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KOMUNIKAT PUBLICZNY nr 3

dotyczy: zmiany tresci Specyfikacji Warunkéw Zaméwienia w postgpowaniu o udzielenie zaméwienia
publicznego prowadzonego w trybie przetargu nieograniczonego na dostawe przetwordw
warzywnych i owocowych do jednostek wojskowych i o$rodkéw szkolenia poligonowego,
nr sprawy 100/2024.

Dzialajac na podstawie art. 137 ust. 1 ustawy z dnia 11 wrze$nia 2019 r. Prawo zaméwier publicznych
(t. j. Dz. U. z 2024 r., poz. 1320 ze zm.) informujg, ze w postgpowaniu o udzielenie zaméwienia
publicznego prowadzonego w trybie przetargu nieograniczonego na ,Dostawe przetworéw
warzywnych i owocowych do jednostek wojskowych i osrodkéw szkolenia poligonowego”,
nr sprawy 100/2024 Zamawiajacy dokonat zmiany w ,,Opisie przedmiotu zaméwienia” stanowigcym
zatgcznik nr 6 do SWZ (zalgcznik nr 1 do umowy), w zakresie zadan 1-6, w:

V. Szparagi konserwowe, pkt 3;

XX. Szczaw konserwowy, pkt 3;

XXI. Przecier ogérkowy, pkt 3;

XXII. Kukurydza konserwowa, pkt 3;

XXIII. Ciecierzyca konserwowa, pkt 3;

XXVI. Fasola czerwona konserwowa, pkt 3;
XXVII. Soczewica konserwowa, pkt 3;

XXIX. Pomidory cate w soku pomidorowym, pkt 3;
XXXV. Pomidory suszone w zalewie olejowej, pkt 3;
LVIL Gruszki w syropie, pkt 3;

LVIIL Pasta warzywna, pkt 3.

W zwiazku z powyzszym, Zalacznik nr 6 do SWZ (zatgcznik nr 1 do umowy) w zakresie zadan 1-6
otrzymuje brzmienie zgodnie z zalacznikiem nr 1 do niniejszego Komunikatu.

Dokonane w niniejszym komunikacie zmiany stanowiq integralng czesé Specyfikacji Warunkéw
Zamowienia oraz zamieszczone zostang na platformie zakupowej https://platformazakupowa.pl
Wykonawca skiadajqcy ofertg winien uwzglednié powyzsze zmiany SWZ.

KOMENDANT
1. REGIONALNE B‘ LOGISTYCZNEY

ptk JanusyJKF{YSZPIN

Zalaczniki: 1 nastr, 114 ,/,

Zal. nr 1 —,,Opis przedmiotu zaméwienia” na str. 114

wyk. Anna Borzemska-Brusito
tel. 261 472 618

tel. 261 472 424 ul. Ciasna 7
Irblog@ron.mil.pl 78-600 Walcz
https://1rblog.wp.mil.p






Zalacznik nr 5 do SWZ
(zalgcznik nr 1 do umowy)
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I. PIKLE OGORKOWE

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pikli ogérkowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

pikli ogérkowych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci ogolnej

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

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owoc6w i warzyw

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Pikle ogérkowe

Produkt otrzymany ze $wiezych ogérkéw, obranych i krojonych w platy wzdtuz lub w poprzek,

lub na ¢wiartki, w zalewie z dodatkiem octu, soli, cukru i przypraw aromatyczno-smakowych (m.in. 1i$¢ laurowy,

pieprz czarny, ziele angielskie, gorczyca), utrwalony przez pasteryzacje w opakowaniu hermetycznie zamknietym

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
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Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad
- ogorkow Ogorki obrane, krojone w platy wzdtuz lub w poprzek, lub na éwiartki o wyréwnanej
wielkosci i zachowanym ksztalcie, bez uszkodzeni mechanicznych i uszkodzen
spowodowanych przez szkodniki, na przekroju poprzecznym dopuszczalne widoczne stabo
wyksztalcone nasiona, barwa charakterystyczna dla uzytych skiadnikéw, zmieniona
procesem technologicznym
- zalewy Zalewa klarowna z lekka opalizacja; dopuszcza si¢ osad pochodzacy z przypraw
2 | Konsystencja Ogo6rki jedme, chrupkie; niedopuszczalne zbyt migkkie lub rozpadajace si¢
3 | Smak i zapach Kwasno-stodki z wyczuwalnym smakiem i aromatem przypraw; bez posmako6w i
zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met;t:?j'ltzdaﬁ
1 Ei\zavasowoé(: ogoblna w przeliczeniu na kwas octowy,%(m/m), nie mniej 0.4 PN-A-75101-04
2 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,8 PN-A-75101-10
3 | Zawarto$é zanieczyszczer mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
5 Stosunek masy ogorkéw odcieknigtych do deklarowanej masy netto, 45 PN-A-75101-15

%(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.

Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:

450g,
470g,
540g,
900g.

4 Trwalo§¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé

w Tablicy 1.

organoleptycznie

w temperaturze pokojowej

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

na zgodnos¢

Z wymaganiami

podanymi
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Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé wilasciwa

jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, §ladéw pleéni i uszkodzen

mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

Z Zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

1

II. PIKLE Z CUKINII

Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objgto wymagania, metody badain oraz warunki

przechowywania i pakowania pikli z cukinii.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

pikli z cukinii przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami).

PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw

PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci ogdlnej

PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie masy netto i masy odcieknigtych owocéw i warzyw

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

— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych - -

— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

1.3 OkreSlenie produktu
Pikle z cukinii

Produkt otrzymany ze $wiezej pokrojonej w stupki cukinii ze skorka, w zalewie z dodatkiem octu, soli, cukru i

przypraw aromatyczno-smakowych (m.in. li§¢ laurowy, pieprz czarny, ziele angielskie, gorczyca), utrwalony

przez pasteryzacje w opakowaniu hermetycznie zamknigtym

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad
- cukinii Cukinia ze skorka pokrojona w stupki o wyréwnanej wielkodci i zachowanym ksztalcie,
bez nasion, bez uszkodzef mechanicznych i uszkodzen spowodowanych przez szkodniki
Zalewa klarowna z lekka opalizacja; o barwie jasnozoéltej dopuszcza sig osad pochodzacy
- zalewy Z przypraw
2 | Konsystencja Cukinia jedrna, chrupka; niedopuszczalna zbyt migkka lub rozpadajaca sig,
3 | Smak i zapach Kwasno-stodki z wyczuwalnym smakiem i aromatem przypraw; bez posmakow i
zapachdw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Ei\;vasowosc ogolna w przeliczeniu na kwas octowy,%(m/m), nie mniej 0.4 PN-A-75101-04
2 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,8 PN-A-75101-10
3 | Zawartos¢é zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 Za’v\fartoéc zanieczyszczen org_:«ml'c_znych pochodzenia 0,05 PN-A-75101-17
ro$linnego,%(m/m), nie wigcej niz
5 0Stosunek masy warzyw odcieknigtych do deklarowanej masy netto, 45 PN-A-75101-15
%(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:

300g,
1000g.

4 Trwalo§é

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé

w Tablicy 1.

organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
Jjakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, $ladow plesni i uszkodzen
mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

III. OGORKI KONSERWOWE

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badaii oraz warunki

przechowywania i pakowania ogérkoéw konserwowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

ogorkow konserwowych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezb¢dne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci ogolnej

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

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie masy netto i masy odcieknigtych owocow i warzyw

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Ogorki konserwowe

Produkt otrzymany ze §wiezych catych ogorkéw, przypraw aromatyczno-smakowych, zalanych zalewa octowg z

dodatkiem soli, cukru i przypraw aromatyczno-smakowych, wutrwalony przez pasteryzacje

w opakowaniu hermetycznie zamknigtym

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowiazujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

‘Wymagania

Lp. Cechy
1 | Wyglad zewngtrzny
- ogorkow
- zalewy
- przypraw

ogorki bez uszkodzen mechanicznych i plam chorobowych; lekkie otarcie brodawek nie
stanowi wady; dopuszcza si¢ nie wigcej niz 2 ogérki z wadami powierzchni na kazde 10
sztuk w jednostce opakowania

ksztalt mozliwie prosty; dopuszcza sie nie wigcej niz 15% ogorkéw z wadami ksztattu w
stosunku do liczby sztuk w jednostce opakowania,

barwa og6rkéw na powierzchni oliwkowozielona, dopuszczalne biate przebarwienia

Zalewa klarowna z lekka opalizacja; o barwie jasnozéltej, dopuszcza si¢ osad pochodzacy
Z przypraw

Baldachy kopru nasiennego z wyksztalconymi nasionami, korzen chrzanu, ziele angielskie,
zgbki czosnku, pieprz czamy, gorczyca z6tta, 1is¢ laurowy

2 | Konsystencja i przekrdj
poprzeczny

Ogo6rki jedrne, chrupkie; na przekroju poprzecznym widoczne stabo wyksztatcone nasiona

3 | Smak i zapach

Kwasno-stodki z wyczuwalnym smakiem i aromatem przypraw; bez posmakéw i
zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met‘(:’(:‘)i'lll)lzdan

Wielkos¢ ogorkéw, cm
- dlugo$é 6,0-11.0

1 |- $rednica mierzona na przekroju poprzecznym w d04.5 pkt. 5.3
najszerszym miepseu (ale nie wiecej niz polowa diugosci

0gbrkéw)

Kwasowos¢ ogolna w przeliczeniu na kwas

2 0,5-1,0 PN-A-75101-04
octowy,%(m/m) 7

3 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wi¢cej niz 1,5 PN-A-75101-10

4 f;wartoéc zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej 0,03 PN-A-75101-18

5 Stosunek masy ogérkéw odc_le_kn‘l?tych do deklarowanej 45 PN-A-75101-15
masy netto, %(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badaf mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:

-~ 300g,
- 1000g.
4 Trwalo§¢

Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

Okreslenie wygladu zewngtrznego wykona¢ wizualnie, sprawdzajac i liczac ogérki z wadami.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicy 2.

Sprawdzenie wymiaréw ogérkéw wykonac przez pomiar dtugosci i $rednicy ogorkow.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, §ladow plesni i uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

IV. OGORKI SEODKO-KWASNE

1. Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ogérkéw stodko-kwasnych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

ogoérkow stodko-kwasnych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci ogdlnej

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

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 OkreSlenie produktu

Ogérki stodko-kwasne
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Produkt otrzymany z catych lub krojonych warzyw (ogérek §wiezy- nie mniej niz 45%, dynia- nie mniej niz - 3%)
w stodko-kwasnej zalewie (woda-23%, ocet-16%, cukier-11%, s61-2%), utrwalony termicznie w opakowaniach
hermetycznie zamknigtych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Ogorki (pokrojone lub cale), dynia (pokrojona), warzywa zachowujace
ksztatt nadany im przy rozdrobnieniu; migkkie lecz nie rozpadajgce si¢
2 |Barwa Typowa dla uzytych sktadnikéw zmieniona procesem
technologicznym
3 | Smak i zapach Stodko-kwasény, charakterystyczny dla uzytych skladnikéw, bez
posmakdw i zapachoéw obcych;

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedhug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
- : : — -

1 Kyvasg\yqéc og6lna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie 14 PN-A-75101-04
wiecej niz

2 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101-10

3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18

4 OZawartoéé zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego, 03 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wigcej niz

5 Stosunek masy warzyw po odleeknl.ec_:lu' fio deklarowanej masy 45 PN-A-75101-15
netto opakowania, %(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja.
Dopuszczalna ujemna warto$é blgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.
Dopuszczalna masa netto po odsgczeniu zalewy:
- 540g,
- 570g,
- 900g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé wlasciwa
Jjakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowari zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

V. SZPARAGI KONSERWOWE

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szparagéw konserwowych

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkc;ji i obrotu handlowego

szparagdw konserwowych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartosci chlorkow :

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie masy netto i masy odcieknigtych owocow i warzyw

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartosci owocow lub warzyw z wadami

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Szparagi konserwowe

Produkt otrzymany ze §wiezych miodych, catych, obranych pgdéw szparagéw z gléwkami, zalanych roztworem

soli kuchennej, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad
- szparagow Cate pedy szparagéw o wyréwnanej dlugosci (ok.lem krétsze od wewngtrznej
wysoko$ci opakowania), grubosci i barwie; bez uszkodzen mechanicznych,
odpowiednio wyrosniete, z gléwkami nie rozwinigtymi, dopuszczalne gtéwki o lekko
odstajacych tuskach
Barwa szparagéw biata z odcieniem kremowym do ciemnokremowego, barwa giéwek
oliwkowa, r6zowa lub fioletowa
- zalewy Zalewa o barwie stomkowe;j lub jasnoseledynowej, opalizujaca, dopuszczalny
niewielki osad tkanki ro$linnej na dnie opakowania
2 | Konsystencja Pedy i gtéwki miekkie lecz nie rozpadajace sig, bez wyczuwalnej widknistosci
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla szparagéw konserwowych, bez posmakoéw i zapachow obeych;
dopuszczalna wyczuwalna lekka goryczka

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlup
1 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,0 PN-A-75101-10
2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
= — —
3 Mlmmal'na zav&farto'sc pedéw z gtéwkami, %(m/m), w stosunku do masy 90 PN-A-75101-16
szparagdéw odcieknietych
4 (l’\/Iasa szpar.agéw_ o_dc_u;kmq;tych w stosunku do masy netto produktu, 65 PN-A-75101-15
%(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

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

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto po odsgczeniu zalewy:

400¢g,
800g,
320g,
990g.

