z:vr:danusé_poginlu_ug_élnagu. w przeliczeniu na suchg mase, 40 PN-ISO 928
| > | %(m/m), nie wiece] niz
08
4 Zay«a_rt?S(: olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg masg, nie l;’; PN-EN ISO 6571
mniej niz
(w zaleznosci od
obszaru produkeji)
Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg
surowca, nie wigcej niz
5 |- czastek bez ostrych koricéw o wielkosci liniowej nie wigkszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wigkszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wigcej
niz 30
6| S&ﬁ:“i’fﬁc Y zywychi — po niedopuszczalna PN-R-87027
7 Zawarto$¢ owocéw niewyksztalconych, uszkodzonych, %(m/m), 10
| 7 | nie wiecej niz PN-ISO 927
L8 _[Zawarto$¢ substancji obcych, %(m/m), nie wigcej niz 0.5

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem
Dopuszczalna masa netto:

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 250g,

500g,

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4

- 1kg.
4 Trwalo$¢

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 6

miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy .

5 Metody badar

5.1 Sp! i stanu op:
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 6.2
5.2 Przygotowanie prébek do badari

Wedtug PN-EN ISO 2825

530 cech yczny
Nalezy wy w pokojowej na §¢z podanymi w Tablicy 1.
540 cech fizy
Wedlug norm pedanych w Tablicy 2.
6F i e, p Y
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed u: i czeniem oraz
I jakos¢ p podczas pl y ia. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw pleéni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z i pi iowych przezr ych do kontaktu z
2ywnoscia
Nie sie P epczych oraz umi reklam na op
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
CZERWIEC 2024 . Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GOZDzZIKI

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tabllica 2 - Wymagania fizykochemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres
jszy ymi wymaganiami j iowymi cbjeto metody badafi oraz warunki
pr y ia | pakowania
Po: i minimalnych wymagan j iowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu
gl pr dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do ini s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie akiualne wydanie p (facznie ze
- PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie z wody. Metoda i powej
- PN-EN ISO 927 Ziota i przyprawy — O: i i ego i

substancji obcych

PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw.
PN-A-74016 Przetwory -0 e , ich i | zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Gozdziki

Wysuszone, cale, nierozwinigte paki kwi i (Syzygiom i Lo
wykorzystywane jako przyprawa do poprawy smaku i zapachu produkiéw spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p spelniaé i prawa 2y ioweg!
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
| 1 | Zawartosé wody, %(m/m). nie wigcej niz 12,0 PN-1SO 939
Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg
surowca, nie wigcej niz
2 |-czastek bez ostrych koricéw o wielkosci liniowej nie wigkszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wigkszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wigcej
niz 3.0
i Szi?dr::::c - Zywych i ych oraz po niedopuszczalna PN-R-87027
4 | Zawartos¢ substanciji obcych, %(m/m), nie wigcej niz 0.5 PN-EN ISO 927

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bigdu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 250g,

- 500g,

- 1kg.

4 Trwalo$¢

Okres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 6
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy .

5 Metody badan

51 i stanu op

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

520 cech yczny

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

Lp. Cechy
1 |Wyglad Wysuszone, cale nierozwinigte paki kwiatowe, maja ok. 12-16mm dlugosci,
przypaminaja wygladem male gwoZdzie, ze stozkowatym trzpieniem, kazdy gozdzik
zakoniczony jest czterema spi i paczkami kwi i, ni
oznaki zaplesnienia
2_| Konsystencja Sypka, twarda, bez zbrylen, niedopuszczaine zlepienia
3 |Barwa Ciemnobrazowa
4 |Zapach Typowy, korzenny, aromatyczny, intens , bez zapachéw obx
5 | Smak Typowy dla gozdzikéw, bez posmakéw obeych
CZERWIEC 2024 . Strona2z4
Nalezy wy w pokojowej na z iami podanymi w Tablicy 1.
530 cech fizy
Wediug norm podanych w Tablicy 2.
6F i pr y
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed i zaniec It oraz
jakos¢ p podczas ywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wyl z iowych przezr ych do kontaktu z
2ywnoscig
Nie sie ia op: | oraz umi reklam na op

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawerm.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 . Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GALKA MUSZKATOLOWA

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

1 Wstegp

1.1 Zakres

Niniejszymi mi i ymi objeto ia, metody badan oraz warunki

[ ywania i ia gatki ).

