Zatgcznik nr ...

Minimalne wymagania
jakosciowe dla

Jaja i mleko i przetwory
mleczarskie



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

JAJA

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

3 Trwalo$¢é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badar

44 i ia i stanu op

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnoé¢ z pkt. 5.1i5.2.

4.2 0; cech ycznych i fizyczny

Ol y i komory pi wygladu bialka i z6itka, obecnosci ciat obcych i widocznosci
tarczki zarodkowej wykonywag, ietlajac jaja. Kontrolne pi ie jaj wy za pomocg
lampy jaji iej. Podczas pi lia zZwrécié uwage na stabilnosé i barwe komory powietrznej

oraz uszkodzenia skorupy.

Zapach jaj ocenia¢ w P e pokojowej bez, io po otwarciu op

Okreslanie wygladu skorupy nalezy wykonaé wzrokowo przez ogledziny jaj. Jaja podejrzane o mycie lub
czyszczenie nalezy bada¢ w $wietle lampy ultrafioletowej z filtrem Wooda. Jaja myte lub czyszczone
charakteryzuja sig niejednorodna i zwykle nieco stabsza fluorescencja, z widocznymi konturami plam po
usunigtym brudzie,

Masg jaj okreslaé, wazac z dokladnoscig do 1,0g poszczegéine jaja w probee.

5P z pr y

5.1 Pakowanie

Op powinny a¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
jakosée podczas y . Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,

$ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wy z w ych do kontaktu z

2ywnoscig.

Nie dop sig ia op 1] ych oraz umi reklam na op

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

F y zgodnie z ja pre

CZERWIEC 2024 1. Strona3z3

1Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi mi y ymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania jaj

F ini ymag iowych wykorzysty sq podczas produkeji i obrotu

handlowego jaj przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu

Jaja

Jaja w skorupie pochodzace od kury domowej (Gallus gallus), z chowu $ciélkowego (2) lub z chowu na
wolnym wybiegu (1) lub z chowu ekologicznego (0), pierwszej klasy jakosciowej (A), okre$lane w
kategorii wagowej jako duze (L — masa: 263g <73g), nadajace si¢ do bezposredniego spozycia przez

ludzi lub do przyg Y P 13 y
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt inien spelnia¢ wymagania prawa zy
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne | fizyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Skorupa O normalnym ksztalcie, czysta, nieuszkodzona, niemyta,
nieczyszezona
2 |Komora i o i nie p jacej 6 mm, nieruchoma; w
jajach oznakowanych, jako ,ekstra” — o wysokoéci nie
przekraczajacej 4mm
[ 3 [Bialko Przejrzyste, przezroczyste. geste. bez cial obcych
4 | Zéltko Slabo widoczne, podczas przeéwietlania widoczne jako
cien, bez wyraznego zarysu, przy obracaniu jajem stabo Wg.4.2
ruchliwe, powracajace do centralnego polozenia, bez cial
obcych
§ | Tarczka zarodkowa Niewidoczna
| 6 |Zapach Swoisty, bez obcego zapachu
Masa pojedynczego
JJEE‘ ] 2639 <73g

Dopuszczalne tolerancje wad jakosci i masy jaj zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem!.
2.3 Wymagania mikrobiologiczne
! Rozporzgdzenie delegowane Komisji (UE) 2023/2465 z dnia 17 sierpnia 2023r. uzupelniajace rozporzgdzenie

Parlamentu Europejskiego i UE) nr 1308/2013 w odniesicniu do norm handlowych dotyczaeych jaj oraz
uchylajgee rozporzadzenic Ki (WE) nr 589/2008

CZERWIEC 2024 1. Strona2z3



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH S

= = 3 1.1 Zakres
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ o
Niniejszymi i j ymi objeto metody badar oraz warunki
p Y ia i p: deseru j
B i i wymagan j iowych wykorzystywane s3 podczas produkeji i obrotu

handlowego deseru jogurtowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do iniej; s3 niezbe podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

MINIMALNE WYMAGAN IA JAKOSCIOWE ostatnie akiualne wydanie dokumentu pi go (lacznie ze

- PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywno$¢ na bazie mleka. Oznaczanie zawarto$ci tiuszczu

metoda grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia)-Czg$¢ 3: Przypadki szczegélne

1.3 Okre$lenie produktu

DESER JOGURTOWY Deser jogurtowy

Produkt wypi z mleka zr i 3 przez dodatek odtluszczonego
mleka w proszku, bialek mleka lub odp: ie czesci wody, procesowi pasteryzacji,
ar i czystych kultur bakterii jogurtowych, z dodatkiem owocéw
(co najmniej 10%) oraz ji acych, j i -
zapachowych.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéline

Produkt powinien spelnia¢ [ i prawa zy go.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla
1| Wyglad Jogurt z sosem owocowym z widocznymi kawalkami owacéw
2 |Barwa Charakterystyczna dia uzytych skladnikéw
3 | Konsystencja Jednolita, gesta, lekko galaretowata, charakterystyczna dla uzytych
skladnikéw
4 [ Smakizapach Typowy dla uzytych skiadnikéw, lekko kwasny, slodki, bez posmakéw i
obeych

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4

Tablica 2 - Wymagania chemiczne zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.

