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MINIMALNE WYMAGANIA
JAKOSCIOWE DLA:

Dania instant - czeS¢ nr 6



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DANIE INSTANT
MAKARON CARBONARA

1Wstep

1.1 Zakres

Nii J iowymi objeto ia, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowanla dania instant — makaron carbonara.

P ienia mini ymaga | iowy sg podczas pi ji | obrotu

handlowego dania instant — makaron carbonara.

1.2 Dokumenty powolane

Do i iej sq niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie i):

[} (lacznie ze

— PN-A-78011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badar - Badania organoleptyczne, sprawdzanie

stanu opi

— PN-A-79011-7 Koncentraty spazywcze - Metody badal - Oznaczanie zawartosci chlorku sodu
— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci popiotu
i poplolu ni w 10 p ym (m/m) r kwasu

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu

Danie instant - makaron carbonara

Produkt spo2y Yy, 0 ji sypkiej, ymy y 2 ych, g lub
i lub ich mi in, z

przyp spozy Y ké -~ Zap ych, Y

smak | zapach, pop h strukturg p lub yczny

z i i i oraz innych i do

z dodatkiem makaronu, z kiérego po zalaniu iem i i gotowe do spozycia

danie.
Danie instant — makaron carbonara powinien zawierat w sktadzie co najmniej: 50% makaronu $widerki,
10% $mietanki w proszku, 3% suszonego boczku wedzonego, 3% sera w proszku, suszone warzywa

(smazona cebula, czosnek).
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ i Inie cbowi prawa 2y

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i2.

Tablica 1 - przed
Lp. Cechy ‘Wymaganla Metody ;:dlﬁ
1 [Wyglad Produkt sypk, widoczny makaron | czasti skiadnikéw zgadnie ze
skladern surowcowym, dopuszczalne nietrwale zbrylenia skladnikéw
rozprawadzajgce sig W czasie przyrzadzania PN-A-79011-2
2 |Zapach Typowy dia surowcdw uzytych w czesie produkejl, niedapuszczalne
zapachy obce,
Tablica 2 - po
Metody badat
Lp. Cech: agania
P. Y Wymag wedlug
1 |Wyglad typowa dla widoczny makaron
| konsystancia | i czastki skladnikéw zgodnie ze sidadem surowcowym,
i zbrylenia P j sig
odczas przyrzadzania
2 |Barwa Wia$ciwa dla makaronu carbonara PN-A-78011-2
3 |Zapach Ci ystyczny dla dania W nazwis,
niedopuszczalne zapachy obce
4 | Smak Chi ystyczny dia smaku dania w nazwie,
niedopuszczalny smak obcy oraz smak zbyt slony
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wediug Tablicy 3
Tablica 3 - Wymaganla fizykochemiczne
Metody badan
Lp. Cechy ‘Wymaganla wedlug
1 | Zaw popiotu ni w10% HCI, A i
9%(mim), nie wigce] ni2 02 PN-A-78011-8
2 awartoéé chlorku sadu %(m/m), nie wigcej niz 50 PN-A-78011-7
3 [Obecnos¢ h,
i ich pozostalogel Ph-A-79011:2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2qdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netio

Masa netto powinna pozwoli¢ na przygotowanie 1 porcji dania i by¢ zgodna z deklaracjq producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bigdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

$0g.

55g.

4 Trwalo§¢

Okres minimainej trwaloscl powinien wynasi¢ nie mniej ni2
6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

CZERWIEC 2024 r. Stronadz 4
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5 Metody badar

5.1

p i stanu op:

Wykanat metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.11 6.2,

520 ie cech

Wedlug norm podanych w Tablicy 11 2.

530 ie cech fizy

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Danie instant powinno by¢é pakowane w kubek, z i p iowy:
do kontakiu z 2y iq, ykany przy pomocy wieczka zgrzewanego do kubka.

Op powinno i produkl przed kodzeniem | [ i powinno by¢

czyste, bez obcych zapachéw i uszkod: i

Nie sig ia op h oraz umi ia reklam na

6.1.2, Opakowanie transportowe

(o] i powinny
powinny byt czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

produkt przed i

mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ z iald i do kontaktu
z zywnoécigq.
Nie sig ia op: oraz umi ia reklam na

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Pr y zgodnie 2 Zi iami p

CZERWIEC 2024 r. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DANIE INSTANT
MAKARON W SOSIE GULASZOWYM

Tablica 1 - przed
Lp. Cechy Wymagania "“;::.:;d.ﬂ
1 |Wyglad Produki sypki, widoczny makaron i czastki warzyw zgodnie ze skdadem
surowcowym, dopuszczaine nietrwale zbrylenia skladnikéw
rozprowadzajgce sig w czasie przyrzadzania PN-A-78011-2
2 | Zapach Typowy dia surowcéw uytych w czasie produkcji, niedopuszczalne
zapachy obce,
Tablica2 - po
Lp. Cechy Wymagania Me!::z;;dun
1 | Wyglad typowa dia wsosie ‘widoczny
| konsystencja | makaron i czastki warzyw zgodnie ze skiadem surowcowym,
zbrylenia sig
podczas przyrzqdzania
2 |Barwa Wiaciwa dia makaronu w sosie gulaszowym PN-A-78011-2
3 |Zapach Chi ystyczny dia dania go W nazwie,
niedopuszczalne zapachy obce
4 | Smak Cli ystyczny dla smaku dania go W nazwie,
niedopuszczalny smak obcy oraz smak zbyl slan,
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymaganla fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Mat::zl:;dnﬁ
1 | Zawartosé popioiu nierozpuszczalnego w 10% roztwarze HCI, A i
%4{mim), rie wigca] ni2 02 PHACTR011:6
2 | Zawartosé chlorku sodu %(m/m), nie wigcej niz 50 PN-A-78011-7
3 | Obecnoéé i
i ich pozostalosei PhATI0N2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aklualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zasirzega sobie prawo 2gdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego

3 Masa netto

Masa netto powinna pozwelié na przygotowanie 1 porcjl dania i by zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

S2g.

55g.

4 Trwalo§é

Okres inil | i p i wynasié nie mniej niz
6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z 4

1Wstgp

1.1 Zakres

Niniej i mini i iami j i i objgto ia, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania dania instant — makaron w sosie gulaszowym.

