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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

NATURALNA WODA MINERALNA
BUTELKOWANA GAZOWANA 0,33L

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badarn wedlug
1 |Wyglad

Bezbarwny, kiarowny plyn, bez osadéw i innych
zanieczyszczen PN-EN /SO 7887
Bezwonna, niedopuszczalny smak i zapach &wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy PN-EN 1622

Smak i zapach

zawarlo§¢ Yy

minerainych.

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
3 Objegtosé netto

Objgtosé netto powinna wynosi¢ 0,331
Dopuszczalna ujemna warlo$¢ biedu objetosci netto powinna byt zgodna z obowigzujacym prawerm.

4 Trwalo&¢

Okres i j trw i powini wynaosit nie mniej niz
6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

& Metody badar

51

i stanu op:

y metoda wi; 3 na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.

5.20; ie cech h

Wediug norm podanych w tablicy 1.

53 cech fizy ych,

h w i h i yczny zawartosci ystyczny

skladnikéw mineralnych

Metody badan wediug norm podanych w PN-Z-11001-2.

6F ie, p ywani
6.1 Pakowanie

Opakowanie jednostkawe — butelka szklana.

O powinny i ¢ produkt przed i i i i oraz

iwg jakos¢ p podczas p ywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapach6w, ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

[o] powinny byé wyl z ( P iowych pr. h do kontaktu z

P

2ywnobcig.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z 4

1 Wstep

1.1 Zakres

i i j iowymi objgto wy ia, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania naturainej wody mi inej j g j 0,331
F ini h wymagaf y y sg podczas produkeji i obrotu

j wody mi i j g | 0,33 p i dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ia niniej sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie [ (tgcznie ze

_ PN-EN 1622 Jako&¢ wody — Oznaczanie liczby progowe] zapachu (TON) i liczby progowej smaku
(TFN)

_ PN-EN ISQ 7887 Jakosé wody — Badanie i aznaczanie barwy

~ PN-Z-11001-2 Butelkowane naturalne wody mi i i - ia j i i
badania hr ych wad mi h

1.3 Okre$lenie produktu

134
Naturalna woda mineralna
Woda podziemna wydobywana jednym lub kilkoma otworami naturalnymi lub wierconymi, ré2niaca sig

od wody p do sp ia przez ludzi pi g czystoscig pod wzgledem chemicznym

i i oraz ysty i skladem mil ym, a w
takze i iami i jologi p j

oddziatywanie na zdrowie ludzi.

13.2
woda mi 0,331
L jana w op lach | Ina woda mi 1.3.1),
dwutlenkiem wegla (od 1500 do g/ICOy), i (ogéina s¢ soli
i na poziomie 500 - 1 of
2 Wymagania

2.1 Wymagania og6ine

Produkt powinien speinia¢ i Ini igzuj prawa 2y

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4

Nie sig ia op: h oraz umi ia reklam na op:

6.2 Znakowanie
Zgadnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

F Y zgodnie z

CZERWIEC 2024 r. Strona 4z 4






INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

NATURALNA WODA MINERALNA
BUTELKOWANA NIEGAZOWANA 0,33L

Tabllca 1 - Wymaganla organoleptyczne

tod
Lp. Cechy Wymagania L wuy"::d'“
1 Wyglad Bezbarwny, Klarowny plyn, bez osadow | innych
zanieczyszczen PN-EN SO 7887
2 Smak | zapach Bezwonna, niedopuszczalny smak | zapach éwiadczacy
© niegwie2osci lub inny obey PN-EN 1622
23 ia fizy i i i 113 iké i w
nadmiernych stgzeniach i toksycznych, zawartosé ystyczny:
mineralnych.

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
3 Objgtosé netio

Objglosé netto powinna wynosi¢ 0,331
Dopuszczalna ujemna wartosé bledu objetosci netto powinna by¢ zgadna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalost

Qkres i j i powini wynosi¢ nie mniej niz
6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badar

5.1 Sp ia i stanu op:
y metodq wizualna na zgod 86z pkt. 6.116.2.
5.2 O; cech org

Wedlug norm podanych w tablicy 1.

53 O; ie cech i i i h, i iké

h w i jach i ycznych, za h ¥

skiadnikéw mineralnych

Metody badan wediug norm podanych w PN-Z-11001-2.

6F i ie, p

6.1 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe — butelka szklana.

Op ia powinny i produkt przed i i i i araz
pewniac iwg jakos¢ p podczas pr ywania. Powinny by¢ czyste, bez obeych
p Sladow plesni i icznych.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

Y i i iowymi objglo wy ia, metody badan oraz warunki
p iaip i j wody mi ] j nieg: j 0,331,
F h wymagat | Yy sg podczas pradukcji i obrotu
handlowego naturalnej wody mineralnej j nieg; j 0,331 pi j dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do iniej sq niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie p (lacznie ze zmi i),

_ PN-EN 1622 Jakos¢ wody — Oznaczanie liczby progowej zapachu (TON) i liczby progowe]j smaku
(TFN)

_ PN-EN ISO 7887 Jakost wody — Badanie | oznaczanie barwy

_ PN-2-11001-2 Butelkowane naturalne wody mi Ine i i - ia j i

badania dotyczace butelkowanych naturatnych woéd minerainych

1.3 Okreélenie produktu

134
Naturalna woda mineralna
Woda podziemna wydobywana jedaym lub kilkoma otwarami naturalnymi lub wiercanymi, ré2nigca sig

od wody p j do sp ja przez ludzi p g czy pod

i oraz ysty iinym skladem aw ! h
pizyp tak2e i i majgcymi e fizjologi P

oddzialywanie na zdrowie ludzi

13.2
woda mii | ieg 0,331
L i w op iach ] ych naturalna woda mineralna(1.3.1), nie nasycona
kiem wegla, §r i i (ogéina ¢ soli mi h na poziomie 500 -
1500mg/l).
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spefniat i Ini igzuj prawa 2y

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

CZERWIEC 2024 1. Strona 2z 4
Opakowania powinny byé wy z i P h p h do kontaktu z
zywnoécig.