Lp. Cechy IWymauanIa | MO':dy'zadaﬁ o] powinny byé wy z y ych do kontaktu
1_] Zawartos¢ tuszczu, %(m/m). nie mniej niz |15 [PnIsO82623 z zywnoscia.

Nie sie ia op: ych oraz umi ia reklam na

2.4 Wymagania mikrobioclogiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem. 6.2 Znakowanie

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

procesu produkcyjnego.
6.3 Przechowywanie

3 Masa netto

Pr Yy zgodnie z i producenta

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

Dopuszczalna masa netto:

- 1009
- 116g
- 120g
- 125g
4 Trwalo$¢

Okres przydatnos$ci do spozyci y przez pr inien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badar

5.1 I stanu

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

5.2 0 ie cech nych

Wykonaé lie na z wy iami w Tablicy 1

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedlug nerm podanych w Tablicy 2.

6F i e, p Y

6.1 Pakowanie

(o] ia powinny bezpiecza¢ produkt przed uszl i zar i oraz

zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produkiu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych

CZERWIEC 2024 r. Strona3z4 CZERWIEC 2024 r. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DESER MLECZNY Z CZEKOLADA

Tablica 2 - Wymagania chemlczne
[Le.] Cechy [ w [ Metody badan wedlug |
q 28 artos¢ tuszezu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej 8.0 | PN-ISO 8262-3

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjq producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

- 75¢
- 120¢g
- 180g

4 Trwalosé

Okres przydatno$ci do spozycia Yy przez pre wynosi¢ nie mniej niz 10 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sp z i stanu

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

520 cech y

Wykanaé nie na zg 4 iami p ymiw Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6F z y

6.1 Pakowanie

Op: lia powinny i produkt przed i i i i oraz

jakos¢ p podczas p Y . Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi iami j iowymi objeto metody badan oraz warunki
pr y i deseru z

P i ini ymagar j ych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu

handlowego deseru mlecznego z czekoladg przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ini s3 ni podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie p (lacznie ze
- PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywno$é na bazie mleka. Oznaczanie zawartosci tuszczu
metodg grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia)-Cze$¢ 3: Przypadki szczegélne

1.3 Okreslenie produktu

Deser mleczny z czekoladg
Produkt przygotowany na bazie mleka, oraz w iod na bazie ryzu lub

kaszy manny, z lub sosu i ych
$rodkéw zap yeh, zelujacy ji

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p: speiniaé wr obo! j prawa 2y go.

2.2 Wymagania organcleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla
1 [Wyglad Produkt w postaci puddingu . puddingu Zbitg
$mietana, ry2u lub kaszki manny na mleku z sosemn czekoladowym
2 | Konsystencja Charakterystyczna dla uzytych skladnikéw; dla produktéw w postaci

puddingéw konsystencija jednolita, kremowa, dla pozostatych ggsta lub

pélgesta z wyczuwalnymi ziarenkami ryzu lub kaszy manny

3 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych skiadnikéw
4 | Smakizapach Charakterystyczny dla uzytych i bezp i o
obeych

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych 1 do kontaktu
Z zywnoscia.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastgpczych craz umi ia reklam na op:

6.2 Znakowanie

Zgednie z aktualnie obowigzujqcym prawem.

6.3 Przechowywanie

P y zgodnie z z

CZERWIEC 2024 1. Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DESER MLECZNY Z OWOCAMI

Tablica 2 - Wymagania chemiczne
[Le.] Cechy | [ Metody badan wedlug |
1 Z;wanasc tluszczu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigcej J 25 PN-ISO 8262-3

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

Dopuszczalna masa netto:

- 120g
- 175g
- 180g.

4 Trwaloéé

Okres przydatnosci do spozycia y przez prod it inien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badari

5.1 I stanu

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

520 cech

Wykona¢ nie na z iami i w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6P y

6.1 Pakowanie

[o] ja powinny it produkt przed u i i zanieczy i oraz

P jako$é pi podczas p y ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych
Zzapachéw, $ladéw pleéni i uszkodzen mechanicznych.