Y | fowych wykorzysty sg podczas p ji i obrotu
handlowego dania instant — makaron w sosie gulaszowym.

1.2 Dokumenty powolane

Do iniej s g podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig

ostatnie aklualne wydanie p (tacznie ze

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

stanu

— PN-A-78011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawarlo$ci chlorku sodu
— PN-A-79011-8 Koncentraty spo2ywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci popiotu
i i popiolu w 10 p (m/m) kwasu

chlorowodorowego
1.3 Okreélenie produkiu

Danie instant - makaron w sosie gulaszowym

Produkt spozywczy, o ji sypkiej, otrzymy y z ionych, ych lub
p lub ich in, z i

przypraw roslinnych, spozywczych dodatké - zap: h

smak | zapach, iaj strukture p k lub Y

z i i oraz innych j do

z dodatkiem makaronu, z kibrego po zalaniu iem i i i gotowe do spozycia
danie

Danie instant — w sosie ym p i w skiadzie co najmniej: 50% makaronu

swiderki, 12% suszonych warzyw (pomidory, cebula, czerwona papryka, czosnek), 0,5% suszonego
migsa wieprzowego, przyprawy.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt i speiniaé i ie obowi prawa 2y

2.2 Wymagania organcleptyczne

Wediug Tablicy 112.

CZERWIEC 2024, Strona2z4
§ Metody badar
5.1 Spi iaistanu
y metodg wi; gna zpkt.6.1i6.2.

520 cech org

Wedtug norm podanych w Tablicy 112.

5.3 O; ie cech fizy

Wedlug norm pedanych w Tablicy 3

6F 3 P Y

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Danie instant powinno byé pakowane w kubek, z p y
h do kontaktu z 2y q, ykany przy pomocy wieczka zgrzewanego do kubka.

O powinno produki przed jiem i i powinno byt

czyste, bez obcych zap! i

Nie sig ia op zastgp oraz umi ia reklam na opi

6.1.2. Opakowanie transportowe

o] transp powinny produkt przed i i

powinny byé czyste, bez obcych zapach6w, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzefi
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ 2 L P iowy do kontaktu
z zywnoscig.
Nie sig ia op gp h oraz umil reklam na op! h

6.2 Znakowanie
Zgodnie 2 akiualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Y zgodnie z z: i p

CZERWIEC 2024 5. Stronad4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DANIE INSTANT
MAKARON W SOSIE PIECZARKOWYM

1 Wstep

1.1 Zakres

i ] iowymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania dania instani — makaron w sosie pieczarkowym.

F ia mini I iowych sq podczas produkcji i obrotu
handlowego dania instant — makaron w sosie pieczarkowym.
1.2 Dokumenty powolane

Do iniej sq niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig

ostatnie akiualne wydanie (tacznie ze )

— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody bada#t - Badania organcleplyczne, sprawdzanie
stanu i

— PN-A-79011-7 Koncentraty spo2ywcze - Metody badar - Oznaczanie zawartogci chlorku sodu
— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci popiotu
i popiotu ni w 10 p ym  (m/m) kwasu
chlorowodorowego

1.3 Okreflenie produktu

Danie instant - makaron w sosie pieczarkowym

Produkt spo2ywczy, o sypkiej, ymy y z i fub
przetworzonych surowcéw roslinnych, zwierzgocych lub ich in, z

przypraw roslinnych, spozywczych - zap ych,

smak i zapach, ji iaj P lub i y
z i i oraz innych ji h do

2 dodatkiem makaronu, z ktérego po zalaniu wrzatkiem | zamieszaniu otrzymamy gotowe do spozycia
danie.
Danie instant — w sosie

pi ym powini w skiadzie co najmniej:
55% makaronu éwiderki, 0,5% suszonej pieczarki.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetniat i i j prawa zy g

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1 2.

Tablica 1 - przed
Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wedlug
1 [Wyglad Pradukt sypki, widaczny makaron | czastki skladnikéw zgodnie ze
skladem surawcowym, dopuszczalne nietrwale zbrylenia skladnikéw
razprowadzajgce sig w czasie przyrzadzania PN-A-78011-2
2 |Zapach Typowy dla surowcéw uzytych w czasie pradukeji, niedopuszcezaine
zapachy obce,
Tablica 2- po
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1 |Wyglad Kensystencja typawa dla makaranu w sosie pieczarkowym, widoczny
| konsystencja | makaron | czastki skladnikéw zgadnie ze skladem surowcowym,
i zbrylenia i nier j sig
odczas dzania
2 | Barwa iwa dia W SOSig pi PN-A-78011-2
3 |Zapach c ystyczny dia dania go W nazwie,
niedopuszczalne zapachy obce
4 | Smak Charaklerystyczny dla smaku dania deklarowanego w nazwie,
niedopuszczalny smak obcy oraz smek zbyt slon
2,3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymaganla M"m’:.d'“
1 poplolu w10% HCl, AR
%(m/m), nie wigce niz 02 PRATRO0119
2 | Zawarlosé chlorku sodu %(m/m), nie wigcej niz 50 PN-A-79011-7
3 | Obecnosé i il
{ich pozestalogci niedopuszczalna PN-A-79011-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie ocbowigzujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
pracesu produkcyjnege.

3 Masa netto

Masa netto powinna pozwolié na przygotowanie 1 porcji dania | by zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartoéé bigdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netflo;

- S53g.
4 Trwalos¢
Okres inil j vini wynosi¢ nie mniej niz
6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
CZERWIEC 2024 r. Stronadz4

CZERWIEC 2024 Strona2z 4
51 i i stanu op L]
y metodg Wi 3 na dnoé§¢ z pkt. 6.1 6.2

5.2 cech Y

Wediug norm podanych w Tablicy 1i 2.

530 ie cech fizy W

Wedtug narm podanych w Tablicy 3.

6F i i y

6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Danie instant powinno byé pakowane w kubek, wykonany z materialéw opakowaniowych

do kontakiu z 2y g, ykany przy pomocy wieczka zgrzewanego do kubka.
Op je powinno zab produkt przed iem i powinno byé
czysle, bez obeych how i
Nie sig ia op oraz umij ia reklam na op

€.1.2. Opakowanie transporiowe

Opakowania transportowe powinny

pi ¢ produkt przed jiem |
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zalaman i innych uszkodzer
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wy z i p iowy ych do kontaktu
z Zywnosciq,
Nie dop sig iz op g h oraz reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

P zgodnie z iami p

CZERWIEC 2024 1. Stronadz 4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DANIE INSTANT
PUREE ZIEMNIACZANE
Z BOCZKIEM | CEBULKA

1Wstep

1.1 Zakres

ymi objgto metody badat oraz warunki

przechowywania i pakowania dania instant - puree ziemniaczane z boczkiem i cebulkq.