4 Trwalo$¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé wlasciwg
jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladow plesni i uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Zywno$cia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
VI. PAPRYKA MARYNOWANA

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi obj¢to wymagania, metody badain oraz warunki

przechowywania i pakowania papryki marynowane;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

papryki marynowanej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbg¢dne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powolanego (lgcznie ze zmianami).

— PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci ekstraktu ogélnego

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci ogdlnej

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie masy netto i masy odcieknigtych owocéw i warzyw

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawartosci owocow lub warzyw z wadami
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— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Papryka marynowana

Produkt otrzymany ze §wiezych, dojrzalych strakow papryki stodkiej, pozbawionej czesci niejadalnych, w zalewie

octowej z dodatkiem soli, cukru, olejow jadalnych oraz roslinnych przypraw aromatyczno-smakowych, utrwalony

przez pasteryzacje

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnoSciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad
- papryki Straki krojone na potéwki lub ¢wiartki o wyréwnanej wielkosci, barwa wiasciwa dla danej
odmiany
- zalewy Opalizujgca z zawiesing i osadem z tkanki warzyw
2 | Konsystencja Papryka jedrna lub lekko migkka, lecz nierozpadajgca si¢
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla papryki marynowanej, stodko-kwasny, ztagodzony dodatkiem oleju, bez
posmakow i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Ekstrakt og6lny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 5,0 PN-A-75101-02

2 | Kwasowo$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas octowy,%(m/m), nie mniej niz 0,4 PN-A-75101-04

3 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,0 PN-A-75101-10

4 Za_wartqsc papryki uszkodzgnej -me(;ha'r‘mzme oraz z plamami pochodzenia 5 PN-A-75101-16
fizjologicznego, % (m/m) nie wiecej niz

5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18

6 Zgwax.‘[o§f: zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego,%(m/m), nie 02 PN-A-75101-17
wiecej niz

7 Stosunek masy p.a}.)ry.lfl po oddzieleniu zalewy do deklarowanej masy netto, 45 PN-A-75101-15
%(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto po odsgczeniu zalewy:

430g,
470g,
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- 750g.
4 Trwalo$é
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé wiasciwg
jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw, §ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
VII. CHRZAN TARTY

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania chrzanu tartego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

chrzanu tartego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogélnego

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowo$ci ogdlnej

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

— Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw
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— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Chrzan tarty

Produkt otrzymany ze $wiezych, pozbawionych skérki, tartych korzeni chrzanu (co najmniej 60%)

z dodatkiem m.in. kwaséw spozywczych, soli i cukru

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1.

Tablica | — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Jednolita przetarta masa o barwie biatej lub biatokremowej; dopuszcza si¢ odcien
szarawy oraz rozwarstwienia
2 | Smak i zapach Kwasno-stodki, charakterystyczny dla chrzanu, bez posmakow i zapachéw
obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedhug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 c'Ekstrakt ogolny oznaczany refraktometrycznie, 7.0 PN-A-75101-02
%(m/m), nie mniej niz

2 Kwasowos¢ ogélna w.przell_c.zer}llu na kwas 0.8 PN-A-75101-04
stosowany,%(m/m), nie mniej niz

3 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101-10

rrp— — 3 -

i Zziiwax.’m?c-: zanieczyszczef mineralnych, %(m/m), nie 0,03 PN-A-75101-18

wiecej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynik6w badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 240g,
- 250g,
- 880¢g.
4 Trwalo$é
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 6.1 6.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladoéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢é wykonane z materialdéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

VIII. BURACZKI MARYNOWANE

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania buraczkéw marynowanych.

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

buraczkéw marynowanych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (Yacznie ze zmianami).

— PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci ekstraktu ogélnego

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci ogolnej :

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

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie masy netto i masy odcieknigtych owocéw i warzyw

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Buraczki marynowane
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Produkt otrzymany z burakéw ¢wiklowych obranych, catych lub krajanych, z dodatkiem kwaséw spozywczych,

soli i cukru, pasteryzowany

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedhug Tablicy 1.

Tablica | — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 [Wyglad
- burakéw catych Ksztatt kulisty lub owalny ($rednica poprzeczna mierzona w najszerszym miejscu - nie
wigcej niz Scm)
- burakéw krojonych Plastry, paski, talarki, wiorki
- zalewy Ciecz ciemnoamarantowa, klarowna lub opalizujaca, dopuszcza si¢ niewielki osad na dnie
2 | Konsystencja Wyréwnana, buraki migkkie, niewtdkniste
3 | Smak i zapach Stodko-kwasny, charakterystyczny dla burakéw ¢wiktowych, bez posmakéw i zapachéw
obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedhug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy ‘Wymagania Metv(;(:();lgzdaﬁ
1 | Ekstrakt og6lny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 10,0 PN-A-75101-02
2 In(i\;vasowoﬁé og6lna w przeliczeniu na kwas stosowany, %(m/m), nie mniej 0,7 PN-A-75101-04
3 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,0 PN-A-75101-10
4 fiaznieczyszczenia organiczne pochodzenia roélinnego, %(m/m), nie wigcej 0,05 PN-A-75101-17
5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
6 ‘iiz);l;nme)l’( Irg:sﬁ::liczjw po oddzieleniu zalewy do deklarowanej masy netto, 50 PN-A-75101-15

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:

850g,
890g,
900g.

4 Trwalos$¢

Okres minimalnej trwalosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapach6éw, §ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

IX. OLIWKI ZIELONE KONSERWOWE

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badaf oraz warunki

przechowywania i pakowania oliwek zielonych konserwowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

oliwek zielonych konserwowych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotlane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

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

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badat fizykochemicznych
— Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody bada fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Oliwki zielone konserwowe

Produkt otrzymany ze $wiezych zielonych oliwek w zalewie z dodatkiem soli, kwaséw spozywczych, utrwalony

termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne
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Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedhug Tablicy 1.

Tablica | — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 [ Wyglad Cale, czyste, nieuszkodzone, o wyréwnanej wielkosci, bez pestek, o barwie oliwkowej
2 | Konsystencja Migkka, jedma, wyréwnana w opakowaniu
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla oliwek konserwowych, bez posmakéw i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedhig Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 5,0 PN-A-75101-10
Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
3 oZawanosé zanieczyszezen organicznych pochodzenia roslinnego, 0.1 PN-A-75101-17
%0(m/m), nie wi¢cej niz
4 Iovlasa netto.OhW(?k‘pq .odc1ekn1¢c1u w stosunku do masy netto produktu, 45 PN-A-75101-15
%(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:

250g,
450g,
550g.

4 Trwalo§¢

Okres minimalnej trwa}os’ciApowinien wynosi¢ nie mﬁiéj niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi

w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwa

jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladéw plesni i uszkodzen

mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

Z Zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

1

X. CWIKLA Z CHRZANEM

Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania ¢wikly z chrzanem.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

¢wikly z chrzanem przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotlane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (1gcznie ze zmianami).

PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogélnego

PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci og6lnej

PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw

PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 OkreSlenie produktu

Cwikla z chrzanem

Produkt otrzymany z ugotowanych, obranych, przetartych burakéw oraz startego chrzanu (w ilosci nie mniejszej

niz 20%), z dodatkiem kwas6w spozywczych, soli i cukru, pasteryzowany

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 [ Wyglad Przetarta, gesta masa powstala z wymieszania tartego chrzanu i przetartych
burakdw
2 | Smak i zapach Charakterystyczny dla burak6w ¢wiktowych i chrzanu, ostry, kwasnostodki, bez
posmakoéw i zapachdw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedliis
1 | Ekstrakt og6lny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 6,0 PN-A-75101-02
P - - = -
2 Kw'agov-v_osc og6lna w przeliczeniu na kwas stosowany,%(m/m), nie 0.4 PN-A-75101-04
mniej niz
3 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wi¢cej niz 1,2 PN-A-75101-10
4 Zz'mlec_:Z)_@zczema organiczne pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie 03 PN-A-75101-17
wigcej niz
5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badafi mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

250g,
850g,
890g.

4 Trwalo§¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosié¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
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jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XI. SALATKA WARZYWNA 5-SKELADNIKOWA

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objgto wymagania, metody badafn oraz warunki

przechowywania i pakowania satatki warzywnej 5-sktadnikowe;j.

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

salatki warzywnej 5-sktadnikowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami).

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci ogo6lnej

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Salatka warzywna S-skladnikowa

Produkt otrzymany z krojonych warzyw (kapusty bialej, ogorkéw kwaszonych, cebuli, marchwi, papryki) w

zalewie, z dodatkiem kwaséw spozywczych, soli, cukru, przypraw aromatyczno-smakowych, utrwalony

termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy L Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Warzywa pokrojone, zachowujace ksztalt nadany im przy rozdrobnieniu; migkkie lecz
nie rozpadajace si¢
2 |Barwa Typowa dla uzytych sktadnikéw zmieniona procesem technologicznym
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakéw i zapachéw obcych;

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 In(i\;vasowoéc og6blna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie wigcej 15 PN-A-75101-04
2 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101-10
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 0Zawartoéé zanieczyszczef organicznych pochodzenia ro$linnego, 03 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wigcej niz
5 Stosunek masy warzyw po od.m.ek{'l.lqcm do deklarowanej masy netto 45 PN-A-75101-15
opakowania, %(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

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

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta

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

Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:

- 580g,
- 600g,
-~ 900g.

4 Trwalos¢

Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesi¢cy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg

jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladéw plesni i uszkodzen

mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

Z Zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

XII.SALATKA WARZYWNA 2-SKEADNIKOWA

1

Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania satatki warzywnej 2-sktadnikowej.

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

satatki warzywnej 2-sktadnikowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

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

— Oznaczanie kwasowosci ogélnej

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

— Oznaczanie zawarto$ci chlorkow

PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owoc6w i warzyw

PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Salatka warzywna 2-skladnikowa

Produkt otrzymany z rozdrobnionych warzyw (buraczki, cebula) w zalewie z dodatkiem kwaséw spozywczych,

cukru, soli, przypraw aromatyczno- smakowych, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie

zamknigtych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

i

Wymagania
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1 | Wyglad i konsystencja

Warzywa rozdrobnione, zachowujace ksztalt nadany im przy rozdrobnieniu; migkkie lecz
nie rozpadajace si¢

2 | Barwa

Typowa dla uzytych skladnikéw zmieniona procesem technologicznym

3 | Smak i zapach

Charakterystyczny dla uzytych skladnikéw, bez posmakow i zapach6w obcych;

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania veedfup
1 | Kwasowos¢ og6lna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101-04
2 | Zawarto$é chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101-10
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 ZE.lwaI.'to.Sf: zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie 03 PN-A-75101-17
wigcej niz
5 ?tosunek masy warzyw po odcieknieciu do deklarowanej masy netto opakowania, 45 PN-A-75101-15
%(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badaf mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiagzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:

- 600g,
- 750g,
-~ 900g.

4 Trwalosé

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
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6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwa
Jjakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, $ladow plesni i uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

XIII. SALATKA Z CZERWONEJ KAPUSTY

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badaf oraz warunki

przechowywania i pakowania satatki z czerwonej kapusty.

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

salatki z czerwonej kapusty przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotlane. Stosuje sie ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci ogdlnej

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu
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Salatka z czerwonej kapusty

Produkt otrzymany z pokrojonej kapusty czerwonej (co najmniej 60%), w zalewie z dodatkiem kwaséw

spozywczych, cukru, soli, przypraw aromatyczno- smakowych, utrwalony termicznie w opakowaniach

hermetycznie zamknigtych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiagzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Skrawki kapusty miekkie lecz nie rozpadajace sig, zachowujace ksztatt nadany im
przy rozdrobnieniu;
2 | Barwa . Typowa dla uzytych skladnikéw zmieniona procesem technologicznym
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych skladnikow, bez posmakéw i zapachéw obcych;

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
; : — —
1 In{i\;vasowoéé ogblna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie wigcej 15 PN-A-75101-04
2 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wig¢cej niz 1,5 PN-A-75101-10
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego, 03 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wiecej niz
5 Stosunek masy warzyw 9dc1e@1¢§ych do deklarowanej masy netto 45 PN-A-75101-15
opakowania, %(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

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

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.

Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:

540g,
550g,
600g.

4 Trwalo§¢

Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé wiasciwa
jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

XIV.SALATKA SZWEDZKA

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania satatki szwedzkie;.

Postanowienia minimalnych wymagarn jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

satatki szwedzkiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbg¢dne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (Yacznie ze zmianami).

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci ogdlnej

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

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie masy netto i masy odcieknigtych owocéw i warzyw

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

1.3 OkreSlenie produktu

Salatka szwedzka
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Produkt otrzymany z pokrojonych w plasterki $wiezych ogérkéw ( co najmniej - 63%), w zalewie

z dodatkiem kwaséw spozywczych, cukru, soli i przypraw aromatyczno-smakowych, utrwalony termicznie w

opakowaniach hermetycznie zamknig¢tych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy iil. Wymagania
1 [ Wyglad
- warzyw Ogorki pokrojone w plastry, zachowujace ksztalt nadany im przy rozdrobnieniu, pokryte
catkowicie zalewa
- zalewy Dopuszczalny lekki osad na dnie opakowania pochodzacy z tkanki roslinnej
2 | Konsystencja Sktadniki migkkie lecz nie rozpadajace si¢
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych skiadnik6w, bez posmakéw i zapachéw obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
5 Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 In(i\;vasowoéé og6lna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie wigcej 15 PN-A-75101-04
2 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101-10
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 0Zawartosc zanieczyszezen organicznych pochodzenia ro$linnego, 03 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wi¢cej niz
5 Stosunek masy Warzyw po Od.CI.CkI_l.1¢Clll do deklarowanej masy netto 45 PN-A-75101-15
opakowania, %(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

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

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto po odsgczeniu zalewy:

- 580g,
- 600g,
- 900g.