P i inil ymagan j iowych wykorzysty s3 podczas p ji i obrotu
gatki j pr dia cdbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ia niniej dok sg podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie p (lacznie ze

- PN-ISO 939 Przyprawy - O. ie zawarto$ci wody. Metoda powej

- PN-R-87027 Si i ie — Metody

- PN-A-74016 Przetwory -0 i ikdw, ich i i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Galka muszkatolowa
Produkt w postaci proszku, otrzymany z jader wysuszonych nasion muszkatolowca korzennego
(Myristica fragrans), przeznaczony do poprawy smaku i zapachu produktéw spozywczych

2.Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p spetniaé w: I ie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla

1 [Wyglad i kensystencja | Sypki proszek, niedepuszczaline trwale zbrylenia

2 |Barwa Od bezowej do jasnobrazowej

3 (Zapach . s Typowy, aromatyczny, korzenny, lekko orzechowy, bez zapachéw obcych
4 | Smak Intensywny, slodkawy, lekko ostry i gorzki, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla Weedii
1_| Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-ISO 939
Zawarlos¢ zanieczyszczel feromagnetycznych, mg/1kg
surowca, nie wigcej niz
2 |-czastek bez ostrych koricéw o wielkosci liniowej nie wigkszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wigkszej 0,dmg, mg/1kg surowca, nie wigcej
niz 30
3 |Loenstes: Aywychit ez po niedopuszczaina | PN-R-87027

2.4 Wymagania mikroblologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z dekiaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 250g,

- 500g,

- 1kg.

4 Trwalosé

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 6
miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badari

5.1 Spr ie z i stanu op

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

520 cech y
Nalezy wy w p pokojowej na z iami p ymi w Tablicy 1.
5.3 0. cech

Wediug norm podanych w Tablicy 2.

6F [ Y

CZERWIEC 2024 r. Strona3z4

CZERWIEC 2024 . Strona2z4

6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed i i zaniecz, i oraz

P ia¢ iwg jako$¢ d podczas pr Y . Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wy! z i pi iowych pr nych do kontaktu z
zywnoscia.
Nie dop sie i oraz umif ia reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Pr ) zgodnie z i producenta.

CZERWIEC 2024 r. Stronad z4




INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOL SPOZYWCZA PORCJOWANA

Wedlug Tablicy 2

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

1Wstep

1.1 Zakres

Niniei et ymi ij ymi objeto , metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soli spozywczej porcjowanej.

F ienia minil ymagan j ych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego soli spozywczej porcjowanej przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do i s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami):

- PN-C-84081-11 — Sél (chlorek sedowy) - Sprawdzanie barwy, wygladu, smaku i zapachu

- PN-C-84081-17 - Sél (Chlorek sodowy) — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen
ferromagnetycznych i mechanicznych

- PN-C-84081-19 — S6l (Chlorek sodowy) ~ Oznaczanie pH roztworu wodnego

- PN-C-84081-20 - S6! (Chlorek sodowy) — Oznaczanie zawartosci wody

- PN-C-84081-21 - S6l (Chlorek sodowy) — O i ji niero:
w wodzie i prz roztworéw p y

- PN-C-84081-31 - Sol (Chlorek sodowy} — O i § metoda
merkurymetryczng

1.3 Okre$lenie produktu

Sdl spozywcza porcjowana

Sl spozywcza, warzona, prézniowa, jodu, ona do spozycia, w

opakowaniu jednoporcjowym
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt ien spetnia¢ I j prawa 2y jowego.