F ymagah ji Y s podczas sji | obroty
handlowego dania instant - puree ziemniaczane z boczkiem | cebulka.
1.2 Dokumenty powofane

Do ia ni s g podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie {tacznie ze zmi i)

— PN-A-78011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badar - Badania organoleptyczne, sprawdzanie
stanu i i

— PN-A-738011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci chlorku sodu
— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badad - Oznaczanie zawarto$ci popiolu
i popiolu w 10 ym (m/m) kwasu
chlorowodorowego

1.3 Okreslenie produkiu

Danie instant - puree ziemniaczane z boczkiem i cebulka

Produkt spo2ywczy, o konsy ji sypkiej, otrzymy y z i ych lub
p i lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych
przypraw roslinnych, spozywczych dodatk - zap ji j
smak | zapach, i strukturg p 1 lub i lyczny
z i i oraz innych ji ych do

z ktérego po zalaniu qtkiem | gotowe do spozycia danie.

Danie instant ~ puree ziemniaczane z baczkiem i cebulkg powinno zawieraé w skiadzie co najmniej:
50% i , 3,5% boczku wiep go, 3,5% cebuli

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produki powinien speinia¢ i bowigzuj prawa 2y

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tabticy 1 2.

Tablica 1~ przed
Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla atikig
1 |Wyglad Produkt sypki, widoczne skladniki zgodnie ze skladem surowcowym,
dopuszczaine nietrwaie zbrylenia skladnikéw rezprowadzajgce sig
W czasis zania PN-A-78011-2
2 |Zapach Typowy dia surowcdw u2ytych w czasie produkcii, niedopuszczalne
zapachy obce,
Tablica 2 - po
Metody badan
Lp. Cechy ‘Wymagania wedlug
1 [Wyglad Konsystencja typawa dla puree ziemniaczanege z dodatkami,
i kansystencja | widoczne czastki sidadnikéw zgodnie ze skladem surowcowym,
zbrylenia i jace sig
adczas przyrzadzania
2 | Barwa Wiasciwa dla puree ziemniaczanego z dodatkami PN-A-78011-2
3 | Zapach Charakierystyczny dla dania deklarowanego w nazwie,
niedopuszczalne zapachy obca
4 | Smak Charalkterystyczny dia smaku dania deklarowanego w nazwie,
niedopuszczalny smak obcy oraz smak zbyt slon
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 3.
Tabllca 3 - Wymagania fizykochemliczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wedlug
1 | Zawarto&é papioiu w10% HCI, ™ ¥
%(m/m), nie wigcej iz 02 EfvATe011-8
2_| Zawartoéé chiorku sodu %(m/m), nie wigcej niz 40 PN-A-78011-7
3 | Obecnosé
| lch pozostalogel niedopuszczalna PN-A-78011-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2gdania wynikéw badar mikrabiolagicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna pozwoli¢ na przygolowanie 1 porcji dania i byt zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ blgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netio:

51g,

53g.

4 Trwalo§é

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

CZERWIEC 2024 r. Sirona3z 4
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5 Metody badan

51 i ia i stanu i

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 6.116.2

520 ie cech

Wedlug norm podanych w Tablicy 1 2.

530 ie cech fizyl iczny

Wediug norm podanych w Tablicy 3.

6F i ywanis
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Danie instant powinno byé pakowane w kubek, wy y z i L Y
do kontaktu z ia, ykany przy pomocy wieczka zgrzewanego do kubka.

Op ie powinno zab: produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem, powinno by¢

czyste, bez obcych zap i uszkodzen i

Nie dop sig ia op g oraz ia reklam na

6.1.2. Opakowanie transportowe

(o] i powinny zab

produkt przed uszh i i

powinny byé czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych,

Opakowania powinny byé wy z i iowych pr ych do
z zywnoscig.
Nie sig i h oraz ia reklam na op

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

F Y zgodnie z p

CZERWIEC 2024 r. Strona4z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DANIE INSTANT
PUREE ZIEMNIACZANE
Z KLOPSIKAMI | CEBULKA

Tablica 1~ przed
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad Produkt sypki, widoczne sidadniki zgodnie ze skladem surowcowym,
dopuszczalne nietrwale zbrylenia skiadnikéw razprowadzajace sig
w czasle przyrzadzania PN-A-78011-2
2 |Zapach Typowy dla surawcéw u2ytych w czasie produkcfi, niedopuszczalne
achy obce,
Tabllca 2 - po
Metody badan
Lp. Cechy ‘Wymagania wediug
1 (Wyglad Konsystencja typowa dla puree ziemniaczanego z dodatkami,
i konsystencja | widoczne czastki sidadnikéw zgodnie ze skdadem surowcowym,
zbrylenia sig
padczas przyrzgdzania
2 | Barwa Wiasciwa dia puree z i PN-A-78011-2
3 |Zapach Ci ystyczny dla dania g0 W nazwie,
niedopuszczalne zapachy ohce
4 [Smak Charakterystyczny dla smaku dania deklarowanego w nazwie,
niedopuszczalny smak obcy oraz smak zbyt slany
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wediug Tablicy 3.
Tabllca 3 - Wymagania fizykochemliczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ paple ni w10% HCI, N
%(m/m), nie wigce] niz 02 Pr-A-79011-8
2 | Zawartosé chlorku sodu %(m/m), nle wigcej ni2 40 PN-A-78011-7
3 | Obecnoéc i i P’
{ich pozostalotel niedopuszczaina PN-A-78011-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktuainie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega scbie prawo 2adania wynikéw badan mikrobiologicznych z kentroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna pozwoli¢ na przygotowanie 1 porcji dania i by¢ zgodna z deklaracjq producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczaina masa netlo:

S3g,

59g.