4 Trwalos§¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosié nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwa
jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachow, sladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢é wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

XV.SALATKA RUBINOWA

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badaf oraz warunki

przechowywania i pakowania satatki rubinowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

satatki rubinowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami).

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci ogolnej

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

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie masy netto i masy odcieknigtych owocéw i warzyw

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 OkreSlenie produktu

Salatka rubinowa

str. 29/114



Produkt otrzymany z rozdrobnionych warzyw (kapusta biala - co najmniej 40%, marchew - co najmniej 15%,

buraki widrki - co najmniej 7%, cebula - co najmniej 5%) w zalewie z dodatkiem kwaséw spozywczych, cukru,

soli, przypraw aromatyczno- smakowych, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Warzywa rozdrobnione, zachowujace ksztalt nadany im przy rozdrobnieniu;
miegkkie lecz nie rozpadajace si¢
2 | Barwa Typowa dla uzytych sktadnikéw zmieniona procesem technologicznym
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakow i zapachéw obcych;

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met‘:(:glgzdaﬂ
1 In(i\;vasowoéé ogodlna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie wigcej 15 PN-A-75101-04
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101-10
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 OZA,a(VIlearr:](;’éi izeanwlit;c;:)jsrficzzen organicznych pochodzenia ro$linnego, 03 PN-A-75101-17
5 Stosunek masy warzyw po odcieknigciu do deklarowanej masy netto 45 PN-A-75101-15

opakowania, %(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badafi mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:

570g,
600g,
900g.

4 Trwalos¢

Okres minimalne;j trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwa
Jjakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladow plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

XVI. SALATKA NADDUNAJSKA

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania satatki naddunajskie;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

satatki naddunajskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci ogdlnej

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Salatka naddunajska

Produkt otrzymany z krojonych warzyw (ogérek kwaszony - co najmniej 32%, marchew - co najmniej 15%,

papryka - co najmniej 10%, cebula - co najmniej 10%) w zalewie z dodatkiem kwaséw spozywczych, cukru, soli,

przypraw aromatyczno- smakowych, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych.
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Warzywa pokrojone, zachowujace ksztalt nadany im przy rozdrobnieniu; migkkie lecz
nie rozpadajace si¢
2 |Barwa Typowa dla uzytych sktadnikéw zmieniona procesem technologicznym
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych skladnikéw, bez posmak6w i zapachéw obcych;

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 nKi\;vAasowosc og6blna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie wigcej 1,5 PN-A-75101-04
2 | Zawartos$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101-10
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 ‘I)Zawanoéc zanieczyszezen organicznych pochodzenia ro$linnego, 03 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wiecej niz
5 Stosunek masy warzyw po odf:lfikr.l_u;cxu do deklarowanej masy netto 45 PN-A-75101-15
opakowania, %(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:
- 570g,
- 600g,
-~ 900g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykonaé w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
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6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé wlasciwa
Jjako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z Zywnoscig.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowar zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

XVII. SALATKA SELEROWO-MARCHWIOWA

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania satatki selerowo-marchwiowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

salatki selerowo-marchwiowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci ogolnej

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badar fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie masy netto i masy odcieknigtych owocow i warzyw

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badari fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Salatka selerowo-marchwiowa

Produkt otrzymany z rozdrobnionych warzyw (seler - co najmniej 33%, marchew - co najmniej 33%) w zalewie z

dodatkiem kwasow spozywczych, cukru, soli, przypraw aromatyczno-smakowych, utrwalony termicznie w

opakowaniach hermetycznie zamknigtych.

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Warzywa rozdrobnione, zachowujace ksztalt nadany im przy rozdrobnieniu; migkkie
lecz nie rozpadajace si¢
2 |Barwa Typowa dla uzytych sktadnikoéw zmieniona procesem technologicznym
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakéw i zapachéw obcych;

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedliig
1 In(i\zwasowosé ogélna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie wigcej 1,5 PN-A-75101-04
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101-10
3 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 Zawartoscé zanieczyszczefi organicznych pochodzenia roslinnego, 03 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wigcej niz
5 Stosunek masy warzyw po odlegkr.l-u;cm do deklarowanej masy netto 45 PN-A-75101-15
opakowania, %(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zadania wynikéw badafi mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:

600g,
900g.

4 Trwalos§¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg
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jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladow plesni i uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane 2z materialtéow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

XVIII. SALATKA WARZYWNA

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania satatki warzywnej.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

satatki warzywnej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci ogdlnej

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocéw i warzyw

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Salatka warzywna

Produkt otrzymany z krojonych warzyw (kapusta kwaszona - co najmniej 35%, marchew - co najmniej 15%,

papryka - co najmniej 10%, cebula - co najmniej 7%) w zalewie z dodatkiem kwaséw spozywczych, cukru, soli,

przypraw aromatyczno- smakowych, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogé6lne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Warzywa pokrojone, zachowujace ksztalt nadany im przy rozdrobnieniu; migkkie lecz
nie rozpadajace si¢
2 | Barwa Typowa dla uzytych skladnikéw zmieniona procesem technologicznym
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakow i zapachéw obcych;

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
: Metody badan
Lp. _ Cechy Wymagania wedlng
1 fi\;vasowoéé ogolna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie wiecej 15 PN-A-75101-04
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101-10
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 Zawartos¢ zanieczyszezen organicznych pochodzenia ro$linnego, 03 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wiecej niz
5 Stosunek masy warzyw po OdPIF}k{l}quu do deklarowanej masy netto 45 PN-A-75101-15
opakowania, %(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:
- 600g,
- 900g.
4 Trwalo$é
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$é z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwg
jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z Zywnoscia.
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Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

XIX. SALATKA PATISONOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania satatki patisonowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagar jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

satatki patisonowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci og6lnej

PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartos$ci chlorkow

PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badar fizykochemicznych
— Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocéw i warzyw

PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Salatka patisonowa

Produkt otrzymany z krojonych warzyw (ogérek $wiezy-co najmniej 60%, patison- co najmmiej 12%),

w zalewie z dodatkiem kwas6w spozywczych, cukru, soli, przypraw aromatyczno- smakowych, utrwalony

termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Warzywa pokrojone, zachowujace ksztalt nadany im przy rozdrobnieniu; migkkie
lecz nie rozpadajace sie
2 | Barwa Typowa dla uzytych skladnikéw zmieniona procesem technologicznym
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych skladnikéw, bez posmakéw i zapachéw obcych;

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne .
Lp. Cechy Wymagania Metvc‘)lt:()i'lgzdaﬁ
1 Ei\;vasowoéé ogblna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie wiecej 1,5 PN-A-75101-04
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101-10
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 OZA)a(vIZI/arntlt;’éc;l izeail‘:;cczsrficzzen organicznych pochodzenia roslinnego, 03 PN-A-75101-17
5 Stosunek masy warzyw po odcieknieciu do deklarowanej masy netto 45 PN-A-75101-15

opakowania, %(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujagcym prawem.

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

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:

600g,
900g.

4 Trwalo$¢é

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwa

jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen

mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

Z Zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

1 Wstep
1.1 Zakres

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

XX. SZCZAW KONSERWOWY

przechowywania i pakowania szczawiu konserwowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

szczawiu konserwowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

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

— Oznaczanie zawartosci chlorkow

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Szczaw konserwowy

Produkt otrzymany ze §wiezych przetartych lub pokrojonych lisci szczawiu z dodatkiem soli kuchennej lub

solonych przetartych liSci szczawiu, utrwalonych przez pasteryzacje.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy ‘Wymagania
1 [Wyglad Jednolita, przetarta masa; dopuszczalne lekkie rozwarstwienie
2 |Barwa Oliwkowozielona do ciemnozielonej
3 | Konsystencja Gesta masa o konsystencji od statej do péiplynnej
4 | Smak i zapach Ctl)larahkterystycmy dla przecieru szczawiowego, bez posmakéw i zapachdéw
obcyc
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedhug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 2,0 PN-A-75101-10
2 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,1 PN-A-75101-18

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$é biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 280g,
-~ 900g,
- 1000g,
- 8l5g.
4 Trwalo$é
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesi¢cy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie :
Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, §ladow plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny byé wykonane 2z materialéow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XXI. PRZECIER OGORKOWY

1 Wstep
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1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania przecieru ogérkowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

przecieru ogérkowego przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

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

— Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogélnego

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

— Oznaczanie kwasowosci ogélnej

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

— Oznaczanie zawartosci chlorkéw

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

— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Przecier ogorkowy

Produkt otrzymany w wyniku przetarcia ogérkéw kwaszonych, utrwalony w procesie pasteryzacji.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 [Barwa Typowa dla ogdérkéw kwaszonych
2 | Konsystencja Przetarta masa z zawartoscig drobnych fragmentéw ogoérkéw i ich nasion,
dopuszcza si¢ rozwarstwienie
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla ogérkéw kwaszonych, bez obcych posmakow i zapachow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Ekstrakt og6lny oznaczony refraktometrycznie, % (m/m), nie mniej niz 4 PN-A-75101-02
2 | Kwasowos¢ ogélna w przeliczeniu na kwas mlekowy,%(m/m), nie mniej niz 0,6 PN-A-75101-04
3 [ Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 3,5 PN-A-75101-10
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,05 PN-A-75101-18

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

produkcyjnego.
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3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 280g,
- 900g,
- 1000g,
- 850g.
4 Trwalo$¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy
1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapach6éw, §ladow plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

XXII. KUKURYDZA KONSERWOWA

1  Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badaf oraz warunki

przechowywania i pakowania kukurydzy konserwowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
kukurydzy konserwowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane
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Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

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

— Oznaczanie zawarto$ci chlorkow

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie masy netto i masy odcieknigtych owocéw i warzyw

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawarto$ci owocéw lub warzyw z wadami

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badarn fizykochemicznych

— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Kukurydza konserwowa

Produkt otrzymany z ziaren kukurydzy cukrowej zalanych roztworem cukru i soli kuchennej, utrwalony termicznie

w opakowaniach hermetycznie zamknigtych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad
- ziaren Ziarna cale, nieuszkodzone o barwie z6ttobialej i z6ltej
- zalewy Opalizujaca lub metna z osadem tkanki ro$linnej na dnie opakowania
2 | Konsystencja Migkka, wyréwnana; dopuszczalne ziarna o twardszej konsystencji
3 | Smak i zapach Lekko stony i stodki, charakterystyczny dla kukurydzy konserwowej, bez posmakow
i zapachéw obcych; dopuszczalna wyczuwalna maczysto$é

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,2 PN-A-75101-10

2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18

3 0Zawartosc zanieczyszezen organicznych pochodzenia ro$linnego, 0.1 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wigcej niz

4 })\/Iasa netto‘ ziaren 'po'(.)dc1ekmq01u w stosunku do masy netto produktu, 55 PN-A-75101-15
%(m/m), nie mniej niz
Ziarna zbrazowiale w stosunku do masy netto ziaren po AL

3 | odcieknieciu,%(m/m), nie wigcej 10 ER-8-T5101<16

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

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

produkcyjnego.
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3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:
- 280g,
- 2500¢g,
- 220g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosié nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykonaé¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$é z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg
jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladéw pleéni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

XXIII. CIECIERZYCA KONSERWOWA

1  Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ciecierzycy konserwowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
ciecierzycy konserwowej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie
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aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

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

— Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie masy netto i masy odcieknigtych owocéw i warzyw

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawarto$ci owocow lub warzyw z wadami

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

1.3 Okreslenie produktu

Ciecierzyca konserwowa

Produkt otrzymany z ziaren ciecierzycy, zalanych zalewa z dodatkiem soli kuchennej, utrwalony termicznie w

opakowaniach hermetycznie zamknigtych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica | — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad
- ziaren Ziarna zdrowe, nieuszkodzone, o wyréwnanej wielkosci i zachowanym ksztalcie,
barwa kremowa do bezowej, wyréwnana w opakowaniu, niedopuszczalne ziarna o
innym zabarwieniu i innych odmian
- zalewy Metna z osadem i fragmentami tkanki roslinnej na dnie opakowania
2 | Konsystencja Ziarna migkkie, o wyréwnanej konsystencji; niedopuszczalne rozgotowane, maziste
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla ciecierzycy konserwowej, bez posmakow i zapachdw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
< Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,0 PN-A-75101-10
2 Z‘awartosc.: zanieczyszczef organicznych pochodzenia roslinnego, %(m/m), 02 PN-A-75101-17
nie wigcej niz
3 Zawarto$¢ ziaren odgekm‘c;t_ycbv, w stosunku do deklarowanej masy netto 55 PN-A-75101-15
produktu %(m/m), nie mniej niz
Obecno$¢ ziaren z plamkami oraz uszkodzeniami przez szkodniki, w
4 | stosunku do masy ciecierzycy odcieknietej, %(m/m), nie wiecej niz 1,5 PN-A-75101-16

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

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

produkcyjnego.