Nie sig ia opak n & h oraz ia reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z akiualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

F ywaé zgodnie z i pi

CZERWIEC 2024 1. Strona 4z 4






INSPEKTORAT WSPARCIA SItL. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOK JABLKOWY

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy ___Wymagania Metody badan

1 |[Wygiad Piyn Karawny, bez csadbw | innych zanieczyszczer

2 [Barwa Charaktorystyczna dia uzytych owocow

3 [Smakizapach | OrzeZwisjacy, charaklerystyczny dia uzytych owocéw, bez p5.2
zapachéw | posmakow ol

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tabilca 2 - Wymaganla fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania "":‘l;“'“
1_| Ekstrakt ogdlny oznaczany retraktome! nie %(m/m), nie mniej ni2 10.0 PN-EN 12143
2 | Kwasowaéé ogéina w przeliczeniu na lwas {ablkowy. gil. nie mnlej ni2 45 PN-A-75101-04
3 | Kwasowosé lotna w przeliczeniu na kwas octowy. g/l, nie wigcej niz 0, PN-A-75101-05
4| Zawartosé alkoholu etylowsgo %(V/V), nie wigce] niz 0, PN-A-75101-09

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastizega sobie prawo 2adania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Objgtos¢ netto

Objglos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$é biedu objetosci netlo powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem
Dopuszczalna objgtos¢ netto:

02,

1l

4 Trwalo$é

Okres minimainej trwatosci powinien wynasi¢ nie mniej niz
6 miesigcy ad daty dostawy do magazynu odbiorcy.

§ Metody badar
5.1 Sp! i ia i stanu op:
metodq wizualng na zgod $¢zpkt. 6.1i6.2.
5.20: ie cach org h
Nalezy wyk ¢ ie w ze pokojowej na z iami pod:
w Tablicy1.

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres
) j i objeto ia, metody badan oraz warunki
p jaip soku j g
F ia mil ymagah | jowych sg podczas produkcji | obrotu
soku j p dla jorcy
1.2 Dokumenty powolane
Do ia niniej 5§ i podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie [ (facznie ze i)
_ PN-EN 12143 Soki owocowe | warzywne — O ie zawartoSci

metoda refraktometryczng
PN-A-75101-04 Przetwory owocowe | warzywne — Przygotowanie prébek | metody badaf

1

y -0 1 i ogoinej

_ PN-A-75101-05 Przetwary owocowe | warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

-0 i i lotnej

PN-A-75101-09 Przetwory owocowe | warzywne — Przygotowanie probek | metody badati

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego

1.3 Okreélenie produktu

Sok jablkowy
Produkt z soku j; (przez ie proporcji wody i aromatu

odzyskanego z soku podczas ¢ ia, w sposéb zap i i ych cechy
i i I h i produkiu), spelniajgcy wymagania aktualnie

obowigzujacego prawa, utrwalony termicznie
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ prawa 2y
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4

Ocena wyglgdu

Wyglad oceni¢ przez dziny soku up i i ip z opi ia do cylindra
ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

Ocena barwy

Do probéwki ze szkla bezb 0o 0 Wy: i 15¢m i érednicy 1,5cm nalezy wia¢ 15ml soku. Barweg

ocenié w Swietle dzi p na biatym tle

Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkla bezbarwnega o pojemnosci 100ml nalezy wiaé 50ml soku o temperaturze 25°C.

Zapach | smak oceni¢ w ciagu 2 min. od chwili napeinienia ziewki.

5.3 O ie cech fizy

Wedlug norm podanych w Tablicy 2

6F 3 P Y

6.1 Pakowanie

Op ja powinny i produkt przed i i i i araz
p jakosé dukiu podczas pi Y ja. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachow, §lad6w plesni | uszkodzen mechanicznych.

Op ia powinny by¢ wy z o p ych pr: h do kontakiu z

2zywnoécig.

Nie sig ia op L] h oraz ia reklam na op

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.2 Przechowywanie

F zgodnie 2 iami p

CZERWIEC 2024 r. Stronadz 4






INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOK POMARANCZOWY

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Metody badan
1 |Wyglad Plyn ie meiny z i fr
owocu iflub mi u owocowego, tworzgcymi osad iflub zawiesin!
2 |Barwa ZéMa lub 26itopomnaraticzowa
3 [Smak Slodko-kwagny, zharmonizowany, charaklerystyczny dia u2ytych p.52
awecbw, bez posmakéw obeych
4 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych owocéw, wyrazny, bez zapachéw
obeych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymaganla fizykochemiczne

Lp. Cechy ‘Wymagania m‘:‘;&d'"
1 Eil;stﬁkt ogélny ycznie %(m/m), nie mniej 1,0 PN-EN 12143
2 | Kwasowoéé ogéina w przeliczeniu na kwas cylrynawy, g/l 58-154 PN-A-75101-04
3 :i;f-uwn&c Totna w przeliczeniu na kwas actowy, g/l, nie wigce] - PN-A-75101-05
4 | Zawartosé alkoholu etylowego, gll, nie wigcej niz: 3 PN-A-75101-08

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawerm.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2gdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Objgtoé¢ netto

Objgtosé netto powinna byé zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczaina ujemna warto$¢ bigdu objgtosci netto powinna byé zgodna 2 obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna objgtos¢ netto:

- 02,

-1

4 Trwalo§é

Okres j powini wynosit nie mniej niz

6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badarf
5.1 Spi ia i stanu op:

y metodg wi na zg zpkt.6.116.2.
620 ie cech org

CZERWIEC 2024 . Strona 3z 4

1Wstep

1.1 Zakres

Nini i mini i wy iami j iowymi objeto wy ia, metody badan oraz warunki

pi ywania i p ia soku pomar

F feni i h wymagan j sg podczas produkeji | obrotu
saku p! go p dla adbi

1.2 Dokumenty powolane

Do ia niniej tu sg ni dne podane nize] dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie [} [ (lacznie ze zmi i)

—~ PN-EN 12143 Soki i Y s

metoda refraklometryczng
~ PN-A-75101-04 Przetwory i Yy - Przyg probek i metody badan
h - O; 1 i ogéinej
— PN-A-75101-05 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
-0 i lotne]

-~ PN-A-75101-09 Przetwory owocowe | warzywne — Przygotowanie prébek i metody badar
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartoci alkoholu etylowego

1.3 Okreélenie produktu

Sok pomaraiczowy

Produkt ofrzymany z soku p gl (przez odtworzenie proporeji wody |
aromatu odzyskanego z soku podczas ia, w sposob zap i
cechy h, i i h i orgi y p ftu)

aktualnie cbowigzujacego prawa, utrwalony termicznie
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Pradukt powinien spetniat i i igzuj prawa 2y
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4
Nale2y wy! ie w pokojowej na dnost z podany
w Tablicy1.

Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez oglgd: soku io wymi ip zop ia do cylindra

ze szkia bezbarwnego o pojemnosci 500m lub 1000m.

QOcena barwy
Dop ki ze szkla b g0 0 WY i 15¢m | Srednicy 1,5cm nalezy wia¢ 15ml soku. Barwg
ocenié w Swielle dziennym, , rzymajgc p e na bialym tle.

Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml nale2y wiaé 50ml soku o temperaturze 25°C.
Zapach | smak ocenié w ciagu 2 min. od chwili napelnienia zlewki.

530 ie cech fizy

Wediug norm podanych w Tablicy 2.

6F i ie, p

6.1 Pakowanie

O powinny i produkt przed i oraz

p i iwg jakoS¢ pl podczas pi Powinny byé czyste, bez obcych

zapachéw, §ladéw plesni | uszkodzen mechanicznych.

Op powinny by¢ z ( p h p h do kontaktu z
zywno$cig.
Nie sie ia op h oraz ia reklam na opi h

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Pr y zgodnie z

CZERWIEC 2024 r. Strona4z4






INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOK Z CZARNEJ PORZECZKI TLOCZONY

1.

4 Trwalo$¢

Okres inil j i powini wynosit nie mniej niz
6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odblorcy.

§ Metody badart

6.1 Spi ia | stanu op:
yk ¢ metodg wi na zg §6zpkt. 6.116.2.
§28p ie cech org, h
Oceni¢ ie na zgodno$é z jami zawartymi w tablicy 1.
5.2.1 Ocena wygladu
Wyglad oceni¢ przez og gdziny soku up io wymi ipl zop do cylindra

ze szkla bezbarwnego o pojemnasci 500ml lub 1000ml.

5.2.2 Ocena barwy

Do p! ze szkia b go o Wy: | 15cm i 4rednicy 1,5cm wia¢ 15ml soku. Barwg ocenié

w Swietle ymajac pi e na biatym tle.
5.2.3 Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkla bezbarwnege o pojemnosci 100ml napeinié 50ml soku o temperaturze 25°C.
Zapach | smak oceni¢ w ciagu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

€ P y

6.1 Pakowanie

Op ia powinny i ¢ produkt przed i i i oraz
p Jakosé p kiu podczas p ia. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opt ia powinny byt z i P i h pr h do kontakiu z

2ywnoscig.

Nie dop:! sig ia opak n ep oraz umie: ia reklam na op: h

6.2 Znakowanie

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

Nini bt i wy jami j i i objeto ia, metody badaf oraz warunki
pr Y iaip ia soku z czarnej p ki

F o -~ h wymagan | iowy y Y sq podczas produkeji i obrotu
handlowego soku z czarnej p ki dla odbiorcy.

1.2 Okre$lenie produktu
Sok z czarnej porzeczki tloczony

Produkt otrzymany ze éwiezych owocéw czarnej porzeczki, metody Moczenia na zimno", bez dodatku

cukru, wody | konserwani6w, pasteryzowany, do {3 dni

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powi speiniaé i i igzuj prawa 2y i

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1_|Wyglad Plyn nieklarowny, metny, dopuszczalny osad na dnie opakowania

2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocéw

3 | Smak i zapach Orzetwiajacy, charaklerystyczny dia uzytych owocéw, bez zapachéw i posmakéw
obcych

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega soble prawo 2adania wynikéw badan mikrabiologicznych 2z kontrali higieny
procesu produkcyjnego.