4 Trwalo$¢

Okres minimalinej trwalosci powinien wynosi¢ nie mniej ni2

6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

CZERWIEC 2024 r. Sirona 3z 4

1 Wstgp

1.1 Zakres

j iowymi objeto ia, metody badaf oraz warunki
przechowywania i pakowania dania instant — puree ziemniaczane z klopsikami i cebulka.

F ieni ini ymagali j y y ysty sq podczas produkgii i obrotu
handlowego dania instant — puree ziemniaczane z klopsikami i cebulka.
1.2 Dokumenty powolane

Do ia niniej sq podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie akiualne wydanie P (lacznie ze

— PN-A-78011-2 Koncentraty spo2ywcze - Metody badari - Badania arganoleptyczne, sprawdzanie

stanu op

— PN-A-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badar - Oznaczanie zawartosci chlorku sodu
— PN-A-79011-B Koncentraty spozywcze - Melody badah - Oznaczanie zawartosci popiolu
i popiotu w 10 pl y {m/m) kwasu

chlorowodorowego

1.3 Okreélenie produktu

Danie instant - puree ziemniaczane z klopsikami i cebulkg

Produkt sp y, 0 i sypkiej, ymy y z lub
y y lub ich mi z i y
T, WeLy ¥ o L
smak | zapach, ji iaj e p lub i y
z i b oraz innych j do ia,

z ktorego po zalaniu wrzatkiem | zamieszaniu otrzymamy gotowe do spozycia danie.
Danie instant ~ puree ziemniaczane z klopsikami | cebulkg powinno zawiera¢ w skladzie co najmniej:
60% ziemniak6w, 8% kulki migsne, 5% cebuli, 2,5 wedzonego boczku.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt ien speinia¢ i igzuj prawa 2y

2.2 Wymagania organcleptyczne

Wediug Tablicy 1i 2.

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4

5 Metody badan
5.1 Spl i i stanu

iyl metodg wi; qna zpkt.6.116.2.
620 ie cech
Wediug norm podanych w Tablicy 1 2.
530 ie cech fi iczny
Wedtug norm podanych w Tablicy 3.
6F i i ¥
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowanie jednostkowe
Danie instant powinno byt pakowane w kubek, wy y z iowych

do kontakiu z i y przy pomocy wieczka zgrzewanego do kubka.

Op ie powinno i produkt przed iem i i i powinno byt
czyste, bez abcych zapach6w i Y
Nie sig p oraz ia reklam na

6.1.2. Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny zab fem i

produkt przed
powinny byé czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zetaman i innych uszkodzeri
mechanicznych.

Opakowania powinny byé z i jiowych pr ych do
2 2zywnosciq.
Nie sie ia op: ep oraz ia rekiam na

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

DANIE INSTANT
SPAGHETTI PO BOLONSKU

Tablica 1 - przed

Lp. | Cechy ‘Wymagania Metody badan wedlug

1Wstgp

1.1 Zakres

i j iowymi abjeto metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania dania instant - spaghetti po bolofisku.

I jenia mini y ymagan iowy ykorzysty sq podczas produkeji | obrotu
dania instant — i po
1.2 Dokumenty powotane

Do ia ni 53 ni podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢
ostatnie aktualne wydanie p (facznie ze i

— PN-A-79011-2 Koncentraty spo2zywcze - Metody badar - Badania organoleptyczne, sprawdzanie
stanu i

— PN-A-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badari - Oznaczanie zawartosci chlorku sodu
— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badar - Oznaczanie zawarto$ci popiofu
| i popiotu nier w 10 pi ym (m/m) kwasu
chlorowodorowego

1.3 Okreélenie produktu

Danie instant - spaghetti po bolonsku

Produki spozy y, 0 y ji sypkiej, ymy y 2z ionych, lub

y innych, lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych
ych, spozy Yy = Zap yen, i i h

smak i zapach, i j strukturg p lub y

z y i oraz innych j y do

z dodatkiem makaronu, z kiérego po zalaniu iem i gotowe do spozycia

danie.

Danie instant — i po powinno i w skladzie co najmniej: 53% makaronu,

13% suszonych warzyw (pomidory, cebula, czosnek, por), przyprawy.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

1 |Wyglad |Produkt sypki, widaczny makaran | czastki warzyw zgodnie ze
skladem surowcowym, dopuszczaine nietrwale zbrylenia skladnikéw
rozprowadzejace sig w czasie rzadzania PN-A-78011-2
2 |Zapach | Typawy dia surawcow uzylych w czasie produkcji, niedapuszczaine
zapachy obce,

Tahlica 2 - po
Lp. Cechy Wymaganla Metody badar wedlug
1 [Wyglad i Konsystencja typowa dla spaghetti po balofsku, widaczny
kansystencja | makaron | czastki warzyw zgodnie ze skladem surowcowym,
i zbrylenia i P jace sig
podczas przyrzgdzania
2 | Barwa Wistciwa dia spaghetti po bolofisku PN-A-78011-2
3 | Zapech Charakterystyczny dia dania deklarowanego w nazwie,
niedopuszczalne zapachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dia smaku dania deklarowanego w nazwie,
niedopuszczalny smak obcy oraz smak zbyt stony

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymaganla fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania ”"':::m““

1 | Zawartoéé papiclu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 0.2 PN-A-78011-8
%(m/m), nie wigcej ni2 "

2 | Zawartoéé chlorku sodu %(m/m), nie wigce| niz 50 PN-A-78011-7

3 @becnote zan} fleh | niedopuszczaina | PN-A-78011-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna pozwoli¢ na przygotowanie 1 porcji dania | by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dapuszczalna ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna by¢ 2godna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

57g,

60g,

61g.