3. Masa netto '

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
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Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:
- 280g,
- 285g,
- 400g,
- 240g.
4 Trwalosé
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosié nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg
jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

XXIV. GROSZEK KONSERWOWY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania groszku konserwowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
groszku konserwowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie
aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

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

— Oznaczanie zawartosci chlorkéw
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— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawarto$ci owocow lub warzyw z wadami

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen organicznych

1.3 Okreslenie produktu

Groszek konserwowy

Produkt otrzymany z mlodych, zielonych ziaren groszku,

zalanych

z dodatkiem cukru, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

roztworem

soli kuchennej

Lp. Cechy Wymagania
1 [Wyglad
- ziaren Barwa zielonkawooliwkowa, ziarna cale, zdrowe, o wyréwnanej barwie i wielkosci w
opakowaniu
- zalewy Barwa zielonkawa do zielonkawozéltej, opalizujaca lub mg¢tna z niewielkim osadem
tkanki ro$linnej na dnie opakowania
2 | Konsystencja Migkka, wyréwnana
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla groszku konserwowego, bez posmakow i zapachéw obcych;
dopuszczalna wyczuwalna maczystosé

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlup
1 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,0 PN-A-75101-10
2 Zawarto$¢ zanieczyszczen orgamcznych .pochoc‘i.zema ro$linnego, liczba 9 PN-A-75101-17
fragmentéw w 1kg netto produktu, nie wiecej niz
3 Zawartos¢ ziaren 0d01ekn1.¢tych.vs.' st.().sunku do deklarowanej masy 60 PN-A-75101-15
netto produktu, %(m/m), nie mniej niz
4 Obecnos¢ ziaren z plamkami oraz uszkodzeniami przez szkodniki w 15
stosunku do masy groszku odcieknigtego,%(m/m), nie wigcej niz ’
T = PN-A-75101-16
5 Zawartos¢ ziaren popekanych w stosunku do masy groszku 20

odcieknigtego,%(m/m), nie wigcej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badaf mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:
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- 240g,
-~ 400g,
- 475g,
- 3000g.
4 Trwalo$é
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesi¢cy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykonaé¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwa
jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

XXV. FASOLA BIALA KONSERWOWA

1  Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fasoli bialej konserwowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkc;ji i obrotu handlowego

fasoli bialej konserwowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartosci chlorkow

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie masy netto i masy odcieknigtych owocow i warzyw

str. 48/114



— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawarto$ci owocédw lub warzyw z wadami

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

1.3 OkreSlenie produktu

Fasola biala konserwowa

Produkt otrzymany z ziaren fasoli bialej zalanych roztworem soli kuchennej, utrwalony termicznie

w opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica | — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 [ Wyglad
- ziaren Ziarna zdrowe, nieuszkodzone, o wyréwnanej wielkosci i zachowanym ksztalcie, barwa
biata do kremowej, wyréwnana w opakowaniu, niedopuszczalne ziarna o innym
zabarwieniu i innych odmian
- zalewy Metna z osadem i fragmentami tkanki roslinnej na dnie opakowania
2 | Konsystencja Ziarna migkkie, o wyréwnanej konsystencji; niedopuszczalne rozgotowane
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla fasoli biatej konserwowej, bez posmak6w i zapach6w obcych; lekko
wyczuwalna maczystos§é

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
s Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,5 PN-A-75101-10
2 oZawaltosc zanieczyszezen organicznych pochodzenia roslinnego, 0.2 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wigcej niz
Zawartos¢ ziaren odcieknigtych, w stosunku do deklarowanej masy
3 | etto produktu %(m/m), nie mnicj niz 3> i
4 Obecnos¢ ziaren z plamkami oraz uszkodzeniami przez szkodniki, w 1,5 PN-A-75101-16

stosunku do masy fasoli odcieknigtej, %(m/m), nie wigcej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:

240¢g,
280g,
285¢g,
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-~ 400g,
4 Trwalo$¢
Okres minimalnej trwato§ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykonaé w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg
jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladow plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

XXVI. FASOLA CZERWONA KONSERWOWA

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fasoli czerwonej konserwowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

fasoli czerwonej konserwowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (Ygcznie ze zmianami).

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

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie masy netto i masy odcieknigtych owocow i warzyw

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawarto$ci owocow lub warzyw z wadami
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— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

1.3 Okreslenie produktu

Fasola czerwona konserwowa

Produkt otrzymany z ziaren fasoli czerwonej zalanych roztworem soli kuchennej, utrwalony termicznie w

opakowaniach hermetycznie zamknigtych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica | — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 [Wyglad
- ziaren Ziarna zdrowe, nieuszkodzone, o wyréwnanej wielkosci i zachowanym ksztalcie,
barwa czerwonofioletowa, wyrownana w opakowaniu, niedopuszczalne ziarna o
innym zabarwieniu i innych odmian
- zalewy Metna z osadem i fragmentami tkanki roslinnej na dnie opakowania
2 | Konsystencja Ziarna migkkie, o wyréwnanej konsystencji; niedopuszczalne rozgotowane
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla fasoli czerwonej konserwowej, bez posmakéw i zapachow
obcych; lekko wyczuwalna maczystos$é

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
i Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101-10
2 Z'awa‘rtosc.: zanieczyszezen organicznych pochodzenia roslinnego, %(m/m), 0.2 PN-A-75101-17
nie wiecej niz
3 Zawarto$¢ ziaren odc':lekm‘qt.ych', w stosunku do deklarowanej masy netto 55 PN-A-75101-15
produktu %(m/m), nie mniej niz
Obecnos¢ ziaren z plamkami oraz uszkodzeniami przez szkodniki, w } }
4 stosunku do masy fasoli odcieknigtej, %(m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101-16

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badafi mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.
3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujagcym prawem.

Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:

280g,
400g,
2500g,
220 g,
240g.
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4 Trwalo§¢

Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualna na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg
jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

XXVII. SOCZEWICA KONSERWOWA

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soczewicy konserwowe;.

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

soczewicy konserwowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (Yacznie ze zmianami).

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

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocéw i warzyw

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci owocodw lub warzyw z wadami

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych
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1.3 Okreslenie produktu

Soczewica konserwowa

Produkt otrzymany z ziaren soczewicy, zalanych zalewa z dodatkiem soli kuchennej, utrwalony termicznie w

opakowaniach hermetycznie zamknigtych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 [ Wyglad
- ziaren Ziarna zdrowe, nieuszkodzone, o wyréwnanej wielkosci i zachowanym ksztalcie,
barwa charakterystyczna dla odmiany, wyréwnana w opakowaniu, niedopuszczalne
ziarna o innym zabarwieniu i innych odmian
- zalewy Metna z osadem i fragmentami tkanki roslinnej na dnie opakowania
2 | Konsystencja Ziarna migkkie, o wyréwnanej konsystencji; niedopuszczalne rozgotowane, maziste
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla soczewicy konserwowej, bez posmakdow i zapachow obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedhug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedhig
1 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,0 PN-A-75101-10
2 OZawartoéé zanieczyszezen organicznych pochodzenia roslinnego, 02 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wigcej niz
3 Zawartosé 21are;n odc1ekn1_¢tych3 w s.tf)sunku do deklarowanej masy 55 PN-A-75101-15
netto produktu %(m/m), nie mniej niz
Obecnos$¢ ziaren z plamkami oraz uszkodzeniami przez szkodniki, w
4 stosunku do masy soczewicy odcieknigtej, %(m/m), nie wigcej niz 1S PN-A-75101-16

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

produkcyjnego.
3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:

280g,
285g,
400g,
240g.

4 Trwalo$¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapach6w, §ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywno$cia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

XXVIII. PIECZARKI MARYNOWANE

1  Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pieczarek marynowanych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
pieczarek marynowanych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie
aktualne wydanie dokumentu powotanego (Yacznie ze zmianami).

— PN-A-78509 Grzyby $wieze i produkty grzybowe - Metody badan

1.3 OkreSlenie produktu

Pieczarki marynowane

Produkt otrzymany z pieczarek catych w zalewie z dodatkiem kwaséw spozywczych, soli, cukru, przypraw
aromatyczno-smakowych, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne _

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedltug Tablicy 1.
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Tablica | — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Wi) aditi wl\;[;lt:;y
1 | Wyglad Grzyby cale, z réwno przycigtymi trzonami, z przyprawami,
catkowicie pokryte zalewa;
2 | Barwa Charakterystyczna dla danego gatunku grzybéw, dopuszczalne lekkie
$ciemnienie barwy spowodowane procesem technologicznym;
barwa zalewy - stomkowa PN-A-78509
3 | Konsystencja Grzyby jedrne, nie dopuszcza si¢ grzybéw rozpadajacych sig
4 | Smak i zapach Korzennokwasny, bez posmakow i zapachéw obcych;
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metv(::zl'lggdan
Wielko$¢, cm
1 |- $rednica kapeluszy od 1,0 do 4,0
- dlugo$¢ trzondéw, nie wigksza niz 1,5
2 | Zawartos¢ grzybow uszkodzonych, %(m/m), nie wigcej niz 4,0
3 | Zawarto$¢ grzybéw zaczerwionych, %(m/m), nie wigcej niz niedopuszczalna
4 | Kwasowos¢ ogélna w przeliczeniu na kwas octowy,% (m/m) 0d 0,8 do 1,5
5 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-78509
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,1
Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych, %(m/m), nie wigcej niz -
7 | pochodzenia roslinnego 0,02
- pochodzenia zwierzgcego niedopuszczalna
8 Stosunek masy grzybéw po odcieknigciu do deklarowanej masy netto 55
opakowania, %(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badafi mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto po odsgczeniu zalewy:
-~ 400g,
- 500g,
- 560g,
-~ 1000g.
4 Trwalo$é
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualna na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwg
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jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywno$cia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

XXIX. POMIDORY CALE W SOKU POMIDOROWYM

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pomidoréw catych w soku pomidorowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

pomidoréw calych w soku pomidorowym przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie masy netto i masy odcieknigtych owocow i warzyw

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Pomidory cale w soku pomidorowym :

Produkt otrzymany z catych, dojrzatych, obranych ze skérki pomidoréw (co najmniej 60%) z dodatkiem soku

pomidorowego i kwasku cytrynowego (regulator ~ kwasowosci), utrwalony  termicznie

w opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
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1 | Wyglad Pomidory cate, obrane, zdrowe, nieuszkodzone przez choroby i szkodniki, w
zalewie, o wyréwnanej wielkosci; dopuszcza si¢ nieznaczne pozostatosci
skérek, jednolite odmianowo,

2 | Barwa Typowa dla uzytych sktadnikéw zmieniona procesem technologicznym,
jednolita

3 | Konsystencja pomidoréw - migkka, wyr6wnana; niedopuszczalna zbyt twarda lub mazista

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw poddanych obrébce termicznej, bez

posmakéw i zapachéw obeych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 0Zawaxtosc zanieczyszezen organicznych pochodzenia roélinnego, 0.1 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wigcej niz
2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
3 E/Iasa poml.dorov'v po .qdc1ekn1¢c1u w stosunku do masy netto produktu, 60 PN-A-75101-15
%(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
-~ 200g,
- 400g,
-~ 1000g,
- 2500g,
- 2550g.
4 Trwalosé
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladéw plesni i uszkodzen

mechanicznych.
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Opakowania powinny byé wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do - kontaktu
z zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

XXX. LECZO PIECZARKOWE

1  Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badafh oraz warunki

przechowywania i pakowania lecza pieczarkowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

lecza pieczarkowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami)

— PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogélnego

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci ogdlnej

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartosci chlorkow

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Leczo pieczarkowe

Produkt otrzymany z rozdrobnionych $wiezych warzyw (papryka, cebula) i pieczarek z dodatkiem tluszczow

jadalnych, koncentratu pomidorowego, kwaséw spozywczych, soli i przypraw aromatyczno-smakowych, z

ewentualnym dodatkiem substancji zageszczajacych, utrwalony termicznie

w opakowaniach hermetycznie zamknigtych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Barwa Typowa dla uzytych sktadnikéw, zmieniona procesem technologicznym
2 | Konsystencja i wyglad Poélptynna do ggstej, z widocznymi, kawatkami warzyw i pieczarek, czastkami
przypraw
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakéw i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
- — 3

1 ia;v;ez}l:l(;;é ekstraktu og6lnego oznaczonego refraktometrycznie,%(m/m), nie 13,0 PN-A-75101-02
2 | Kwasowos$¢ ogdlna w przeliczeniu na stosowany kwas,%(m/m), nie wigcej niz 2,5 PN-A-75101-04
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 2,0 PN-A-75101-10
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

produkcyjnego.
3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto:
- 870g,
- 880g,
-~ 1000g.

4 Trwalos$¢

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé wiasciwa

jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladow plesni i uszkodzen

mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

z Zywnoscig.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowarn zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XXXI. SELER KONSERWOWY

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badafi oraz warunki

przechowywania i pakowania selera konserwowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

selera konserwowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotlane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Seler konserwowy

Produkt otrzymany z obranego pokrojonego w cienkie paseczki korzenia selera, w zalewie

z dodatkiem kwasow spozywczych, soli i cukru, pasteryzowany.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy v. Wymagania
1 | Wyglad Seler rozdrobniony (pociety w cienkie paseczki), w klarownej zalewie
Barwa Biala z odcieniem kremowym, wyréwnana
3 | Konsystencja Wyréwnana, migkka, lecz nie rozgotowana, zachowany ksztatt nadany przy
rozdrobnieniu
4 | Smak i zapach Stodko-kwasny, charakterystyczny dla selera, bez posmakow i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [ Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,0 PN-A-75101-10
- - - : - P z
2 Zz.imefzzy_@zczema organiczne pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie 03 PN-A-75101-17
wiecej niz
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 Stosunek masy se}era po oc!@zwlemu zalewy do deklarowanej masy 45 PN-A-75101-15
netto, %(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto po odsgczeniu zalewy:
- 200g,
-~ 600g.
4 Trwalo$¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualna na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

XXXII. JABLKA SUSZONE

1 Wstep
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1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania jabtek suszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

jablek suszonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami).