3 Objgtoéé netto

Objetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ blgdu objgtosci netto powinna by¢ zgodna z abowigzujacym prawem.
Dopuszczalna objgtosé netto:

3,

CZERWIEC 2024 r. Strona 2z 4

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Py zgodnie z i p

CZERWIEC 2024 . Strona 4z 4






INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOK JABLKO-CZARNA PORZECZKA
TLOCZONY

5l
4 Trwalo$é

Okres minimalnej trwatoéci powinien wynosit nie mniej niz

6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

6 Metody badant
5.1 Spi i ia i stanu
y metodg na stz pkl. 6.116.2.
5.2 Spl ie cech org h
Oceni¢ ie na E i i wtablicy 1.

5.2.1 Ocena wygladu

Wyglad ocenié¢ przez ogledziny soku up dni i i zop ia do cylindra
ze szkia bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

5.2.2 Ocena barwy

Do prob6wki ze szkia bezbarwnego o wysokosci 15cm | érednicy 1,5¢cm wiat 15ml soku. Barwe oceni¢

w Swietle y pi e na biatym tle
6.2.3 Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkla bezbarwnego o pojemnosci 100ml napeini¢ 50ml| soku o temperaturze 25°C.
Zapach | smak ocenié w ciggu 2 min. od chwili napelnienia zlewki.

6.1 Pakowanie

Op powinny i ¢ produkt przed i i zaniecz i oraz
p iwg jako&¢ p podczas pi Y ja. Powinny byé¢ czyste, bez obcych

zapachéw, sladéw plesni | uszkodzen mechanicznych.

Op ia powinny by¢ z materialéw op i p do kontakiu z

2ywnoécig

Nie sig ia op ep oraz umi reklam na ap

6.2 Znakowanie

CZERWIEC 2024 r. Strona 3z 4

1 Wstgp

1.1 Zakres

ymi objeto wy in, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania soku jabtke-czarna porzeczka tloczonego.

ymagan j iowy s3 podczas produkcji | obrotu
handiowego soku jablke-czarna p

dla odbiorcy.
1.2 Okreélenie produktu

Sok jabik ¢

Produkt otrzymany ze éwiezych awocow (jablek i czarnej porzeczki), metoda ,Hoczenia na zimno”, bez

dodatku cukru, wody i , pastery pr. do bezposredniego spozycia

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé i j prawa zy

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tabllca 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla

1 |Wyglad Plyn nieklarowny, melny, dopuszczalny osad na dnis opakowania

2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocéw

3 | Smak i zapach Orzezwiajacy, charakterystyczny dla u2ytych owocéw, bez zapachéw i posmakéw
abeych

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badari mikrabiclogicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Objgtos€ netio

Objgtodé netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$é bigdu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczaina objgtosé netlo:

3,

CZERWIEC 2024 r. Strona 2z 4

Zgodnie 2 aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Pr '3 zgodnie z i p
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOK JABLKO-ARONIA TLOCZONY

Sl

4 Trwalosé

Okres imalnej i powini wynosi¢ nie mniej niz
6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badar
5.1 Sp ia i stanu op
y metoda na zg zpkt. 6.1i6.2.
5.2Sp ie cech h
QOcenié ie na zg z iami i wtablicy 1.
5.2.1 Ocena wygladu
Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku up! io wy ipl z op ia do cylindra

ze szkla bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000m|

5.2.2 Ocena barwy

vki ze szkia go 0 wy i 150m i érednicy 1,5cm wiaé 15ml soku. Barwe ocenié

Do
w wietle dzienny ymajac probowke na biatym tle.

5.2.3 Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkla bezbarwnego o pojemnosci 100ml napeini¢ 50ml soku o temperaturze 25°C.
Zapach | smak acenié w ciagu 2 min. od chwili napelnienia zlewii.

P Y

6.1 Pakowanie

Op ja powinny produkt przed dzeni i i i oraz
P jakos¢ p podczas p Y ja. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachtw, §ladéw plesni | uszkodzen mechanicznych.

Op ia powinny byé z materialéw op i h pi h do kontaktu z

2Zywnoscig.

Nie dop: sig ia opak: n (1] h oraz umii ia reklam na opakawaniach.

6.2 Znakowanie

CZERWIEC 2024 ¢ Strona3z 4

1Wstep

1.1 Zakres

j iowymi objgto ia, metody badaf oraz warunki

pr ywania i p ia saku jablk i

F ienia mini ymagaf | Yy Y sq padczas produkgji | obrotu

handlowego soku jabiko-aronia toczonego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Okreélenie produidu
Sok jablko-aronia tloczony

Produkt otrzymany ze éwie2ych owocow (jablek i aronil), metodq ,Moczenia na zimno”, bez dodatku

cukru, wody i konserwantéw, pasteryzowany, p y do {4 i P

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ wy I i igzuj prawa 2y
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad Plyn nieklarawny, mgtny, dopuszczalny osad na dnie opakowania
2 |Barwa Charakte na dia uzytych owocéw
3 | Smak | zapach Orzezwiajgcy, charakterystyczny dia u2ytych owocdw, bez zapachdw | posmakéw
obcych

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z akiualnie ocbowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2gdania wynikéw badan mikrabiologicznyeh z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Objetoté netto

Objgtost netto powinna by¢ zgadna z deklaracjq producenta
Dopuszczalna ujemna wartos¢ bledu objgtosci netto powinna byé 2godna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:

3l
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Zgodnie z akiualnie obowiazujgcym prawem

6.3 Przechowywanie

F Y zgodnie z iami p!
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOK JABLKO-GRUSZKA TLOCZONY

4 Trwalo$é

QOkres inil j i powini wynosi¢ nie mniej niz
6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1

ia i stanu op

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnost z pkt. 6.116.2

6.2 Sp! ie cech org ych

Ocenié ie na z i i wtablicy 1.

5.2.1 Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez oglgdzi soku up i i ip zop ia do cylindra
ze szkia bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

5.2.2 Ocena barwy

Do p vki ze szkia go 0 Wy i 15¢cm i &rednicy 1,5cm wiaé 15m| soku. Barwg ocenié
w éwietle dzienny L ymajac p e na biatym tle.