4 Trwalo§¢

Okres j i ini wynosit nie mniej niz

CZERWIEC 2024 r, Strona3z4

Produkt p ien speiniaé ig; prawa 2y g
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1i2.
CZERWIEC 2024 r. Strona2z4
6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odblorcy.
5 Metody badan
5.1 Sp ia i stanu
y metodg wi g na di zpkt.6.1i6.2
5.2 O; ie cech
Wedlug norm podanych w Tablicy 1 i 2.
5.3 O; ie cech fizy
Wedlug norm podanych w Tablicy 3
6F i ie, p Yy
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowanie jednostkowe
Danie instant powinno byt pakowane w kubek wyk y 2 iowy
do kontaktu z ig, ykany przy pomacy wieczka zgrzewanego do kubka
(o] powinno i produkt przed i i powinno byé
czyste, bez obcych zapachéw i i
Nie sig i ep oraz umi ia reklam na op:
6.1.2. Opakowanie transportowe
o] i powinny i produkt przed k iem |

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzer, pleéni, zalaman i innych uszkadzen
mechanicznych

Opakowania powinny by¢ z i ych do kontaktu
z 2ywnoscig
Nie sig g oraz ia reklam na

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

F Y zgodnie z

CZERWIEC 2024 r. Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZUPA INSTANT
BARSZCZ CZERWONY Z GRZANKAMI

Tabllca 1 - przed

Lp. [ Cechy Wymagania Metody badar wedlug

1 [Wyglad | Produkt sypki, widoczne grzanki i inne skiadniki zgadnie ze skiadem
surowcowym, dopuszczaine nietrwale zbrylenia skiadnikéw

rozprowadzajace sig w czasie przyrzadzania PN-A-78011-2
2 |Zapach |Typowy dia surowcéw u2ytych w czasie produkcii, niedopuszczaline
zapachy obce,
Tablica 2 - po
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 |Wyglad Typowe dla barszczu czerwanego z grzankami, w zuple widoczne
i kensystencja | grzanki i dodane pi 3 zbrylenia
nierozprowadzajace sig podczas przyrzgdzania
2 |Barwa Wiasciwa dla barszczu czerwonego z grzankami
3 |Zapach Charakterystyczny dla barszczu czerwonego z grzankami, PN-A-78011-2
niedopuszczalne zapachy ohce
4 | Smak Charakterystyczny dla smaku barszczu czerwonego z grzankami
z i uzytymi i, ni smal

obcy oraz zbyt slodki lub slony

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wediug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymaganla fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymaganla M“:::':‘:.“
1 §¢ popiolu ni w 10% HClI, A o
S%(mim), nie wi niz 0.2 PN-A-78011-8
2 chlorku, %(m/m), nie wigcej niz 15 PN-A-78011-7
3 | Obecnosé zani i iich
zostelocl niedopuszczalna PN-A-79011-2

2.4 Wymagania mikrobiclogiczne

Zgodnie 2z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 23dania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa nefto

Masa netto powinna pozwala¢ na przygotowanie 1 porcji zupy o pojemnosci 200 — 350 ml i byé
zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bigdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

16g.

4 Trwalosé

Okres i powini wynasié nie mniej ni2
6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

CZERWIEC 2024 . Strona3z 4

1 Wstep

1.1 Zakres

ymi objeto melody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania zupy instant — barszczu czerwonego z grzankami.

F P i i y sg podczas p ji | obrotu

zupy instant — czerwonego z grzankami przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do ia niniej sg ni podane ni2ej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aklualne wydanie (lacznie ze

— PN-A-79011-2 Koncentraty spo2ywcze - Melody badaft - Badania organaleptyczne,

pr stanu op 2
— PN-A-78011-7 Kancentraty spo2ywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci chlorku sodu
— PN-A-79011-8 Koncentraly spoZzywcze - Metody badafh - Oznaczanie zawartoSci popiotu

i popiolu ni w 10 pi y (m/m) kwasu
chlorowodorowego

1.3 Okreélenie produktu

Zupa instant - barszcz czerwony z grzankami

Produkt spozywczy, o konsystencji sypkie], otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub

surowcow I ierze lub ich mis in, z i naturalnych
Przyp ych, spozy 4 L — zap yeh, ji
smak i zapach, ji iaj kturg p: naturalnych lub identycznych
z i oraz innych ji do ia,
2 dodatkiem grzanek, z kiérego po zalaniu i i i i gotowg do

zupe.
Zupa instant — barszcz czerwony z grzankami powinna zawiera¢ w skfadzie co najmniej: 12% grzanek
i 20% zageszczonego soku z buraka éwiklowego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt p ien spefnia¢ i i iqzuj prawa 2y ioweg

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1 2.

CZERWIEC 2024 1 Strona2z4
§ Metody badari
518p i ia i stanu
y metodg wi; na di zpkt.6.1i6.2.
5.2 O, ie cech y
Wedlug norm podanych w Tablicy 1 2.
530 ie cech fizy iczny:
Wediug norm podanych w Tablicy 3.
&F ie, i howy
6.1 Pakawanie
Op powinny produkl przed i i i oraz
jako&¢ pi podczas p Y ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni | uszkodzer mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wy z i iowych do kontaktu z
Zywnoscig.
Nie slg i ¢p oraz umi ia reklam na h

6.2 Znakowanie

2Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

6.3 Przechowywanie

Pi ywa¢é zgodnie z

CZERWIEC 2024 1. Strona 4z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZUPA INSTANT
ROSOL Z KURY Z MAKARONEM

1 Wstep

1.1 Zakres

ymi objeto metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania zupy instant — rosolu z kury z makaronem.

ymagan j i ykorzysty sq podczas p ji i obroty

handlowego zupy instant - rosolu z kury z makaronem.
1.2 Dokumenty powolane

Do i@ niniej ' lu sq

podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie p (tacznie ze

— PN-A-79011-2 Konceniraty spozywcze - Melody badefi - Badania organoleptyczne,

spr stanu op

— PN-A-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawarto$ci chlorku sodu
— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawarto$cl popiotu
i popiolu ni w 10 ym (m/m) kwasu

chlorowodarowego
1.3 Okreflenie produktu

Zupa instant - rosél z kury z makaronem

Produkt sp y, © ji sypkiej, y z i 1
b h innych, zwi iub ich in, z dodatki
T SPOLY 24 - h
smak | zapach, ji p iaj struklurg p naturalnych lub identycznych
z naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych j do i
z dodatkiem makaronu, z kitrego po zalaniu gtkiem i i golowg do
zupe.
Zupa instant — ros6l z kury z powinna i w skiadzie co najmniej: 30% 8

1,2% tluszczu drobiowego i 0,1% suszonego migsa z kury (lub 3% ekstraktu z kurczaka w proszku).
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt ien speiniat i igzuj prawa zy

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1i 2.