— PN-A-77608 Produkty owocowe — Jablka, gruszki, wisnie suszone

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci owocoéw lub warzyw z wadami

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Jablka suszone

Produkt otrzymany ze $wiezych, zdrowych, odpowiednio dojrzalych jablek, krojonych, obranych lub nie

obranych, bez  komory nasiennej, poddanych  odpowiednim  zabiegom  technologicznym

i wysuszonych w stopniu zapewniajacym ich trwato$¢

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad ogélny Plastry, kostka, czastki, obrane lub nie obrane, bez komory nasiennej , o zachowanym
ksztalcie
2 | Barwa Jasnokremowa do z6ltej, dopuszczalne nieznaczne zbrunatnienie na krawedziach cigcia
3 [Konsystencja Lekko elastyczna, czastki jablek niezlepiajace sie przy ucisku
4 | Smak i zapach Stodko-kwasny, bez posmakéw i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedhug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

Wielko$é, mm ; ; : .
$rednica nie mniej niz 30 mm

j |- Pesty pkt.5.3
p—y nie mniej niz 90%(m/m)czastek
powinna mie¢ szeroko$¢ od10mm do
25mm
2 | Owoce z wadami barwy, %(m/m), nie wi¢cej niz 5 PN-A-75101-16
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3 Owoce uszkodzone mechanicznie, %(m/m), nie 10
wigcej niz
4 Wysciotki komor nasiennych, %(sztuk/100sztuk), nie 10
wiecej niz
5 Szypuiki lub nasiona, %(sztuk/100sztuk), nie wigcej 5
niz
6 | Owoce suszone robaczywe nieobecne
7 | Objawy zepsucia niedopuszczalne
8 [ Kawatki owocow, %(m/m), nie wigcej niz 2 PN-A-77608
: : —— = z
9 Zgwal.'toié zanieczyszczef mineralnych, %(m/m), nie 0,03 PN-A-75101-18
wigcej niz
S g— > : 5
10 Z.awa{'tos§ zanieczyszczefi organicznych, %(m/m), 03 PN-A-75101-17
nie wiecej niz
11 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 20 PN-A-77608

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 500g,
-~ 1000g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwatoéci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu jablek suszonych wykona¢ organoleptycznie w
temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
Wielkos¢ sprawdzi¢ mierzac $rednicg plastrow i szerokos¢.czastek.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwa
jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie
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Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

1 Wstep

1.1 Zakres

XXXIII. SLIWKI SUSZONE

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

przechowywania i pakowania $§liwek suszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

§liwek suszonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotlane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

— PN-A-75201 Produkty owocowe — Sliwki suszone

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawarto$ci owocéw lub warzyw z wadami

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Sliwki suszone

Produkt otrzymany ze $wiezych, zdrowych, odpowiednio dojrzatych, pozbawionych pestek $liwek, poddanych

odpowiednim zabiegom technologicznym i wysuszonych w stopniu zapewniajacym ich trwato$¢

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy ‘Wymagania

1 | Wyglad ogélny Cale $liwki o w miar¢ wyréwnanej wielkosci, bez pestek i szypulek, pokryte
pomarszczong skdrka, jednolite odmianowo, zdrowe (bez oznak zaplesnienia i
gnicia, bez uszkodzen przez owady i inne szkodniki), bez uszkodzen
mechanicznych (dopuszczalne nieznaczne uszkodzenia skorki (dwa cigcia),
niezbedne do usuniecia pestki)

2 | Barwa Charakterystyczna dla danego gatunku $liwek

3 | Konsystencja Migsista, $liwki o elastycznym, gietkim migzszu

4 | Smak i zapach Stodko-kwasny, bez posmakéw i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
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1 | Owoce suszone robaczywe niedopuszczalne
2 | Owoce suszone z wadami barwy i konsystencji, %(m/m), nie wigcej niz 12
3 | Owoce suszone z objawami zaplesnienia i nadgnicia niedopuszczalne PN-A-75101-16
4 Zawartos$¢ owocoéw uszkodzonych (uszkodzenia skérki lub migzszu, 2

stwardnienia, przypalenia), %(m/m), nie wiecej niz
5 f?iwartosé zanieczyszczen pochodzenia organicznego, %(m/m), nie wigcej 1,0 PN-A-75101-17
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,1 PN-A-75101-18
7 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 35 PN-A-75201

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynik6éw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 500g,

-~ 1000g.
4 Trwalosé
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu §liwek suszonych wykona¢ organoleptycznie w
temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapach6éw, §ladoéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢é wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XXXIV. POMIDORY SUSZONE

1 Wstep
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1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pomidor6w suszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
pomidoréw suszonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Pomidory suszone

Produkt otrzymany ze $wiezych, zdrowych, odpowiednio dojrzatych, pomidoréw, poddanych odpowiednim
zabiegom technologicznym i wysuszonych w stopniu zapewniajacym ich trwalos¢

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 [ Wyglad og6lny Wysuszone potéwki pomidoréw, czyste, zdrowe (nie uszkodzone przez owady i inne
szkodniki), bez oznak §ladéw pleéni i gnicia, przypalenia
2 | Barwa Charakterystyczna dla pomidoréw poddanych procesom technologicznym
3 | Konsystencja Elastyczna, niedopuszczalna zbyt twarda
Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych surowcéw, nieznacznie zmieniony procesem
technologicznym, bez posmakdow i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Zawarto$§¢  zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
-~ 500g,
-~ 1000g.
4 Trwalo$é
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej

na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
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6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwa
jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XXXV. POMIDORY SUSZONE W ZALEWIE OLEJOWEJ

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pomidoréw suszonych w zalewie olejowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu handlowego

pomidoréw suszonych w zalewie olejowej przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotlane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego ({acznie ze zmianami).

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie masy netto i masy odcieknigtych owocéw i warzyw

1.3 Okreslenie produktu

Pomidory suszone w zalewie olejowej

Produkt otrzymany z pomidoréw suszonych, zalanych zalewa z olejem stonecznikowym lub rzepakowym z

dodatkiem soli, ziol, przypraw ewentualnie octu winnego, utrwalony termicznie

w opakowaniach hermetycznie zamknigtych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
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1 [Wyglad .
- pomidorow Wysuszone potéwki pomidoréw, zdrowe, nieuszkodzone przez szkodniki i choroby, o w
miar¢ wyréwnanej wielkosci i zachowanym ksztalcie, bez oznak $ladéw plesni i gnicia,
barwa charakterystyczna dla pomidoréw poddanych procesom technologicznym
Z osadem i fragmentami tkanki ro$linnej oraz zastosowanymi dodatkami na dnie

- zalewy opakowania
2 | Konsystencja Elastyczna, migkka, wyréwnana w opakowaniu, niedopuszczalne pomidory rozgotowane,
maziste lub zbyt twarde
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych surowcéw, nieznacznie zmieniony procesem

technologicznym, bez posmakéw i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedllug
1 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wi¢cej niz 3,0 PN-A-75101-10
Zawarto$¢ pomidoréw odcieknietych, w stosunku do deklarowanej masy e ¢
2 netto produktu %(m/m), nie mniej niz 20 EN-A101-15

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:
- 200g,
- 400g,
- 800¢g,
-~ 480g,
- 1000g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnoé¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé wlasciwa
jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, §ladéw plesni i uszkodzen

mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

Z Zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

1 Wstep
1.1 Zakres

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

XXXVI. MORELE SUSZONE

przechowywania i pakowania moreli suszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

moreli suszonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawarto$ci owocow lub warzyw z wadami

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Morele suszone

Produkt otrzymany ze $wiezych, zdrowych, odpowiednio dojrzalych, pozbawionych pestek moreli, poddanych

odpowiednim zabiegom technologicznym i wysuszonych w stopniu zapewniajacym ich trwato$¢

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spelia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organolept

cZne

Lp. Cechy Vi, Wymagania
1 | Wyglad ogélny Cale morele o w miar¢ wyrownanej wielkos$ci, bez pestek i szypulek, pokryte
pomarszczona skorka, jednolite odmianowo
2 | Barwa Charakterystyczna dla danego gatunku moreli
3 | Konsystencja Migsista, morele o elastycznym, gi¢tkim migzszu
4 | Smak i zapach Stodko-kwasny, bez posmakow i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
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Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘(:,(:()i'l::;dan
1 | Owoce suszone robaczywe niedopuszczalne
2 Oyvocg suszone z wadami barwy i konsystencji, %(m/m), nie 12
wiece] niz
3 | Owoce suszone z objawami zaplesnienia niedopuszczalne PN-A-75101-16
4 Zawarto$¢ owocow uszkodzonych (uszkodzenia skérki lub 2
migzszu, stwardnienia, przypalenia), %(m/m), nie wigcej niz
5 | Zawarto$¢ owocow ze §ladami nadgnicia, %(m/m), nie wigcej niz 0,5
6 Zz_iwai.‘to$f$ zanieczyszczen pochodzenia organicznego, %(m/m), nie 1,0 PN-A-75101-17
wigcej niz
7 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,1 PN-A-75101-18

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem..

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 500¢g,

- 1000g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualna na zgodno$é z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreélanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu moreli suszonych wykona¢ organoleptycznie w
temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie _
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, §ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z Zywnoscig.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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XXXVII. ZURAWINA SUSZONA

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania zurawiny suszone;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

Zurawiny suszonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-75101-03 Przetwory owocowe 1 warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych- Oznaczanie zawartosci suchej masy metoda wagowa

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci owocow lub warzyw z wadami

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Zurawina suszona

Produkt otrzymany ze $§wiezych, zdrowych, odpowiednio dojrzatych owocéw zurawiny poddanych odpowiednim

zabiegom technologicznym i wysuszonych w stopniu zapewniajacym ich trwatos¢.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica I — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy vii.  Wymagania
1 | Wyglad ogélny Cale owoce, czyste, zdrowe( nie uszkodzone przez owady i inne szkodniki), bez oznak
plesni i gnicia
2 | Barwa Ciemnor6zowa, czerwono-bordowa, zmieniona procesem technologicznym
3 [Konsystencja Owoce elastyczne, nietamliwe, nie zlepiajace si¢ przy nacisku,
4 | Smak i zapach Stodko-kwasny, lekko cierpki, bez posmakéw i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania weillip
1 | Sucha masa,%(m\m), nie mniej niz 88,0 PN-A-75101-03
2 | Zawarto$¢ owocéw przypalonych, %(m/m), nie wigcej niz 6,0 PN-A-75101-16
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3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,15 PN-A-75101-18
Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych,
4 |- pochodzenia zwierzgcego niedopuszczalna PN-A-75101-17
- pochodzenia ro$linnego%(m/m), nie wigcej niz 0,3
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 200g,
- 500g,
- 1000g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej
na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg
jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladéw pleéni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢é wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z Zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XXXVIII. ZURAWINA DO MIES

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania zurawiny do mies.
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Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

zurawiny do mies przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Zurawina do migs

Produkt o odpowiednio zzelowanej konsystencji otrzymany z owoc6w zurawiny, z dodatkiem cukru, substancji

zelujacych(pektyn), kwaséw spozywczych, $rodkéw przeciwpienigcych, konserwujacych, kwasu L-

askorbinowego (jako przeciwutleniacza) i innych zgodnie z obowigzujacym prawem, pasteryzowany

100g wyrobu wyprodukowano z nie mniej niz 40g owocow.