5.2.3 Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkta bezbarwnego o pojemnoscl 100ml napetni¢ 50ml soku o temperaturze 25°C.
Zapach i smak oceni¢ w ciagu 2 min. od chwili napetnienia ziewki.

6F i ia, p y
6.1 Pakowanie
Op ia powinny zabezpi produkt przed i i oraz

zapewniat wlasciwg jakost praduktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obecych

how, Slad6w plesni | dzen
Op ia powinny byt wy z i P i h pr h do kontakiu z
2ywnoscig.
Nie sig ia opak n gpczych oraz umi ja reklam na opi

6.2 Znakowanie

Zgodnie z akiualnie obowigzujgcym prawem.

CZERWIEC 2024 r. Strona3z 4

1 Wstep
1.1 Zakres

j jowymi objgto ia, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku jablko-gruszka tloczonego.

i alnueh

y j iowy sq podczas produkgji | obrotu

handlowego soku jablko-gruszka tloczonego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.3 Okreélenie produktu
Sak jabtko-gruszka tloczany

Produkt otrzymany ze éwiezych owocow (jablek, gruszek), metodg Moczenia na zimno", bez dodatku

cukru, wody | konserwantéw, pasteryzowany, p do P P i
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spefniaé | ie obowigzuj prawa zy
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla |

1 |Wyglad Plyn niekiarowny, metny, dopuszczainy osad na dnie opakowania

2 |Barwa Charaklerystyczna dla uzytych owocéw

3 | Smak i zapach Orzezwialacy. charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez zapachéw ]
| posmakéw obeych_

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2qdania wynikéw badan mikrobiologicznyeh z kontrali higieny
pracesu produkcyjnego.

3 Objetoéé netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczaina ujemna warto$é bledu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objgtosé netfo.

3l
Sl
CZERWIEC 2024 1. Strona2z4
6.3 Przechowywanie
F Y zgodnie Z iami p
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOK POMARANCZOWY TLOCZONY

4 Trwalos¢

Okres i j i powiai wynasié nie mniej niz
6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
51Sp i stanu op.
y metodg wi q na zg! zpkt.6.1i6.2.
5.2 Spi ie cech org y
Ocenié org ie na zwy jiami i w tablicy 1.
5.2.1 Ocena wygladu
Wyglad ocenié przez oglgdziny soku up io wymi oip zop do cylindra

2e szkla bezbarwnego o pojemnosci 500mi lub 1000ml
5.2.2 Ocena barwy

Do pi vki ze szkla go 0 wy i 15cm i srednicy 1,5cm wiaé 15ml soku. Barwg oceni¢

w swietle dzi trzymajgc pi /e na biatym tle.
5.2.3 Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkla bezbarwnego o pojemnosci 100ml napetni¢ 50mi soku o temperaturze 25°C.
Zapach i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napelnienia zlewki.

6F i ie, p Y

6.1 Pakowanie

Op powinny i ¢ produkt przed i i zanie! i oraz
jako&¢ produktu podczas p y . Powinny byé¢ czyste, bez obcych

2apachéw, Sladéw plesni i uszkodzeti mechanicznych

Opi ia powinny by¢ z i P iowych p h do kontaktu z

2ywnoscig.

Nie dop sig ia opal h h oraz umi ia rekiam na op

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie cbowiazujacym prawem.

CZERWIEC 2024 r. Strana3z 4

1 Wstgp

1.1 Zakres
i | jowymi objeto wy ia, metody badan oraz warunki
pra! Y ip soku p
F h wymagan j; y sq podczas produkcji | obrotu
soku pomar g p dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu
Sok pomaraticzowy tloczony

Produkt otrzymany ze $wie2ych pomaraficzy, metoda tloczenia na zimno®, bez dodatku cukru, wody i
konserwantéw, pasteryzowany, przeznaczony do bezposredniego spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speiniaé i igzuj prawa 2y
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp- Cochy Wymagania
1_|[Wyglad Plyn nieklarawny, metny, dopuszczalny osad na dnie opakowania
[ 2 |Barwa Charaklerystyczna dia uzytych awoctw
3 | Smakizapach Orzezwiajacy, charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez zapachéw | posmakéw
obeych

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badan mikrobiologicznych 2 kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Objgtose netto

Objgtasé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta
Dopuszczalna ujemna wartod¢ blgdu objgtosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna objgloée netto:

3,
5l.
CZERWIEC 2024 1, Strona2z4
6.3 Przechowywanie
F y zgodnie z iami pr
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOK JABLKOWY TLOCZONY

51.
4 Trwalo$t

Okres inil j i Ani wynosi¢ nie mniej niz

8 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

6 Metody badan
5.1 Sp! i ia i stanu op!
y metodq wi 3 na dnos¢ zpkt. 6.116.2
52Sp jie cech
Ocenié ie na z I i w tablicy 1.

6.2.1 Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez dziny soku i i i z op ia do cylindra

ze szkla bezbarwnego o pajemnasci 500mi lub 1000m|
§.2.2 Ocena barwy

Do probéwki ze szkia bezbarwnego o wysokosci 15cm i érednicy 1,5cm wia¢ 15ml soku. Barwg ocenié
w $wietle dzi Y pi ¢ na biatym tle.

5.2.3 Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkla bezbarwnego o pojemnosci 100ml napeini¢ 50ml soku o temperaturze 25°C.
Zapach | smak oceni¢ w ciagu 2 min. od chwili napelnienia zlewki.