Tablica 1~ przed
Metody
Lp. | Cechy Wymaganla badan wediug
1 |Wyglad | Produkt sypki, widoczny makaron | czgstid warzyw {m.in. marchew, natka
pletruszki), zgodnie ze skladem surowcowym, dopuszczalne nietrwale zbrylenia
siladnikéw rozprawadzajgce sig w czasie prz dzania PN-A-78011-2
2 |Zapach | Typowy dia surowcéw u2ytych w czasie produkcji, niedopuszczalne zapachy obce,
Tablica2 - po
Metody
Lp. Cechy Wymagania badan wediug
1 |Wygladi Konsystencja typowa dla rosolu z iury 2 makaronem, widoczny makaron
konsystencja | i czastki warzyw (m.in. marchew, pietruszka, natka pietruszki), zgodnie ze
skladern sur i zbrylenia
nierozprowadzajace sig podczas zania
2_| Barwa Wiasciwa dla rosolu z kury z makaronem PN-A-78011-2
3 | Zapach Cl ystyczny dla zupy W nazwie, ni
2apachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dla smaku zupy deklarowanej w nazwie,
niedopuszczalny smak obcy araz smak zbyt slon
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wediug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymaganla fizykochemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 ‘popiotu ni w10% HCL w e :
przeliczeniu na suchg masg, %(m/m), nie wigcej ni2 a2 PN:A:TRONI:E
2 |Zawartoéé chlorku sodu ulamek masowy wynoszacy w %, nie 16 PN-A-78011-7
wigcef ni2
3 [Obecnos¢ i i iich i % &
ozostalogci niedopuszczalna PN-A-78011-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto pawinna pozwalaé na przygotowanie 1 porcjl zupy o pojemnosci 200 — 350 mi | by¢
zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bigdu masy nefto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netlo:

12g,

58g.

4 Trwalos¢

Okres ini j i ini wynosié nie mniej niz

CZERWIEC 2024 . Strons3z4

CZERWIEC 2024 1. Strona 224

6 miesigcy od daty dostawy do magazynu cdbiorcy.

5 Metody badan
6.1 ia i stanu

ly metodg wi q na zpkt.6.116.2.
5.2 0 ie cech

Wediug norm podanych w Tablicy 1i 2

530 ie cech fizy

Wediug norm podanych w Tablicy 3

GF i i Y

6.1 Pakowanie

[o] powinny pif produkt przed i i i oraz
p i jakos¢ p podczas p; Y ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych

2apacho6w, sladéw pleéni | uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ z i ych pr do kontakiu z

2ywnoscig.

Nie dop sie ia op oraz umii ia reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z akiualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Py Y zgodnie z iami p

CZERWIEC 2024 r. Strona 4z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZUPA INSTANT
GROCHOWA Z GRZANKAMI

1Wstep

1.1 Zakres

i objgto ia, metody badan oraz warunki
pl Y i ia zupy Instant - gi jzgr i
F ienia mi h wymag i sp podczas jl | obrotu
handlowego zupy instant - grochowej z grzankami.
1.2 Dokumenty powolane
Do i i s3 niezbg pedane nize] dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie (tacznie ze

— PN-A-79011-2 Koncentraty spo2ywcze - Melody badafi - Badania organoleptyczne,
ie stanu i i

p
— PN-A-79011-7 Koncentraty spo2ywcze - Metody badar - Oznaczanie zawartosci chlorku sodu
— PN-A-78011-8 Koncentraty spo2ywcze - Metody badafi - Oznaczanie zawartosci popiolu
i popiotu nier w 10 p ym (m/m) kwasu
chlorowodorawego

1.3 Okreflenie produktu

Zupa instant - grochowa z grzankami

Produkt spozywczy, o ji sypkiej, otrzymy y z i g tub
surowcow r ych, zwierzgcych lub ich mi in, 2 i Yy
e e g 2 g k = P T

smak i zapach, ji p iaj kture prod , naturalnych lub identycznych

z y barwnikéw i araz innych i do ia, z

dodatkiem grzanek, z ktérego po zalaniu i i i gotowa do spozycia

zupg.

Zupa instant - g| z powinna i w skfadzie co najmniej: 58% grochu lub maki

grochowej | 8,5% grzanek.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spefnia¢ i i prawa 2y

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 12

Tablica 1 - przed
Lp.| Cechy Wymaganla Metody badar wedlug
1 |Wyglad | Produkt sypki, widoczne grzanki i inne skiadniki zgodnie ze skiadem
surowcowym, dopuszczalne nietrwale zbrylenia sidadnikéw
rozprowndzajace siq w czesie przyrzadzania PN-A-78011-2
2 |Zapach |Typowy dia surowcéw u2ytych w czasie produkcji, niedopuszczalne
zapachy abce
Tablica2 - po
Lp. Cechy Wymaganla Metody badan wediug
1 |Wyglad | Typowe dla zupy grochowe] z grzankami, w zuple widaczne
konsystencja | grzanki | inne skladniki zgodnie ze skladem surawcawym,
i zbrylenia nierazpr jace sig
podczas przyrzadzania
2 |Barwa Wiagciwa dia zupy grochawe] z grzankami PN-A78011-2
3 |Zapach Cl ystyczny dla zupy g z i, lekko
zuwalny zapach wgdzonki, nledopuszczaine zapachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dia smaku zupy grochowe z gezankaml, lekko
czuwalny smak wedzonki, niedopuszczalny smak obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 3.

Tabllca 3 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania | Metody badan wedlug
I - paplolu nie w1ow Hel, 02 PN-A78011-8
%(m/m), nie wigcej ni2
2_| Zawartosé chlorku sodu %(m/m), nie wigce] niz 12 PN-A79011-7
3" [ Obecnoéé zani Tich
ozostalodel niedopuszczalna PN-A-78011-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badar mikrobiologicznych z kantroli higieny
procesu produkcyjnego

3 Masa netto

Masa netto powinna pozwala¢ na przygotowanie 1 porcji zupy o pajemnosci 200 ~ 350 ml i by¢
zgodna z deklaracjg producenta
Dopuszczalna ujemna warto¢ bigdu masy netto powinna by¢ zgodna z ocbowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa nefto:

22g.

4 Trwalo$¢

Okres i $ci powini wynosi¢ nie mniej niz

6 miesigey od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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§ Metody badan

5.1Sp ia i stanu

Wykona¢ metodg wizuaing na zgodnos¢ z pki. 6.1 1 6.2.