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Cale owoce i ich fragmenty w zzelowanej, szklistej masie,
2 | Barwa Charakterystyczna dla deklarowanych w nazwie owocow, jednolita w calej masie, nie
dopuszcza si¢ zbrunatnienia
3 | Konsystencja Niedopuszczalna zbyt twarda lub zbyt luzna
4 [ Smak Stodko-kwasny, bez posmakéw obcych
5 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez zapachéw obcych
6 | Objawy zaplesnienia lub
zafermentowania Niedopuszczalne

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. : Metody badari
Lp. Cechy Wymagania soerling
1 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,01 PN-A-75101-18
2 Zawar[qéc zanieczyszczef qrgaplc%nych pochodzenia roslinnego (listki, 2 PN-A-75101-17
szypuiki), sztuk/100g nie wiecej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto:
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- 200g,
- 210g,
- 240g,
-~ 500g,
- 800g.
4 Trwalos§¢
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Okre$lanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i wykrywanie objawéw zafermentowania lub
zaplesnienia wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$é z wymaganiami zawartymi w
Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwa
jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XXXIX.POWIDEA SLIWKOWE

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania powidet §liwkowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
powidet §liwkowych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie
aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami)

— PN-A-75102 Przetwory owocowe — Powidla sliwkowe
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— PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawarto$ci ekstraktu ogdlnego

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

— Oznaczanie kwasowosci og6lnej

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Powidla §liwkowe

Produkt o odpowiedniej konsystencji, otrzymany przez gotowanie czgsci jadalnych, §liwek wegierek. W postaci

$wiezej, mrozonej, pasteryzowanej lub pulpy i/lub przecieru z dodatkiem cukru, oraz ewentualnym dodatkiem

substancji zelujacych(pektyn), kwasow spozywczych, srodkéw przeciwpienigcych, konserwujacych, kwasu L-

askorbinowego (jako przeciwutleniacza) i innych zgodnie z obowiazujacym prawem

100g wyrobu wyprodukowano z nie mniej niz 160g owocow.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowiazujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Gesta, smarowna masa z ewentualnymi fragmentami migzszu
owocow, skorki i innych uzytych sktadnikéw
2 | Barwa Brunatna z odcieniem czerwonym
3 | Smak Stodko-kwasny, bez posmakéw obcych
4 [ Zapach Charakterystyczny dla powidel, bez zapachdéw obcych
5 | Objawy zaplesnienia lub zafermentowania Niedopuszczalne
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
: Metody badan
Lp. B Cechy Wymagama wedlug
1 Ekstrakt ogplny oznaczany refraktometrycznie, 54 PN-A-75101-02
%(m/m), nie mniej niz
Kwasowos$¢ ogolna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, . ’
2 %(m/m), nie mniej niz: 0,9 ENA-S101-04
— = = p
3 Zgwax:to;g zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie 0,03 PN-A-75101-18
wigcej niz
Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia
4 | roslinnego (listki, szyputki z wyjatkiem pestek i ich 0,1
fragmentéw), %(m/m), nie wigcej niz
Zawarto$é pestek i ich fragmentéw w jednym
opakowaniu powidel, nie wigcej niz: PN-A-75101-17
5 |-do500g
1 pestka +1 fragment lub 2 fragmenty
= powyze] 300¢ 1 pestka +3 fragmenty lub 2 fragmenty
6 Zawarto$¢ pestek i ich fragmentéw w jednym Aiedopuszezaling

opakowaniu powidel przecieranych

str. 75/114




l 7 | Obecno$¢ szkodnikéw (roztoczy) niedopuszczalna PN-A-75102

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 25g,
- 30g.
4 Trwalo$é
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i objawéw zafermentowania lub zaple$nienia wykona¢
organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg
jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladéw plesni i uszkodzef
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z Zywno$cia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XL. DZEM TRUSKAWKOWY NISKOSLODZONY

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania dzemu truskawkowego niskostodzonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
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dzemu truskawkowego niskostodzonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami)

— PN-A-75100 Przetwory owocowe — Dzemy

— PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogélnego

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

— Oznaczanie kwasowosci ogolnej

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badati fizykochemicznych

— Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen organicznych

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

— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Dzem truskawkowy niskoslodzony

Produkt o odpowiedniej zzelowanej konsystencji, otrzymany przez gotowanie czg¢$ci jadalnych owocédw

(truskawek) $wiezych, mrozonych, pasteryzowanych lub pulpy z dodatkiem cukru, oraz ewentualnym dodatkiem

substancji zelujacych (pektyn), kwaséw spozywczych, srodkéw przeciwpieniacych, konserwujacych, kwasu L-

askorbinowego (jako przeciwutleniacza) i innych zgodnie z obowigzujacym prawem.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad i konsystencja Gesta, zzelowana, szklista, smarowna masa z widocznymi catymi
truskawkami lub ich duzymi fragmentami, w opakowaniach
termoformowalnych dopuszcza si¢ wystgpowanie rozdrobnionych
owocéw w zzelowanej masie

2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych surowcow

3 | Smak Stodko-kwasny, charakterystyczny dla uzytych surowcéw, bez
posmakéw obcych

4 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych surowcéw, bez zapachéw obcych

5 | Objawy zaplesnienia lub zafermentowania Niedopuszczalne

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
s Metody badan
Lp. Cechy Wymagania yedhug
1 Eolzirt]r/?:](; ogoblny oznaczany refraktometrycznie, 28-50 PN-A-75101-02
2 Kwasowos$¢ ogélna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, PN-A-75101-04
%(m/m), nie mniej niz: 0,5
: —— = =
3 Za‘lwax.‘tosfé zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie 0,04 PN-A-75101-18
wigcej niz
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Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia

A ;(;;lmnego (listki, szypuiki), sztuk/ 100g, nie wigcej ) PN-A-75101-17
- dla dzeméw w opakowaniach termoformowanych o
masie netto do 30g niedopuszczalna

5 | Obecno$¢ szkodnikéw (roztoczy) niedopuszczalna PN-A-75100

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynik6w badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 25g,
- 30g
- 250g
- 280g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualna na zgodnos¢ z pkt. 6.1 16.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i objawéw zafermentowania lub zaplesnienia wykona¢
organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos$é z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg
jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.

XLI. DZEM MALINOWY NISKOSEODZONY

1 Wstep
1.1 Zakres
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Niniejszymi. minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania dzemu malinowego niskostodzonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

dzemu malinowego niskostodzonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami)

— PN-A-75100 Przetwory owocowe — Dzemy

— PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogdlnego

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci og6lnej

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

1.3 OkreSlenie produktu

Dzem malinowy niskoslodzony

Produkt o odpowiedniej zzelowane]j konsystencji, otrzymany przez gotowanie jadalnych czesci malin §wiezych,

mrozonych, pasteryzowanych lub pulpy z dodatkiem cukru, oraz ewentualnym dodatkiem substancji

zelujacych(pektyn), kwaséw spozywczych, $rodk6w przeciwpienigcych, konserwujacych, kwasu L-

askorbinowego (jako przeciwutleniacza) i innych zgodnie z obowiazujacym prawem.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad i konsystencja Gesta, zzelowana, szklista, smarowna masa z widocznymi catymi
owocami malin lub ich fragmentami; w opakowaniach
termoformowalnych dopuszcza si¢ wystgpowanie rozdrobnionych
owocOw w zzelowanej masie

2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych surowcéw

3 | Smak Stodko-kwasny, charakterystyczny dla uzytych surowcéw, bez
posmakow obcych

4 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych surowcédw, bez zapachow obcych

5 | Objawy zaples$nienia lub zafermentowania Niedopuszczalne

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedhug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedbug
1 OEAlzitlr/i(; og6lny oznaczany refraktometrycznie, 28-50 PN-A-75101-02
2 i(wasowos.c ogé!n.a VY-}.)I'ZCIICZCHIU na kwas cytrynowy, PN-A-75101-04
%(m/m), nie mniej niz: 0,5
p— ey = -
3 Zz.iwar.'to?c zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie 0,01 PN-A-75101-18
wigcej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia

roSlinnego (listki, szyputki), sztuk/ 100g, nie wigcej PN-A-75101-17

4 |niz 2
- dla dzem6w w opakowaniach termoformowanych o
masie netto do 30g niedopuszczalna
5 | Obecnos¢ szkodnikéw (roztoczy) niedopuszczalna PN-A-75100

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 25g,
- 30g
- 250g
- 280g.
4 Trwalo§é
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualna na zgodnos$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i objawéw zafermentowania lub zaple$nienia wykonaé
organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwa
jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obeych zapachow, §ladow plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie
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Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

XLII. DZEM WISNIOWY NISKOSEODZONY

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badafh oraz warunki

przechowywania i pakowania dzemu wisniowego niskostodzonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkc;ji i obrotu handlowego

dzemu wisniowego niskostodzonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami)

— PN-A-75100 Przetwory owocowe — Dzemy

— PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogélnego

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci ogdlnej

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Dzem wisniowy niskoslodzony

Produkt o odpowiedniej zzelowanej konsystencji, otrzymany przez gotowanie czesci jadalnych owocédw (wisni)

$wiezych, mrozonych, pasteryzowanych lub pulpy z dodatkiem cukru, oraz ewentualnym dodatkiem substancji

zelujacych(pektyn), kwaséw spozywczych, $rodkéw przeciwpienigcych, konserwujacych, kwasu L-

askorbinowego (jako przeciwutleniacza) i innych zgodnie z obowigzujacym prawem.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spenia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zZywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad i konsystencja Gesta, zzelowana, szklista, smarowna masa z widocznymi catymi
wisniami lub ich duzymi fragmentami; w opakowaniach
termoformowalnych dopuszcza si¢ wystgpowanie rozdrobnionych
owocow w zzelowanej masie

2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych surowcéw

3 | Smak Stodko-kwasny, charakterystyczny dla uzytych surowcéw, bez
posmakéw obeych

4 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych surowcéw, bez zapachéw obcych

5 | Objawy zaplesnienia lub zafermentowania Niedopuszczalne
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania eding

1 Ekstrakt og6lny oznaczany refraktometrycznie, 28-50 PN-A-75101-02
%(m/m)

2 E(wasowoss: ogo!n?l \y'l.)rzellczemu na kwas cytrynowy, PN-A-75101-04
%(m/m), nie mniej niz: 0,5

3 Za_lwax.“[o?fi zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie 0,01 PN-A-75101-18
wiecej niz
Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia
ro$linnego (listki, szypulki z wyjatkiem pestek),

4 sztuk/100g, nie wigcej niz 2

- dla dzeméw w opakowaniach termoformowanych o
masie netto do 30g niedopuszczalne PN-A-75101-17
Zawarto$¢ pestek i ich fragmentéw w przeliczeniu na 2
500g dzemu, sztuk, nie wigcej niz

- dla dzem6éw w opakowaniach termoformowanych o

: ied
maslenetn do.30g niedopuszczalna

6 | Obecnos¢ szkodnikéw (roztoczy) niedopuszczalna PN-A-75100

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 25g,
- 30g,
- 250g,
- 280g.
4 Trwalos$é
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualna na zgodnos$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i objawéw zafermentowania lub zaplesnienia wykona¢
organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg

jakos$é produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapach6w, sladow plesni i uszkodzen
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mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materialtow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XLIII. DZEM MORELOWY NISKOSELODZONY

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania dzemu morelowego niskostodzonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

dzemu morelowego niskostodzonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami)

— PN-A-75100 Przetwory owocowe — Dzemy

— PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci ekstraktu ogélnego

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci ogélnej

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okre$lenie produktu

Dzem morelowy niskoslodzony

Produkt o odpowiedniej zzelowanej konsystencji, otrzymany przez gotowanie czgsci jadalnych owoc6w (moreli)

$wiezych, mrozonych, pasteryzowanych lub pulpy z dodatkiem cukru, oraz ewentualnym dodatkiem substancji

zelujacych(pektyn), kwasOw spozywczych, §rodkéw przeciwpienigcych, konserwujacych, kwasu L-

askorbinowego (jako przeciwutleniacza) i innych zgodnie z obowiazujacym prawem.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica | — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
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1 | Wyglad i konsystencja Gesta, zzelowana, szklista, smarowna masa z widocznymi
fragmentami moreli
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych surowcow
3 | Smak Stodko-kwasny, charakterystyczny dla uzytych surowcéw, bez
posmakéw obcych
4 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych surowcéw, bez zapachéw obcych
5 | Objawy zaplesnienia lub zafermentowania Niedopuszczalne
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
" Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 (I,Ekstrakt og6lny oznaczany refraktometrycznie, 28-50 PN-A-75101-02
%o(m/m)

2 Kwasowo§_(: ogo!n.a w ?rzellczenlu na kwas cytrynowy, PN-A-75101-04
%(m/m), nie mniej niz: 0,5

- - = S -

3 Ze-lwaljto# zanieczyszczeh mineralnych, %(m/m), nie 0,01 PN-A-75101-18
wigcej niz
Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia
rodlinnego (listki, szypuiki z wyjatkiem pestek),

4 sztuk/100g, nie wigcej niz 2
- dla dzeméw w opakowaniach termoformowanych o
masie netto do 30g niedopuszczalne PN-A-75101-17
Zawarto$¢ pestek i ich fragmentéw w przeliczeniu na :
500 dzemu, sztuk, nie wieedj niz 1 pestka, fragmenty niedopuszczalne

5
- dla dzeméw w opakowaniach termoformowanych o ;

. niedopuszczalna

masie netto do 30g

6 | Obecno$¢ szkodnikéw (roztoczy) niedopuszczalna PN-A-75100

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkeyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

258,
30g
250g
280¢g.

4 Trwalo§¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

str. 84/114




Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i objaw6w zafermentowania lub zaple$nienia wykonaé
organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtéow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowari zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

XLIV. FRUZELINA (ROZNE SMAKI)

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badai oraz warunki

przechowywania i pakowania fruzeliny.

Postanowienia minimalnych wymagar jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
fruzeliny przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 OkreSlenie produktu

Fruzelina (rézne smaki)

Produkt o odpowiedniej zzelowanej konsystencji, otrzymany z catych $§wiezych owocéw (co najmniej 60%) z
dodatkiem cukru, regulatora kwasowo$ci i substancji zaggszczajacych, utrwalony termicznie
w opakowaniu hermetycznie zamknietym

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Cate owoce w lekko zzelowanej masie
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocéw
3 | Smak Stodko-kwasny, charakterystyczny dla uzytych surowcéw, bez
posmakéw obeych
4 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych surowcéw, bez zapachéw obcych
5 | Objawy zaplesnienia lub zafermentowania Niedopuszczalne

2.3 Wymagania fizykochemiczne
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynik6w badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 250g,
-~ 380g,
- 1000g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i objawéw zafermentowania lub zaple$nienia wykonac
organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$é z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachow, sladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XLV. KONFITURY (ROZNE SMAKI)

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania konfitur.