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

P iwg jako&¢ p podczas pr y ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, $ladéw pleéni i uszkodzeri mechanicznych.
Op powinny byt wy z p h pi ych do kontaktu z
2zywnoécig.
Nie sig ia opak n oraz umi ia reklam na op h

6.2 Znakowanie

CZERWIEC 2024 1. Slrona3z4

1Wsigp

1.1 Zakres

j iowymi objgto ia, metody badati oraz warunki

i ych wykor s3 podczas p ji i obrotu
soku j

dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu
Sok jablkowy tloczony

Produkt otrzymany ze éwie2ych jablek, metoda ,tloczenia na zimno®, bez dodatku cukru, wody |

konserwantw, pasteryzowany, prze. y do P iego spa2ycia
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt ien speinia¢ Inie obowigzuj prawa 2y
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla
1_|Wyglad Plyn niekiarowny, metny, dopuszczainy osad na dnie apakowania
2 |Barwa Charakte czna dla u2: h owocéw
3 | Smakizapach |Orze2wiajacy. charakterystyczny dia uzytych owocdw, bez zapachéw i posmakow
obeych

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badan mikrobiologiczaych z kontroli higieny

pracesu produkcyjnego

3 Objglosé netto

Objetosé netto powinna by¢ zgodna 2 deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warloé¢ bigdu objelosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczaina objetos¢ netto:

3l
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

F ywat zgodnie z p
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOK WIELOOWOCOWY (MULTIWITAMINA)

Tablica 1 — Wymagania organocieptyczne

Lp. Cechy Wymaganla Metody badan
1 |Wyglad Plyn klarowny lub naturalnie metn;
2 |Barwa Charaiderystyczna dla uzytych owacéw, nieznacznie zmieniona
procesem technologicznym p.5.2
3 | Smaki zapach Charakterystyczny dla uzytych owocéw, nieznacznie zmieniony
rocesem technologicznym, bez zapachéw | pasmakéw ol

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymaganla fizykochemlczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediu
1 _| Ekstraki ogéiny oznaczany refrakiometrycznie %(m/m), nie mnle] ni2 10,0 PN-EN 12143
2 zivzvssnwaﬁé ogéina w przeliczeniu na kwas jablkowy, g/l, nie mnie] 45 PN-A-75101-04
Kwasowoéé lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/, nie wigcej niz:
- dia sokéw majacych w swoim skdadzie sak malinowy, wisniowy, A g
3 | jezynowy, z bzu czarnego i rézy 07 PN-A-75101-05
- dla sokéw pozostalych 0,5
Zawarloé alkoholu etylowego, %(V/V), nie wigce] ni2:
- dla sokéw majacych w swoim skdadzie sok malinowy, wisniowy, i ¥
4 | jezynowy, z bzu czamego i rézy 07 PN-A-75101-08
- dia sokéw pozostalych 05
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aklualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2adania wy i badan mil i i ch z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Objgtos¢ netto

Objgtosé netto powinna by¢ zgedna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ blgdu abjgtoscl netto powinna byé zgodna z cbawiazujgcym prawem.
Dopuszczalna objgtos¢ netta:

02,

11

4 Trwalo$é

Okres jini i powini wynosi¢ nie mniej niz
6 miesigcy od daly dostawy do magazynu adbiorcy.

5 Metody badar

51 i ia | stanu

y. metoda wizualng na $¢ z pki. 6.116.2.

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1Wsigp

1.1 Zakres
i j iowymi objeto ia, metody badarh oraz warunki
prz ia i p: ia soku iwi
P ienia mini h ] wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu
soku wi itamina) p dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do ia ni s3 niezbgdne podane nize] dokumenty powotane. Stosuje si¢
ostatnie aktuaine wydanie (fgcznie ze i
— PN-EN 12143 Soki owocowe | warzywne — O ie zawarlo§ci

metoda refraklometryczng

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

h - O. i agélinej
— PN-A-75101-05 Przelwory owocowe | warzywne — Przygotowanie prébek | metody badan
Yy h - O; i lotne]

~ PN-A-75101-08 Przetwory i - Przyg le probek | metody badan

fizykochemicznych ~ Oznaczanie zawarto&ci alkoholu etylowego
1.3 Okre$lenie produktu

Sok wieloowocowy (multiwitamina)

Produkt y przez (w h proporcjach) dwoéch i wigcej rodzajéw sokéw

zageszczonych z owocow (m.in. jablek, winagron, wini, czarnej porzeczki, czerwonej porzeczki,

granatu, aronii), z witamin, iaj Il ob prawa,

utrwalony termicznie | przeznaczony do bezpoSredniego spozycia
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produki powil speiniaé i igzuj prawa 2y iowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1

CZERWIEC 2024 1. Strana 2z 4
5.20: ie cech y
Nalezy wy g ie w pokojowej na dnosé z podany
w Tablicy1.
Ocena wygladu
Wyglad oceni¢ przez dziny soku i i ip zop ia do cylindra

ze szkia bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

Ocena barwy
Do pi vki ze szkia go o 15cm | érednicy 1,5cm nale2y wia¢ 15ml soku. Barwg
ocenié w Swietle pi vkg na biatym tle.

Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml nalezy wiat 50ml soku o temperaturze 25°C.
Zapach | smak acenié w ciggu 2 min. od chwili napefnienia zlewki.

8.3 0 ie cech fizy

Wediug norm podanych w Tablicy 2.

6.1 Pakowanie

Op ia powinny i produkt przed i i i i oraz
pewni jakasé pi ktu podczas p ywania. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Of ia powinny by¢é wyl z p ych pr ych do kontaktu z

2ywno&cia

Nie dop sig ia op P h oraz ia reklam na op h

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie ocbowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Y zgodnie z i p

CZERWIEC 2024 1. Stronadz4






INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOK POMIDOROWY

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

1 Wstgp

1.1 Zakres
Y i j iowymi objgto ia, metody badan oraz warunki
p ip ia soku p g
F ienia minil h J i y sq podczas produkg]i | obrotu
soku pomil g dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do .

podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualine wydanie )

P (lacznie ze

~ PN-A-75101-18 Przetwory i - Przyg prébek i melody badar

Y -0 ie zawarto$ci
~ PN-EN 1132 Soki i y -0 ie pH
- PN-EN 12133 Soki i Yy - O i i Metoda

p yczneg.