5.2 O ie cech

Wedlug norm podanych w Tablicy 112.

530 cech fizy
Wedlug norm podanych w Tablicy 3.

6.1 Pakowanie

Op ia powinny i produkt przed k i i i i oraz
iwa jakosE p podczas ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachéw, Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

QOpakowania powinny by¢ wyk z i iowych pr ych do kontaktu z

Zywnoécig.

Nie sig i e h oraz umi ia reklam na

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie cbowigzujgcym prawem

6.3 Przechowywanie

y zgodnie z zall jami p
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZUPA INSTANT
PIECZARKOWA Z GRZANKAMI

Tablica 1~ przed
Lp. [ Cechy Wymagania Metody badar wedlug
1 |Wyglad | Produki sypki, widoczne grzanki i inne skiadniki zgodnie ze sktadem
surawcowym, dopuszczalne nielrwale zbrylenia skladnikéw
rozprowadzaj sig w czasie dzania PN-A-78011-2
2 |Zapach |Typawy dia surowcéw uzytych w czasie produkeiji, niedopuszczaine
achy obce
Tabllca 2 - po
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 |Wyglad Typowe dla zupy pieczarkowej z grzankami, w zupie widoczne
| konsystencja | grzanki | inne skiadniki zgodnie ze skladem surowcowym (m.in
drobinki . natka pi zbrylenia
skiadnikéw nierozprowadzajgce sig podczas przyrzadzania
2 |Barwa ‘Wiaéciwa dia zupy pieczarkowe] z grzankami PN-A-78011-2
3 | Zapach [¢] dla zupy pi z
uwalny zapach pieczarek, niedopuszczaine zapachy obce
4 |Smak Charakterystyczny dla smaku zupy pleczarkowe] z grzankami,
wyczuwalny smak pieczarek, niedopuszczalny smak obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 3
Tablica 3 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badar wedlug
1 popioiu ni w10% HCl, A i
%(m/m), nie wigcej niz 0.2 PN-A-768011-8
2 | Zawartos¢ chlorku sodu % (m/m), nie wigcej niz 13 PN-A-78011-7
3 |Faeenou smnjes . niedopuszczaina | PN-A78011-2
L LL10h DOROMIMORO!

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktuainie obowiazujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego

3 Masa netto

Masa netto powinna pozwala¢ na przygotowanie 1 porcji zupy o pojemnosci 200 — 350 ml i by¢
zgodna z deklaracjq producenta,
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bigdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

14g,

15g.

3 Trwalo$é

Okres i j Hosci p i wynosi¢ nie mniej niz

CZERWIEC 2024 1. Strona 3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

ymi objeto ia, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania zupy instant - pieczarkowej z grzankami.

F ieni i ymagan ji i sg podczas p ji | obrotu
zupy instant - pi j z

1.2 Dokumenty powolane

Do ia nini sq he podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie P (lacznie ze i

— PN-A-78011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badant - Badania organoleptyczne,

Spr ie stanu op! 1 y

— PN-A-79011-7 Koncentraty spo2ywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci chlorku sodu

— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Melody badafi - Oznaczanie zawarto$ci popiolu
i popiolu nier w 10 ¥ {m/m) kwasu

chlorowodorowego

1.3 Okreslenie produktu

Zupa instant - pieczarkowa z grzankami

Produkt spozy y, © sypkiej, ymy y z ionych, lub
Y i gCy lub ich z
pozy Y ~ zap ych,
smak | zapach, i p iaj kturg p! i y lub yczny
z i mil i oraz innych i do ;
z dodatkiem grzanek, z kiérege po zalaniu iem i i i golowa do spo2y
zupg.

Zupa instant ~ pieczarkowa z grzankami powinna zawiera¢ w skiadzie co najmniej: 12% grzanek,
4% soku z i1% y

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6ine

Produkt ien speiniad i ie obowigzuj prawa 2y i g

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i2.

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4

€ miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

§ Metody badan

5.1 Spi ia i stanu
ly metodg 3 na zpkt.6.116.2.
6.2 0; ie cech Y

Wediug norm podanych w Tablicy 1i2.

530 cech fizy iczny

Wediug norm podanych w Tablicy 3.

& P ¥

6.1 Pakowanie

O ia powinny pi produkt przed uszl i i oraz
i jakosé podczas Y . Powinny byt czyste, bez obcych

zapachéw, §ladéw plesni i uszkodzefi mechanicznych.

Opakowania powinny byt wy z iowy h do kontaktu z

2ywnoscig.

Nie dop sie ia op ch oraz ia rekiam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

F zgodnie z It p

CZERWIEC 2024 r. Stronadz 4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZUPA INSTANT
POMIDOROWA Z MAKARONEM

Tablica 1~ przed

1 Wstep

1.1 Zakres

Ji j i objglo ia, metody badar oraz warunki

p ywania i p ia zupy instant - pomit jz

F ieni ini ymagah | iowy Y s podczas ji i obrotu
zupy instant - jz

1.2 Dokumenty powotane

Do ia nini 58 podane nize] dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie df [ (lacznie ze i

— PN-A-78011-2 Koncentraty spo2ywcze - Metody badant - Badania organocleptyczne,

spr ie stanu op i

— PN-A-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci chlorku sodu
— PN-A-78011-8 Koncentraty spo2ywcze - Metody badan - Oznaczanie zawarto$ci popiotu

| i popiolu nier w 10 (m/m) kwasu
chlorowodorowego

1.3 Okre$lenie produktu

Zupa instant - pomidorowa z makaronem

Produkt spozywczy, o i sypkiej, ymy y z od h lub
innych, Gcy lub ich z q naturalnych

P ych, spozy Y — zap ji ji

smak | zapach, i p i strukturg p naturalnych lub identycznych

z i i oraz innych P y do

z dodatkiern makaronu, z ktérego po zalaniu iem i i i gotows do spozycia

2upe.

Zupa instant - p z powinna i w skladzie co najmniej: 17% makaronu

125% pomi go lub ych p

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt p: ien spelnia¢ i prawa 2y i go.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i2.