Postanowienia minimalnych wymagarn jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
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konfitur przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami)

— PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogélnego

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci ogdlnej

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badar fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartos$ci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartos$ci zanieczyszczen mineralnych

1.3 OkreSlenie produktu

Konfitury (rézne smaki)

Produkt niezzelowany, otrzymany przez gotowanie catych lub czg¢sciowo rozdrobnionych na wigksze kawatki

owocéw w wodnym lub przygotowanym na bazie soku roztworze cukru, z ewentualnym dodatkiem kwasow

spozywczych, substancji zelujacych(pektyn), substancji zageszczajacych, $rodkéw przeciwpienigcych,

konserwujacych, kwasu L-askorbinowego (jako przeciwutleniacza) i innych zgodnie z obowigzujacym prawem.

100g wyrobu wyprodukowano z nie mniej niz 50g owocow.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Vil Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Cale owoce i/lub ich duze fragmenty zawieszone w gestym syropie
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych surowcéw
3 | Smak Charakterystyczny dla uzytych surowcow, bez posmakéw obcych
4 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych surowcéw, bez zapachéw obcych
5 | Objawy zaplesnienia lub zafermentowania Niedopuszczalne

2.3 Wymagania ﬁzykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlng

1 (I)Elkstrakt ogolny oznaczany refraktometrycznie, 45 PN-A-75101-02
%(m/m),nie wiecej niz

2 Kwasowo$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, PN-A-75101-04
%(m/m), nie mniej niz: 0,5
Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie
wiecej niz 0,01 ) )

3 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych w konfiturze z Fii=fsralgislg
truskawek 0,04
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Zawarto$¢ zanieczyszczefi organicznych pochodzenia
ro$linnego (listki, szypulki, z wyjatkiem pestek),
sztuk/100g, nie wiecej niz 2
4 | Zawarto$¢ pestek i ich fragmentéw w 500g wyrobu, PRAa75101-17
sztuk, nie wigcej niz:

- wisni i czere$ni 2
- ze Sliwek 1 pestka lub 2 fragmenty
- z pozostatych owocéw pestkowych 1 pestka lub 1 fragment

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 220g,
- 240g
- 250g.
4 Trwalo§¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesi¢cy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualna na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreélanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i objawow zafermentowania i zaplesnienia wykona¢
organoleptycznie = w  temperaturze  pokojowej na  zgodno§¢ <z  wymaganiami  zawartymi
w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych. |
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowari zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

1 Wstep
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1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objgto wymagania, metody badai oraz warunki

przechowywania i pakowania pestek dyni tuskanych.

Postanowienia minimalnych wymagar jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
pestek dyni fuskanych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 OkresSlenie produktu

Pestki dyni luskane

Pozbawione tupiny pestki dyni, poddane odpowiednim zabiegom technologicznym i Wwysuszone
w stopniu zapewniajacym ich trwatosé.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1
Tablica | — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Czyste, cale, zdrowe (bez oznak gnicia, §ladéw plesni), pozbawione tupiny, dobrze
wyksztalcone, wolne od szkodnikéw, bez uszkodzen spowodowanych przez choroby lub
szkodniki i uszkodzefi mechanicznych; dopuszczalna jest bardzo nieznaczna ilo$¢ pestek
potamanych, pokruszonych pod warunkiem ze nie wptywa to ujemnie na ogdlny wyglad
produktu, jego jakos¢, trwatos¢ oraz wyglad w opakowaniu

2 | Barwa Jasnozielona lub oliwkowa
3 | Konsystencja Chrupka, niedopuszczalna bardzo twarda
4 | Zapach i smak Charakterystyczny, bez zapachéw i posmakéw obcych zwlaszcza przypalenia i zjelczenia

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci pestycydéw
zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 100g,
- 200g,
- 500g.
4 Trwalo$é
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
‘5. Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykonaé organoleptycznie w temperaturze pokojowej
na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwa
jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XLVII. SLONECZNIK LUSKANY

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania stonecznika tuskanego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
stonecznika tuskanego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 OkreSlenie produktu

Slonecznik luskany

Pozbawione  tupiny =ziarno  slonecznika, poddane odpowiednim zabiegom technologicznym
i wysuszone w stopniu zapewniajgcym ich trwatos¢.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnos$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Czyste, cale, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw plesni), pozbawione iupiny, dobrze
wyksztalcone, wolne od szkodnikéw, bez uszkodzen spowodowanych przez choroby lub
szkodniki i uszkodzen mechanicznych; wolne od zanieczyszczen, niedopuszczalne zbrylenia i
zlepienia nasion; dopuszczalna jest bardzo nieznaczna ilo$¢ pestek potamanych, pokruszonych
pod warunkiem Ze nie wplywa to ujemnie na og6lny wyglad produktu, jego jakos¢, trwatos¢

oraz wyglad w opakowaniu
2 [Barwa Jasnoszara
3 | Konsystencja Chrupka, niedopuszczalna bardzo twarda
4 | Zapach i smak Charakterystyczny dla stonecznika, bez zapachéw i posmakéw obcych zwlaszcza przypalenia

i zjelczenia
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2.3 Wymagania fizykochemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczefi w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci pestycydéw
zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 100g,
- 200g,
- 500g.
4 Trwalo$é
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej
na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwa
jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, §ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢é wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
XLVIII. ORZECHY WLOSKIE LUSKANE

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania orzechéw wtoskich tuskanych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

orzech6w wioskich tuskanych przeznaczonych dla odbiorcy.
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1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie
aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

— PN-R-75548 Orzechy wloskie tuskane

1.3 Okreslenie produktu

Orzechy wloskie luskane

Jadalne cze$ci orzechéw wloskich odmian uprawnych Juglans regia L., poddane odpowiednim zabiegom
technologiccnym i wysuszone ~w  stopniu  zapewniajacym  ich  trwalo$¢,  przeznaczone
do bezposredniego spozycia.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Postaé potéwek jader orzechéw, czyste, odpowiednio suche (nie zaschnigte), zdrowe (bez
oznak gnicia, §ladéw plesni), dobrze wyksztalcone, wolne od zywych i martwych owadéw i
szkodnikéw, bez uszkodzefi spowodowanych przez choroby lub szkodniki i uszkodzen
mechanicznych; wolne od obcych zanieczyszczen i kawatkéw skorup; dopuszczalna jest
bardzo nieznaczna ilos¢ poléwek nadlamanych, ¢wiartek, orzechéw pokruszonych, pod
warunkiem ze nie wptywa to ujemnie na ogdlny wyglad produktu, jego jakos¢, trwato$¢ oraz

wyglad w opakowaniu

2 |Barwa 0Od ciemnostomkowej do jasnobrgzowej, niedopuszczalna ciemnobrgzowa

3 [ Konsystencja Chrupka, niedopuszczalna bardzo twarda

4 | Zapach i smak Charakterystyczny dla orzechéw wioskich, bez zapachéw i posmakéw obcych zwlaszcza
przypalenia i zjelczenia

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 5 PN-R-75548

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 100g,
- 250g,
- 500¢g.
4 Trwalo$¢é

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualna na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej
na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

XLIX. MAK NIEBIESKI

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania maku niebieskiego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkc;ji i obrotu handlowego

maku niebieskiego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami). ¢

— PN-R-66160 Roéliny przemystowe oleiste — Oznaczanie zanieczyszczen i szkodnikéw w ziarnie rzepaku i
rzepiku

1.3 Okreslenie produktu

Mak niebieski

Nasiona ro$liny Maku niebieskiego, poddane odpowiednim zabiegom technologicznym i wysuszone

w stopniu zapewniajacym ich trwalo$¢.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spelia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Male, drobniutkie, okragle nasionka; czyste, cate, zdrowe (bez oznak gnicia, Sladéw
plesni),dojrzate, dobrze wyksztatcone, wolne od szkodnikéw, bez uszkodzen spowodowanych
przez choroby lub szkodniki i uszkodzen mechanicznych; wolne od zanieczyszczen,
niedopuszczalne zbrylenia i zlepienia nasion; dopuszczalna jest bardzo nieznaczna ilo$¢ nasion
pokruszonych pod warunkiem ze nie wplywa to ujemnie na ogélny wyglad produktu, jego
jako$¢, trwalo$¢ oraz wyglad w opakowaniu

2 | Barwa Charakterystyczna — niebieska lub czarna
3 | Konsystencja Charakterystyczna, niedopuszczalna bardzo twarda lub zbyt miekka
4 | Zapach i smak Charakterystyczny dla maku, bez zapachéw i posmakdow obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Zawarto$¢ zanieczyszczen pochodzenia organicznego, %(m/m), nie wigcej
1 |niz 1,0
w tym nasiona chwastéw szkodliwych dla zdrowia niedopuszczalne
; - PN-R-66160
2 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych (np. piasek, grudki ziemi, kamyki)
, %(m/m), nie wigcej niz 0,5
3 Obecnosé szkodnikéw zbozowo-macznych, rozkruszkéw ich pozostatosei i ed 1
silghody niedopuszczalna

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 200g,
- 500g
-~ 1000g.
4 Trwalosé
Okres minimalnej trwalosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej
na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

N

apewnia¢ wiasciwa
jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen

mechanicznych.
str. 94/114



Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z Zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

L. SEZAM

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sezamu.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

sezamu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Sezam

Nasiona roéliny Sezamu indyjskiego (Sesamum indicum), poddane odpowiednim zabiegom technologicznym i
wysuszone W  stopniu  zapewniajacym  ich  trwalo$6, stosowane do  poprawy  smaku
i wygladu produktéw spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Male, plaskie, szpiczaste na jednym koficu nasiona, tuskane, czyste, cale, zdrowe (bez oznak
gnicia, $ladéw plesni), dobrze wyksztalcone, wolne od szkodnikéw, bez uszkodzef
spowodowanych przez choroby lub szkodniki i uszkodzern mechanicznych; wolne od
zanieczyszczefi, niedopuszczalne zbrylenia i zlepienia nasion; dopuszczalna jest bardzo
nieznaczna ilo$¢ nasion potamanych, pokruszonych pod warunkiem Ze nie wplywa to ujemnie
na og6lny wyglad produktu, jego jakos¢, trwalos¢ oraz wyglad w opakowaniu

2 |Barwa Kremowobiata

3 | Konsystencja Chrupka, niedopuszczalna bardzo twarda lub zbyt mickka

4 | Zapach i smak Charakterystyczny dla sezamu, bez zapachéw i posmakéw obcych zwlaszeza przypalenia i
zjelczenia

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto:
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-~ 500g

-~ 1000g.
4 Trwalo$é
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej
na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg
jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywno$cia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

LI. ORZECHY NERKOWCA

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania orzechéw nerkowca.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

orzechdw nerkowca przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powolanego (Yacznie ze zmianami).

— PN-ISO 1026 Produkty owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci suchej substancji w wyniku suszenia
przy obnizonym cisnieniu i zawartosci wody w wyniku destylacji azeotropowe;j

1.3 Okreslenie produktu

Orzechy nerkowca

Jadalne nasiona owocow orzecha nanerczowego (dnacardium occidentale L.), poddane odpowiednim zabiegom

technologicznym 1 wysuszone W  stopniu  zapewniajacym  ich  trwalos¢,  przeznaczone

do bezposredniego spozycia.

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica | — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ksztalt nerkowaty (dlugosé ok.2,5cm i szeroko$¢ ok. lem), czyste, odpowiednio suche (nie
zaschnigte), zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw plesni), dobrze wyksztalcone, pozbawione
skorki (tuski), wolne od zywych i martwych owadéw i szkodnikéw, bez uszkodzen
spowodowanych przez choroby lub szkodniki i uszkodzeni mechanicznych; wolne od obcych
zanieczyszczen; dopuszczalna jest bardzo nieznaczna ilo$¢ orzechéw polamanych,
pokruszonych pod warunkiem ze nie wplywa to ujemnie na ogdlny wyglad produktu, jego
jakos$¢, trwato$¢ oraz wyglad w opakowaniu

2 | Barwa Od biatej do jasnobezowo-kremowej, niedopuszczalne orzechy z czarnymi lub brunatnymi
plamami

3 | Konsystencja Chrupka, niedopuszczalna bardzo twarda

4 | Zapach i smak Charakterystyczny, bez zapachéw i posmakéw obcych zwlaszcza przypalenia i zjelczenia

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedhug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wilgotnos¢, %(m/m), nie wigcej niz 5 PN-ISO 1026

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 100g,
- 250g.
4 Trwalo$é
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan '
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowe;j
na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
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jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, §ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

LII. MIESZANKA STUDENCKA

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mieszanki studenckie;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
mieszanki studenckiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 OKkreslenie produktu

Mieszanka studencka

Produkt otrzymany przez wymieszanie prazonych orzechéw (w zmiennych proporcjach orzechy arachidowe,
nerkowca, laskowe, migdaty) i rodzynek, przeznaczony do bezpos$redniego spozycia.

Zawarto$¢ orzechow co najmniej 50%

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1

Tablica | — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy ix. Wymagania

1 [ Wyglad Mieszanka orzechow (arachidowych, laskowych, nerkowca, migdatéw) i rodzynek.