- PN-EN 12147 Soki i Yy -0 i |

1.3 Okreélenie produktu

Sok pomidorowy

Produkt y ze pomid lub z soku pomidorowego zageszczonego (przez

odtworzenie proporcji wody i aromatu z soku go podczas ia, w

sposéb p i iwy cechy i i

organoleptycznych produktu), z sali,

prawa, utrwalony termicznie
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetniat i j prawa 2y

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Lp. Cechy Wymaganla

1 |Wyglad Sok z zawiesing przetartych czeécl jadainych miazgi, dopuszcza sig
rozwarstwienie

2 |Berwa Wiasciwa dla uzytych surawcéw, zmieniana procesem technologicznym

3 |Zapach Cl ystyczny dla uzytych i zmieniony p
technologicznym, bez zapachéw obeych

4 [Smak Ci ystyczny dia uzytych ieni
technalogicznym, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Yablica 2 - Wymaganla fizykochemlczne

Lp. Cechy Wymagania Metody .:;“‘“
i w na kwas cytrynowy

" | bezwodny, %(mim), nie mnie; niz a8 PR-EN 12147

2 |pH. nie wigce] niz 44 PN-EN 1132

3 [ Zawartoéé sall, %(m/m), nie wigcej ni2: 1.0 PN-EN 12133

4| Zawarlosé zanieczyszczeri mineralnych, % (m/m), nie wigcej ni2: 0,04 PN-A-75101-18

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Objgtosé netto

Objetosé netto powinna byé zgodna 2 delkdaracjg producenta
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bigdu objgtosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem
Dopuszczaina objgtosé netto:

0,31,

0,331,

1

4 Trwalo&¢

Okres 1] i wynosi¢ nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badar
5.1 Sp! i ia i stanu op:
y metodg wi na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.
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§20 ie cech

y na dnost z iami p i w Tablicy 1.

5.3 0. ie cech fi

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6F i e, p Y

6.1 Pakowanie

Op powinny i produkt przed i i i i oraz

jakos¢ p podczas pr Y ia. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, ladéw plesni | uszkodzen mechanicznych.
Op: ia powinny by¢ wyk z y h do ktu z
Zywnoscig.
Nie sig

oraz umi ia reklam na

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie cbowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

P zgodnie z i p
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOK OWOCOWO-WARZYWNY (ROZNE SMAKI)

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Metody badan
1 |Wyglad
- sok naturalnie metny | Sok mstny lub si¢ 4¢ osadu
pochadzacego z tkanki roslinnej
- sok przecierowy Sok z zawiesing przetartych czgéci jadainych miazgi, dopuszcza sig p52
rozwarstwienie
2 |Barwa Charakterystyczna dia u2ytych surowcéw, zmieniana procesem
technalogicznym
3 | Smak | zapach Charalderystyczny dia uzytych sidadnikéw, nieznacznie zmieniony

rocesem technalogicznym bez zapachéw i posmakéw obeych

2.4 Wymagania fizykochemiczne
Wedtlug Tablicy 2

Tablica 2 - Wymaganla fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badar wedlug
i w i na kwas cylrynowy
| | beawodny, %(mim). nie mniej niz 0.30 PEN 12147
2 [ pH, nie wigce] ni2 44 PN-EN 1132
Zawartoé zanieczyszczeh mineralnych, %(m/m), nie wigcej 0.04
3 |ni2: X . UIOG PN-A-75101-18
| |- dia soku 2 udzialem soku Wlub przecieru z truskawek .

2.5 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie abowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2gdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kentroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto

Objeto&é netto powinna byé zgodna z deklaracja producenia.
Dopuszczalna ujemna warlo$¢ bigdu objgtosci netto powinna by¢ zgodna z obowiazujgcym prawem.
Dopuszczaina objgtoé¢ nefto:

0,251,

0,3,

0,33l

4 Trwalo$é

Okres i j i powini wynosi¢ nie mniej niz
6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

6 Metody badati

5.1 i istanu

¢ metodg wi 3 na dnosé z pkt. 6.116.2.

CZERWIEC 2024 r. Strona3z4

1 Wstgp

1.1 Zakres
iej i minif i i iowymi objeto wy metody badan oraz warunki
p ipi soku y g
F ienia mini h wymagan | iowy y sq podczas pradukgji i obrotu
soku Yy gop dia odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do i i tu s niezbe: podane nize] dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie P (lgcznie ze i
PN-A-75101-18 Przetwory i y - y ie prébek i metody badar
y i -0 ie zawartosci i f
~ PN-EN 1132 Soki i warzywne — O je pH
- PN-EN 12147 Soki i Y -0 ci

1.3 Okreslenie produktu

Sok owocowo-warzywny (ré2ne smaki)

Produkt plynny, z sokéw i/lub pélp ywnych (soki warzywne zaggszczone,

przeciery warzywne) oraz sokow ifub poip dukté ych (soki g

przeciery ) i ymag! ie obowigzuj prawa, utrwalony termicznie i
zony do bezp go sp

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ ji i igzuj prawa 2y

2.2 Asortyment:

- banan-marchew-jablko,

- brzoskwinia-marchew-jabtko,
- malina-marchew-jabiko,

- truskawka-marchew-jabtko,

- marchew-jablko-pomararicza

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

CZERWIEC 2024 1. Strona 2z 4
520 ie cech org Y
Nale2y wy g ie w p pokojowej na z iami pod
w Tablicy1.
Ocena wyglgdu
Wyglad ocenit przez ogledziny soku i i i z op do cylindra

ze szkia bezbarwnego o pojemnosci $00mi lub 1000ml.