2.2 Wymaganla organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Cechy Wymaganla Metody badan wedlug

Lp.

| 7 [Wyglad | Produkt drobnokrystaliczny, sypki
2
3
4

Barwa Biala
Zapach Bez abcego zapachu
Smak Slony, bez obcego posmaku, zwtaszcza gorzkiego

PN-C-84081-11

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy ‘Wymaganila Metody badan wedlug

Zawartos$¢ chlorku sodu (NaCl) w suchej

! | masie, % (m/m), co najmniej i PAN:C-84051-31

2 | Zanieczyszczenia mechaniczne Brak PN-C-84081-17

3 | wwodzie, % (m/m), nie wigcej niz .05 PN:G:84081:21
Zawartos¢ wody w temperaturze 105 °C,

|4 1% (. nie wiece niz 0s PN-C-84081-20

5 | pH 1 % roztworu wodnego Od5do8 PN-C-84081-19

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiclogicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta

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

Dopuszczalna masa netto:
- 1g.

4Trwaloéé

Okres przy i do spozyci

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 i ia i stanu

Woykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6,11 6.2.

520 cech or y

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

530 cech

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6P pr y

6.1 Pakowanle

O ia powinny i produkt przed

y przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

ani i oraz

CZERWIEC 2024 . Strona2z4

zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
2zapachéw, $ladéw ple$ni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wy z p iowy do kontaktu z
zywnoscig.
Nie sie lia op: oraz umis reklam na op

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Pr 0wy zgodnie z z: iami p

CZERWIEC 2024 1.

Strona3z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOL SPOZYWCZA JODOWANA

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2

Tablica 2 - Wymaganla fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badari wediug

Zawarto$é chlorku sodu (NaCl) w suchej

1 | masie, % (m/m), co najmniej 97 PN-C-84081-31

2 |Zanieczyszczenia mechaniczne Brak PN-C-84081-17
Zawarto$¢ substancji nierozpuszczalnych

3 | w wodie, % (m/m). nie wigcej niz 15 ENCCEBA0B 1221
Zawarto$é wody w temperaturze 105 °C,

# 1% (mvm), nie wiecej niz 05 PN-C-84081-20

5 [pH 1 % roztworu wodnego Od 6 do 8 PN-C-84081-19

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 1kg.

4Trwalos¢

Okres przydatnosci do y przez pri powinien wynosi¢ nie mniej niz
6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badar

5.1Sp ie z! ia i stanu

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

520 cech y

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

530 cech

Wedlug norm podanych w Tablicy 2

6F P ¥

6.1 Pakowanie

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

1Wstgp

1.1 Zakres

Niniejszymi mini i wyl iami j; iowymi objeto ia, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania soli spozywczej jodowanej.

Postanowienia minimalnych wymag: iowy ykorzysty sq podczas produkcji i obrotu

soli spozywczej dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie d P go (lacznie ze zmi )

- PN-C-84081-11 — S4l (chlorek sodowy) — Sprawdzanie barwy, wygladu, smaku i zapachu

- PN-C-84081-17 - Sél (Chlorek sodowy) - Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczer
yehi icznych

- PN-C-84081-19 — Sél (Chlorek sodowy) — Oznaczanie pH roztworu wodnego
- PN-C-84081-20 - S6l (Chlorek sodowy) — Oznaczanie zawarto$ci wody

- PN-C-84081-21 - Sal (Chlorek sodowy) — Oznaczanie ji nier 1
w wodzie i ie roztworéw Y

- PN-C-84081-31 - Sél (Chlorek sodowy) - O: i metoda
merkurymetryczng

1.3 Okreslenie produktu

S6l spozywcza jodowana

S6l wydobywana z naturalnego zloza metodq suchej i icznego
urobku gérniczego, kamienna, drobno mielona, i i jodu, do
spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p ien spefnia¢ wymagani; ie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymaganla Metody badari wedlug

1 [Wyglad Produkt krystaliczny, sypki

2 (Barwa Biala lub biata o naturalnym odcieniu szarym lub rézowym

3 |Zapach | Bez obcego zapachu PN-C-84081-11

4 | Smak Slony, bez obcego posmaku, zwlaszcza gorzkiego
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed i i oraz

p i 3 jakos¢ p podczas p y ja. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z P iowy do kontaktu z
2ywnoscig
Nie sig P oraz umis reklam na op:

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

P Y zgodnie z iami p
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