Orzechy arachidowe i nerkowce pozbawione skoérki, rodzynki wolne od czg¢sci todyg i od
szypulek. Wszystkie skladniki powinny by¢ czyste, zdrowe, bez uszkodzen spowodowanych
przez choroby lub szkodniki; bez uszkodzen mechanicznych, $ladéw plesni; dopuszczalna jest
bardzo nieznaczna ilo$¢ orzechéw potamanych, pokruszonych pod warunkiem ze nie wplywa to
ujemnie na og6lny wyglad produktu, jego jako$é, trwalos¢ oraz wyglad w opakowaniu

2 | Barwa Typowa dla uzytych skiadnikéw, niedopuszczalny bialy nalot na powierzchni rodzynek;
niedopuszczalne orzechy z czarnymi lub brunatnymi plamami

3 | Konsystencja Orzechow — chrupka, twarda; niedopuszczalna zbyt wysuszona
Rodzynek - migkka, sprezysta, niedopuszczalna ziarnista, twarda

4 | Zapach i smak Charakterystyczny, bez zapachéw i posmakéw obcych zwlaszeza przypalenia i zjelczenia

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
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Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 40g,
- 50g,
- 100g.
4 Trwalosé
Okres minimalnej trwatoéci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej
na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé wlasciwa
jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢é wykonane z materialdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

LIII. RODZYNKI

1 Wstep
1.1 Zakres , A
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania rodzynek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
rodzynek przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 OkreSlenie produktu
Rodzynki
Produkt otrzymany ze S$wiezych, zdrowych, odpowiednio dojrzalych winogron poddanych odpowiednim
zabiegom technologicznym i wysuszonych w stopniu zapewniajacym ich trwalosc.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdélne
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Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedhug Tablicy 1.

Tablica | — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 [ Wyglad Rodzynki cale, czyste, zdrowe, bez uszkodzen spowodowanych przez choroby lub szkodniki,
bez uszkodzen mechanicznych, $ladéw plesni; wolne od czgsci todyg i od szypulek, ksztatt
owalny, lekko sptaszczony

Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany i jakosci

2 |Barwa Od ciemnobursztynowej do brazowej; niedopuszczalny biaty nalot na powierzchni
3 [ Konsystencja Miekka, sprezysta, niedopuszczalna ziarnista

4 | Zapach Charakterystyczny dla rodzynek, bez zapachdéw obcych

5 | Smak Stodki, bez posmakdéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostalosci pestycydéw
zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 30g,
- 100g,
- 200g,
- 1000g.
4 Trwalo$é
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wyglé(du, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykonac organbleptycznie w temperaturze pokojowej
na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢é wykonane z materialéow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

LIV. PLATKI MIGDALOWE

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ptatkéw migdalowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
ptatkéw migdatowych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie
aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-R-75552 Migdaly stodkie tuskane

1.3 Okreélenie produktu

Platki migdalowe

Pozbawione skorupy i skorki, pokrojone na plasterki jadra migdatéw stodkich, odmian uprawnych Prunus
amygdalus L. poddane odpowiednim zabiegom technologicznym i wysuszone w stopniu zapewniajagcym ich
trwalosc.

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

Produkt powinien spelmia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Plasterki o grubosci (ok.lmm-1,5mm), o ksztalcie podtuznym, zaokraglonym, bez pozostatosci
skorki, czyste, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw plesni), wolne od szkodnikéw, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewngtrznej, bez uszkodzen spowodowanych przez choroby lub szkodniki
i uszkodzen mechanicznych; dopuszczalna jest bardzo nieznaczna ilo$¢ platkéw potamanych,
pokruszonych pod warunkiem ze nie wplywa to ujemnie na ogélny wyglad produktu jego jakosé,
trwalo$¢ oraz wyglad w opakowaniu

2 | Barwa Bialo-kremowa

Konsystencja Chrupka, niedopuszczalna bardzo twarda

4 | Zapach i smak Charakterystyczny dla migdatéw, bez zapachéw i posmakéw obecych

w

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedliis
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 6,5 PN-R-75552

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

produkcyjnego.

3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 100g,
-~ 500g.
4 Trwalosé
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej
na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwg
jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

LV. ANANAS W SYROPIE

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ananasa w syropie.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
ananasa w syropie przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie
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aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie masy netto i masy odcieknigtych owocow i warzyw

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

— PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawarto$ci substancji rozpuszczalnych metoda
refraktometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Ananas w syropie

Produkt otrzymany ze $wiezych, obranych ze skéry i pokrojonych w plastry ananaséw, w syropie cukrowym,

utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad owocow Owoce zdrowe, obrane, pokrojone w plastry o réwnej grubosci, bez uszkodzen
mechanicznych; niedopuszczalne ananasy ze skazami, pozostatoscia skorki

2 | Barwa owocow Kremowa do jasnozéttej

3 | Klarownos¢ zalewy Klarowna lub opalizujgca, z zawiesing i/lub osadem z tkanki owocow

4 | Konsystencja owocow Migkkie lecz nie rozpadajace si¢

5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez posmakéw i zapachéw obcych,
niedopuszczalny smak i zapach fermentacyjny

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metv(:l(:()i'hl:zdan
1 Masa owocow odciek.nit;tyle'! w §tosunku do deklarowanej masy netto 55 PN-A-75101-15
produktu, %(m/m), nie mniej niz
2 | Zanieczyszczenia organiczne,%(m/m), nie wi¢cej niz 0,5 PN-A-75101-17
3 | Zanieczyszczenia mineralne,%(m/m), nie wigcej niz 0,02 PN-A-75101-18
4 | Ekstrakt ogdlny oznaczony refraktometrycznie, %(m/m) 14-16 PN-EN 12143

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:
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- 340¢g
—  565g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesie;q‘r od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej
na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg
jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, $ladow plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnos$cig.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

LVI. BRZOSKWINIA W SYROPIE

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badafi oraz warunki

przechowywania i pakowania brzoskwif w syropie.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

brzoskwin w syropie przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (acznie ze zmianami)

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocéw i warzyw

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawartos$ci zanieczyszczen organicznych
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— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

— PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawarto$ci substancji rozpuszczalnych metoda
refraktometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Brzoskwinia w syropie

Produkt otrzymany ze $wiezych, obranych ze skdry, pokrojonych na potowki, brzoskwin, w syropie cukrowym,

utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad owocow Owoce zdrowe, obrane, pokrojone na potéwki o wyréwnanej wielkosci, bez pestek, bez
uszkodzen mechanicznych; niedopuszczalne brzoskwinie czgéciowo zielone, ze skazami,
pozostatoscia skérki

2 | Barwa owocow Zéttopomarariczowa

3 [ Klarowno$¢ zalewy Klarowna lub opalizujaca, z zawiesing i/lub osadem z tkanki owocéw

4 | Konsystencja owocow Owoce migsiste, migkkie, lecz nie rozpadajace si¢

5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez posmakéw i zapachéw obcych,

niedopuszczalny smak i zapach fermentacyjny

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania swedlug
1 Masa owocow odc1el§n1qtyle3 w §tosunku do deklarowanej masy netto 55 PN-A-75101-15
produktu, %(m/m), nie mniej niz
2 | Zanieczyszczenia organiczne,%(m/m), nie wigcej niz 0,5 PN-A-75101-17
3 | Zanieczyszczenia mineralne,%(m/m), nie wigcej niz 0,02 PN-A-75101-18
4 | Ekstrakt ogélny oznaczony refraktometrycznie, %(m/m) 14-16 PN-EN 12143

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:

-  470g,

— 840g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej
na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwg
jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowari zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

LVII. GRUSZKI W SYROPIE

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania gruszek w syropie.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

gruszek w syropie przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami)

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie masy netto i masy odcieknigtych owocéw i warzyw

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawartos$ci zanieczyszczen mineralnych

— PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawarto§ci substancji rozpuszczalnych metoda
refraktometryczna

1.3 OkreSlenie produktu
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Gruszki w syropie

Produkt otrzymany ze §wiezych, obranych ze skéry, pokrojonych na potowki gruszek, w syropie cukrowym,
utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 [ Wyglad owocow Owoce zdrowe, obrane, pokrojone na pot6wki o wyréwnanej wielkosci, bez pestek,
bez uszkodzen mechanicznych;
niedopuszczalne gruszki ze skazami, pozostatoscig skoérki

2 | Barwa owocow Kremowa

3 | Klarownos¢ zalewy Klarowna lub opalizujaca, z zawiesing i/lub osadem z tkanki owocow

4 | Konsystencja owocow Owoce migkkie, lecz nie rozpadajace si¢

5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez posmakéw i zapachéw obcych,

niedopuszczalny smak i zapach fermentacyjny

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedhug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
y Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedhig
1 Masa owocoéw odcwlfmf;tyf:h' w §tosunku do deklarowanej masy netto 55 PN-A-75101-15
produktu, %(m/m), nie mniej niz
2 | Zanieczyszczenia organiczne,%(m/m), nie wigcej niz 0,5 PN-A-75101-17
3 | Zanieczyszczenia mineralne,%(m/m), nie wigcej niz 0,02 PN-A-75101-18
4 | Ekstrakt ogdlny oznaczony refraktometrycznie, %(m/m) 14-16 PN-EN 12143

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkeyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:
—  400g,
— 800g,
—  460g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.11 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej
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na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwg
jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane 2z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

LVIII. PASTA WARZYWNA

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pasty warzywne;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

pasty warzywnej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami)

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci chlorkow

1.3 Okreslenie produktu

Pasta warzywna

Produkt otrzymany z rozdrobnionych kilku rodzajéw warzyw i/lub nasion stragczkowych surowych lub

utrwalonych metodami fizycznymi lub biologicznymi(kwaszenie), z dodatkiem thuszczé6w roslinnych (oliwy z

oliwek lub oleju rzepakowego lub oleju stonecznikowego), soli oraz przypraw i/lub ich ekstraktéw, utrwalony

termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa Zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica | — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy X. Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Gesta, papkowata masa; powierzchnia wilgotna; dopuszczalne niewielkie
pociemnienie na powierzchni i lekki wyciek
2 |Barwa Typowa dla uzytych skladnikéw, zmieniona procesem technologicznym
3 | Konsystencja Gladka, pastowata, produkt dajacy si¢ tatwo rozsmarowaé
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakéw i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedhug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101-10

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkeyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 250g,
- 500g,
- 120g.
4 Trwalo$é

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
zywnoscia.
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Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

LIX. MLECZKO KOKOSOWE

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badafi oraz warunki

przechowywania i pakowania mleczka kokosowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkc;ji i obrotu handlowego
mleczka kokosowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 OkreSlenie produktu

Mileczko kokosowe

Produkt spozywczy otrzymywany z orzechow palmy kokosowej poddanych odpowiednim zabiegom
technologicznym, stosowany jako dodatek do zup, sosdéw, deserow.

Zawartos¢ ekstraktu z orzecha kokosowego w produkcie - nie mniej niz 80%.

Zawarto$¢ thuszczu w produkcie - nie mniej niz 17%

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

Tablica | — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 [Barwa Bialo-kremowa
2 | Konsystencja Piynna do péiptynnej, dopuszczalne rozwarstwienie produktu
3 | Zapach i smak Charakterystyczny, lekko kokosowy, bez zapach6w i posmakéw obeych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci pestycydow
zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badaf mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Objetos¢ netto
Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna objetosé netto:
-~ 200ml,

-~ 400ml.
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4 Trwalo$é

Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na
zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé wlasciwa
jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowarn zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

LX. MUS OWOCOWY

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objgto wymagania, metody badafn oraz warunki

przechowywania i pakowania musu owocowego.

Postanowienia minimalnych wymagar jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
musu owocowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 OkreSlenie produktu

Mus owocowy

Produkt o gestej, papkowatej konsystencji, otrzymany ze $wiezych owocéw i/lub ich przetworéw, poddanych
odpowiedniej obrébce technologiczne;j, bez dodatku cukru, utrwalony termicznie
w opakowaniu hermetycznie zamknietym, przeznaczony do bezposredniego spozycia.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad i konsystencja Gesta, papkowata, przetarta, jednorodna masa, bez wyczuwalnych pozostatosci
pestek ,nasion, skérek, szyputek z owocow
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2 | Barwa Typowa dla uzytych skladnikéw, nieznacznie zmieniona procesem
technologicznym
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakéw i zapach6w obcych
4 | Objawy zaplesnienia lub Niedopuszczalne
zafermentowania

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Zawarto$§¢  zanieczyszczen w  produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 100g.
4 Trwalo$¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i objawéw zafermentowania lub zaple$nienia wykona¢
organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z Zywno$cia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

LXI. MUS OWOCOWO-WARZYWNY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi obj¢to wymagania, metody badafi oraz warunki
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przechowywania i pakowania musu owocowo-warzywnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
musu owocowo-warzywnego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Mus owocowo-warzywny

Produkt o gestej, papkowatej konsystencji, otrzymany ze $wiezych owocéw i warzyw i/lub ich przetwor6w,
poddanych odpowiedniej obrébee technologicznej, bez dodatku cukru, utrwalony termicznie w opakowaniu
hermetycznie zamknietym, przeznaczony do bezposredniego spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica | — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 [ Wyglad i konsystencja Gesta, papkowata, przetarta, jednorodna masa, bez wyczuwalnych pozostatosci
pestek ,nasion, skérek, szypulek z owocéw i warzyw

2 | Barwa Typowa dla uzytych skladnikéw, nieznacznie zmieniona procesem
technologicznym

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakoéw i zapachéw obcych

4 | Objawy zaplesnienia lub Niedopuszczalne

zafermentowania

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowiazujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
-~ 100g.
4 Trwalos$é
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i objaw6w zafermentowania lub zaple$nienia wykonac
organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
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Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wilasciwa
jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, §ladéw pleéni i uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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