Ocena barwy

Do prob i ze szkia go o 15¢m i érednicy 1,5cm nale2y wia¢ 15mi soku. Barwg
ocenié w $wietle dziennym, wzrokowo, trzymajac prob6wke na bialym tle.

Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkla bezbarwnego o pojemnosci 100ml nalezy wiat 50ml soku o temperaturze 25°C.
Zapach i smak aceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napelnienia zlewki.

§30 ie cech

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6F P Y

6.1 Pakowanie

Op ia powinny i produkt przed i i i oraz
i iwa jakos¢ pi podczas pi Powinny byé czyste, bez obcych

zapachbw, Sladéw plesni | uszkodzer mechanicznych.

O powinny by¢ z ial ych pr h do kontakiu z
Zzywnoscig.
Nie dop sig ia op ep oraz la reklam na op h

6.2 Znakowanie

2Zgadnie z aktualnie cbowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

F Y zgodnie z iami p
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

NEKTAR Z CZARNEJ PORZECZKI

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt inien spetniad i bowigzuj prawa 2y

2.2 Wymagania organocleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organaleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Wyglad Plyn z ewentualng zawiesing rozdrobnione] tkanki uzytych owocéw, pozbawiony
fragmentéw skérki, nasion | czeéci niejadalnych;

dopuszczalne rozwarstwienie oraz osad pochodzacy z rozdrobnione] tkanki awocéw
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owacéw

w

Smak i zapach Charakterystyczny dla u2ytych owocéw, bez zapachéw | posmakéw abcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tabllca 2 - Wymaganla fizykochemiczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlus
1 | Ekstrakt ogélny aznaczany refraktome! nie %{m/m), nie mnie| niz 10,0 PN-EN-12143
2 :i\;mnwst ogdina w przeliczeniu na kwas jablkowy, %{m/m), nie mniej 03 PN-A75101-04
3 | Kwasowoéé lotna w przeliczeniu na kwas actawy. %(m/m), nie wigcej ni2 0,05 PN-A-75101-05
4 | Zawartoéé alkeholu etylowego, %(V/V), nie wigce] niz 0.5 PN-A-75101-08
5 | Zawartosé zanieczyszczen minerainych, %(m/m), nie wigcej ni2 0,03 PN-A-75101-18
2.4 Wymagania mikrobiclogiczne
Zgodnie z aklualnie cbowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2adania wyni badan i i z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Objegtos¢ netto

Objetosé netto powinna byé zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczaina ujemna warlo$¢ bigdu objgtosci netlo powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem
Dopuszczalna objeto$¢ netto:

031,

0,331,

1.

4 Trwaloé

CZERWIEC 2024 ¢ Strona 3z 5

1 Wstep
1.1 Zakres

j i objeto metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania neldtaru z czarnej porzeczki.

F ienia mini Y ymagan | i sq podczas produkcji | obrotu
handlowego nektaru z czarnej porzeczki przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do i iej 53 ni podane nizej dokumenty powolane. Stasuje sig

ostatnie aktualne wydanie p {tacznie ze

~ PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — O;

metodg refraklometryczng
—~ PN-A-75101-04 Przetwory owocowe | warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan

-0 ie k i agoinej
- PN-A-75101-05 Przetwory i Y - probek i metody badafh
-0 i i lotnej
- PN-A-75101-09 Przetwory i y - F prébek i metody badar
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego
- PN-A-75101-18 Przetwory i - P prébek i metody badan
Y -0 ie zawartosci i

1.3 Okre$lenie produkiu
Nektar z czamnej porzeczki

Wyr6éb zdolny do ji lecz ni
bez dodatku cukréw lub miedu do:

otrzymany przez dodanie wody z dodatkiem lub

- soku z czarnej porzeczki,
- soku z czarnej i z soku z czarne] porzeczki,

- soku z czarnej

- soku z czarnej P go z uzyciem jl wodnej,

- soku z czarnej porzeczki w proszku,

- ieru z czarnej i lub p z czamej p
- mi iny tych ich wiw wy
j i prawa.
soku lub pi z czamej porzeczki -25%

CZERWIEC 2024 1. Strona2z§
Okres i j i powini wynosié nie mniej niz
6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
§ Metody badan
5.1 i ia i stanu

yk melodg wi 3 na zpkt.6.1i6.2.

5.2 Ocena wygladu
Wyglad ocenié¢ przez ogledziny nektaru, i i i l z do

cylindra ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500m| lub 1000mi.
5.3 Ocena barwy

Do probéwki ze szkla bezbarwnego o wysokosci 15cm i $rednicy 1,5cm nalezy wiaé 15ml nektaru.

Barwg ocenié , w dwietle na biatym tle.
5.4 Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkla bezbarwnega o pojemnosci 100ml nalezy wia¢ 50ml nektaru o temperaturze 25°C.
Zapach i smak aceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napeinienia ziewki.

550 cech fi

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6P

P Yy

6.1 Pakowanie

Op powinny pi produkt przed i i i i oraz
P jakos¢ produktu podczas p ia. Powinny byé czyste, bez obcych

zapach6w, $ladéw plesni | uszkodzert mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wy! z i y do kontakiu z

2zywnoscig.

Nie dop sig ia op epczych oraz ia reklam na

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aklualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie
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