INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DANIE INSTANT
PUREE ZIEMNIACZANE
Z BOCZKIEM | CEBULKA



1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania dania instant — puree ziemniaczane z boczkiem i cebulkg.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego dania instant — puree ziemniaczane z boczkiem i cebulka.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Badania organoleptyczne, sprawdzanie
stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

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

— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci popiotu
ogdlnego i popiotu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu

Danie instant — puree ziemniaczane z boczkiem i cebulka

Produkt spozywczy, o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub
przetworzonych surowcow roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych
przypraw roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych
z naturalnymi barwnikow organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania,
z ktérego po zalaniu wrzatkiem i zamieszaniu otrzymamy gotowe do spozycia danie.

Danie instant — puree ziemniaczane z boczkiem i cebulkg powinno zawiera¢ w sktadzie co najmniej:

50% ziemniakdw, 3,5% boczku wieprzowego, 3,5% cebuli.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 11 2.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Produkt sypki, widoczne sktadniki zgodnie ze sktadem surowcowym,
dopuszczalne nietrwate zbrylenia sktadnikéw rozprowadzajace sie
W czasie przyrzadzania PN-A-79011-2
2 | Zapach Typowy dla surowcéw uzytych w czasie produkgji, niedopuszczalne

zapachy obce,

Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Konsystencja typowa dla puree ziemniaczanego z dodatkami,
i konsystencja | widoczne czastki sktadnikow zgodnie ze sktadem surowcowym,
niedopuszczalne zbrylenia sktadnikéw nierozprowadzajace sie
podczas przyrzadzania
2 | Barwa Wiasciwa dla puree ziemniaczanego z dodatkami PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dla dania deklarowanego w nazwie,
niedopuszczalne zapachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dla smaku dania deklarowanego w nazwie,

niedopuszczalny smak obcy oraz smak zbyt stony

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1| Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 02 PN-A-79011-8
%(m/m), nie wiecej niz '
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu %(m/m), nie wiecej niz 4,0 PN-A-79011-7
3 i()ict:):c;;ozsocstzaa{géec?zyszczen mechanicznych, szkodnikéw niedopuszczalna PN-A-79011-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Masa netto

Masa netto powinna pozwoli¢ na przygotowanie 1 porcji dania i by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 51g,
- 53g.

4 Trwalos¢é

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic¢ nie mniej niz
6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Danie instant powinno by¢ pakowane w kubek, wykonany z materiatbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig, zamykany przy pomocy wieczka zgrzewanego do kubka.
Opakowanie powinno zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinno byé
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2. Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, ple$ni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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