Lp. | Cechy Wymagania Metody badan wedlug

Wyglad | Produkd sypki, widoczny makaron, czgstki warzyw zgednie ze skiadem
surowcowym, dopuszczalne nietrwale zbrylenia skladnikéw

rozprawadzajgce sig w czasie przyrzadzania PN-A-78011-2
2 |Zapach Typowy dla surowcow uzytych w czasie produkcji, niedopuszczaine
zapachy obce
Tablica 2 - po
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug
1 |Wyglad Konsystencja typowa dia zupy pomidorowe]j z makaronem,

| konsystencija [ widoczne kawalki u2ytych skladnikéw, niedopuszczalne zbrylenia
skiadnikéw nierozprowadzajace sig podczas prz: idzanla

2 [Barwa Wiasciwa dia zupy pomidorowej, niedopuszczaina barwa brunatna
PN-A-78011-2
3 |Zapach Cl dla zupy
zapachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dia smaku zupy pomidorowej z makaronem,
niedopuszczalny smak abcy oraz smak zbyt sony i zbyt kwasny
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 3
Tabllca 3 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badar wedlug
1 papiolu w 10% HCI, s
%(m/m),_nie wigce] ni2 02 PNATI0N:S
2 | Zawartosé chlorku sadu %(m/m), nie wigce] niz 12 PN-A-78011-7
3 [Obecnoét P
fich bozoetalobel niedopuszczalna PN-A-78011-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna pozwalaé na przygolowanie 1 porcji zupy o pojemno$ci 200 — 350 ml i by¢
zgodna z dekdaracig producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bigdu masy netto powinna by¢ 2godna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto.

17g,

19g.

3 Trwalo§¢

Okres inil ratosci powii wynosi¢ nie mniej niz

6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

CZERWIEC 2024 r. Stronadz4
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§ Metody badan

51 i i stanu

Wykona¢ metodq wizuaing na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2,

520; ie cech
Wediug norm podanych w Tablicy 11 2.

630 ie cech iczny

Wedhug norm podanych w Tablicy 3.

&F i P Y

6.1 Pakowanie

Op powinny i produkt przed i i ieczy oraz
P i jako&é p podczas p Y ia. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachéw, $ladéw plesni | uszkodzeri mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wy z i iowy ych do kontaktu z

2ywnoscig

Nie sig ia op: oraz umi ia reklam na

6.2 Znakowanie
Zgodnie z akiualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Pr Yy zgodnie z

CZERWIEC 2024 1. Stronadz 4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZUPA INSTANT
ZUREK Z GRZANKAMI

Tabllca 1 - przed

Lp.| Cechy Wymaganla Metody badan wedlug

Wyglad | Produkd sypki, widoczne grzanki i inne skiadniki zgodnie ze skladem
surowcowym, dopuszczalne nietrwale zbrylenia skladnikéw
rozprowadzsjace sig w czasie przyrzgdzania PN-A-78011-2
2 |Zapach |Typowy dla surowcéw u2ytych w czasie produkcji, niedopuszczaine
zapachy obce

Tablica 2 - po

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 [Wyglad Typowe dia 2urku z grzankami, w zupie widoczne grzanki
i konsystencia | | pozostele sidadniki zgodne z recepturg, niedopuszczaine
zbrylenia skladnikéw nierozprowadzajace sig podczas

rzgdzania
2 |Barwa Wiaéciwa dia 2urku z grzankami
PN-A-78011-2
3 | Zapach Ch ystyczny dia 2urku 2 fekko
zapach wedzonki | majeranku, niedopuszczalne zapachy obce
4 [ Smak Charakterystyczny dla smalku 2urku z grzankami z wyczuwalnymi
uzytymi przyprawami, niedopuszczalny smak obcy oraz zbyt
kwasny
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wediug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania fizykochemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos¢ popiolu w10% HCL w e "
przeliczeniu na suchg masg, %(m/m), nie wigcej ni2 02 FHIA-TOOIEE
2 | Zawartosé chlorku sodu ulamek masowy wynoszacy w %, nie A -
wiacel it 12 PN-A-79011-7
3 | Obecnesé zani i iich
ozostalosci niedapuszczalna PN-A-78011-2
Z y ji ych w pi ie zgodnie z
prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z akiuainie obowigzujacym prawem
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badan mikrobiclogicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna pozwala¢ na przygotowanie 1 parcji zupy o pojemnaécl 200 — 350 mi i byé
zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warlo$¢ bigdu masy netlo powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

15g,

17g.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

ymi objeto ia, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania zupy instant — 2urku z grzankami.

F ienia mini ymagan j fowy sq podczas p ji | obrotu

handlowego zupy instant - 2urku z grzankami.

1.2 Dokumenty powolane

Do i iej s podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie

(lacznie ze

— PN-A-78011-2 Koncentraty spo2ywcze - Metody badan - Badania organoleptyczne,
ie stanu i

— PN-A-79011-7 Koncentraty spo2ywcze - Metody badan - Oznaczanie zawarto$ci chiorku sodu
— PN-A-79011-8 Koncentraty spo2ywcze - Metody badari - Oznaczanie zawartosci popiolu

i popiotu ni w 10 p ym (m/m) kwasu

chiorowodorowego
1.3 Okreélenie produktu

Zupa instant - 2urek z grzankami

Produkt spozywczy, o k i sypkiej, otrzymy y z ych, g lub
¢ lub ich in, z

przypraw roslinnych, spozywczy - zap yeh,

smak i zapach, ji strukture pi , naturalnych lub identycznych

z i i i oraz innych ji dop do )

z dodatkiem grzanek, z kiérego po zalaniu wrzatkiem | i i Y y gotowa do spozyci

zupg.

Zupa instant ~ 2urek z grzankami powinna zawiera¢ w skiadzie co najmniej: 13% grzanek, 2% boczku
wedzanego (lub wedzony tuszcz wieprzowy), 0,5% czosnku, make 2ytnig

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ i i i prawa 2y ioweg

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 12

CZERWIEC 2024 . StronaZz 4

3 Trwalo§¢

Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosié nie mniej niz
6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 i ia i stanu

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

5.2 0; ie cech

Wediug norm podanych w Tablicy 112

530 ie cech fi

Wedlug norm podanych w Tablicy 3.

6F P Y

6.1 Pakowanie

[o] ia powinny p produkt przed i i i oraz
jako&é p podczas Y . Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachow, $ladow pleéni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wy z y do kontaktu z

Zywnos$cig.

Nie sig i g oraz umi ia reklam na op

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Pr y zgodnie z jiami p
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