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metedy badar oraz warunki

pl y i ia deseru Z

P ienia minimalnych wymagan j iowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu

go deseru z i 1ego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do niniejszego

s3 podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

- PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywno$¢ na bazie mleka. Oznaczanie zawartosci tluszczu
metodg grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia)-Cze$¢ 3: Przypadki szczegdine

1.3 Okres$lenie produktu

Deser mleczny z owocami

Produkt przygotowany na bazie mleka, oraz w od na bazie i, ryzu lub
kaszy manny, z dodatkiem owocéw i/lub sosu lub soku z owocéw i dozwolonych substancji

acych, srodkow ych, zelujacych, substancji zaggszczajacych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt p spelnia¢

prawa 2y i g

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla
1 |Wyglad Produkt w postaci puddingu owocowego, puddingu owocawego z bitg
$mietang, ryzu lub kaszki manny na mleku z sosem z owocéw.
2 | Konsystencja Charakterystyczna dla uzytych skiadnikow; dia produktow w postaci

puddingdw konsystencja jednolita, kremowa, dla pozostalych gesta lub
péigesta z wyczuwalnymi ziarenkami ryzu lub kaszy manny i czastkami

uzytych owocow
3 [Barwa Charakte zna dla u: h skiadnikow
4 [Smakizapach Charakterystyczny dla uzytych skiadnikéw, bez posmakéw i zapachéw
obeych
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
CZERWIEC 2024 1. Strona2z4
Opakowania powinny byé wy z liowych ych do kontaktu
Z 2Zywnoscia.
Nie dopuszcza sig ch oraz umi reklam na op:

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024, Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

JOGURT NATURALNY TYPU GRECKIEGO

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2adania 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 byé zgodna z obowigzujacym prawem
Dopuszczalna masa netto:

- 1409

- 170g

- 3509

- 400g.

4 Trwaloé

Okres przydatnosci do sp: i y przez prod ta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 i stanu

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

520 cech y

Wykonaé nie na z wy iami p ymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemlcznych

Wediug norm podanych w Tablicy 2
Wynik kwasowosci miareczkowej otrzymany w °SH wediug powyzszej metody pomnozyé przez
ik 0,0225 w celu i na procent kwasu mlekowego.

6F i ie, p Y

6.1 Pakowanie

Op powinny ¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé iwg jako$¢ pi podczas prz: y . Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z i pi niowych ych do kontaktu
Z zywnoscig.

Nie sie P fi oraz umif ia reklam na

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1Wstgp

1.1 Zakres

Niniejszymi mi i i ymi objeto metody badan oraz warunki
y i jogurtu r typu g iego.

; ieni i ymagan j jowych wykorzysty s3 podczas produkgji i obrotu

har go jogurtu r typu gi go prze; dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do lia niniej 153 ¢ podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie p (lacznie ze

- PN-A-86130 Mleko i przetwory mleczarskie - Napoje mleczne - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Jogurt naturalny typu greckiego
y z mleka zno i p i pasteryzacji,

Wyp

a i czystych kultur bakterii z grupy Streptococcus thermophilus

i Lactobacillus bulgaricus,
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien speinia¢é wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnos$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad Wyréb jednolity, zwarty w calej masie; bez podcieku serwatki
2 |Barwa Biala
3 | Konsystencja Jednolita, dosyé gesta, kremowa
4 | Smakizapach C: , lekko kwaskowy, delikatny

2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Kwasowosé miareczkowa wyrazona jako kwas miekowy, %(m/m), nie 06
mpniej niz . PN-A-86130
2 | Zawarto$¢ tiuszczu, %(m/m). nie wigcej niz 12,0
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
CZERWIEC 2024r. Strona2z4
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie
P Y zgodnie z
CZERWIEC 2024 1. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

JOGURT NATURALNY

Tablica 2 - Wymaganla chemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Y ymi objeto metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania jogurtu naturalnego.

F i y ymagan y ykorzysty sg podczas pi ji | obrotu

go jogurtu r go przezr dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ia niniej sq niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dok p (lacznie ze

—- PN-A-86130 Mleko i przetwory mleczarskie - Napoje mleczne - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Jogurt naturalny
Napéj wyp y z mleka i g

3 1ego przez dodatek odtluszczonego
czesci wody, procesowi pasteryzacji,

mleka w proszku, bialek mleka Iub odp

a i czystych kultur bakterii z grupy Streptococcus thermophilus
i Lactobacillus bulgaricus.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt pi ien spetniac aktualnie cbo ujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla

1 |Wyglad Skrzep jednolity, zwarty; dopuszcza sig lekki podciek serwatki oraz nieznaczne

gazowanie; przy metodzie zbiornikowej — skrzep rozbity

2 |Barwa Biala do lekko kremowej
3 | Konsystencja Jednolita, zwarta, w przekroju galaretowata; skrzep dajacy sig kroi¢; przy
metodzie zbiornikowej — jednolita,

4 | Smakizapach Czysty, orzezwiajacy, iekko kwasny; dopuszcza sig lekko cierpki

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Metody badar
Lp. Cechy Wymaganla wedlu
1 Kwasowosé miareczkowa wyrazona jako kwas miekowy, %(m/m), nie 06
: PN-A-86130
2 ¢ fluszezu, ulamek masowy wynaszacy %, nie mniej niz 20

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$¢ bigdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem
Dopuszczalna masa netto:

- 150g

- 180g

- 200g

- 300g

- 400g

1000 g.

4 Trwalos¢

QOkres przy i do spozyci Y przez pi P wynosi¢ nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badar

51 i stanu

Wykana¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 6.2.

520 cech or y

Wykona¢ organolepty na z i p ymiw Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

Wynik i j w °SH wedlug powyzszej melody pomnozyé przez
wspélezynnik 0,0225 w celu przeliczenia na procent kwasu mlekowego.

6F e, p Y

CZERWIEC 2024 . Strona3z4
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6.1 Pakowanie

(o] powinny produkt przed I zar eniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jako$¢é produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wy z i p ych ch do kontaktu
z zywnoscig
Nie dop sie P fi ch oraz reklam na op

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 . Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

JOGURT OWOCOWY ZE ZBOZAMI

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

[Lp.] Cechy | Wy | Metody badan wedlug
1_|Zawarto$é tiuszezu, %(m/m) | 1,5+3,0 | PN-ISO 8262-3

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 deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warloé¢ biedu masy netto powinna byé zgodna z obowiazujacym prawem

Dopuszczalna masa netto:

- 130g

140¢
- 150¢g
- 180g
- 2009
- 3009

4 Trwalo$¢

Okres prz: do spozyci Yy przez p inien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 istanu

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

5.2 0 cech y

Wykonaé nie na zgodno$é z i w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wediug norm podanych w Tablicy 2.

6F ie, pi Y

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1 Wstgp

1.1 Zakres

Niniejszymi mir w i ymi objeto metody badan oraz warunki
ywania i jogurtu go ze zbozami.

Postanowienia ymagan j iowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu

handlowego joguriu owocaowego ze zbozami przeznaczonego dla adbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do ia niniejszego dok s3 podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami).

- PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywno$¢ na bazie mleka - Oznaczanie zawartoéci tluszczu
metoda grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia) - Cze$é 3: Przypadki
szczegblne

1.3 Okreélenie produktu

Jogurt owocowy ze zbozami

Produkt wypr z mleka z X przez dodatek odtluszczonego
mieka w proszku, bialek mleka lub odp lie czesci wody, p p pasteryzacji,
ar i czystych kultur bakterii jogurtowych z dodatkiem owocéw (co

najmniej 5%), ziaren zbéz (co najmniej 2%), m.in. pszenicy, jeczmienia, 2yta, owsa, gryki, ryzu —
w zmiennych proporcjach .

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt i spetniaé wi ia aktualnie prawa 2y i go.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
[1_ [Wyglad Skrzep rozbity; widoczne dodatki (czastki owocéw i ziarna zbé)
Barwa Charakte czna dla uzytych dodatkéw
[3 | Konsystencja Jednolita, gesta, wyczuwalne dodatki (czastki owocéw i ziarna zbéz)
[4__[Smakizapach Czysty, lekko kwasny, slodki z pasmakiem uzytych dodatkéw

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 Strona2z4

6.1 Pakowanie
Op powinny i ¢ produkt przed i i oraz

p 3 jako$¢ p podczas pi ywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $lad6w plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wy z P Y do kontaktu
Z zywnoscia.
Nie dop sie ia op ch oraz umit reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

P Yy zgodnie z

CZERWIEC 2024 . Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH wstep
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ 1 Zabees

Niniejszymi minimalnymi iami j; iowymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania jogurtu owocowego.

F ieni: ymagan j ych wy ysty s3 podczas pi ji | obrotu
t go jogurtu dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do ia il J s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE ostatnie aktualne wydanie dok il (tgcznie ze zmi: ).

- PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywno$é na bazie mleka - Oznaczanie zawartosci tluszeczu
metodq grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia) - Czg$¢ 3. Przypadki
szczegblne

1.3 Okreslenie produktu

JOGURT OwoCcowy

Jogurt owocowy

Produkt wypi y z mleka znor X przez dodatek odtiuszczonego
mleka w proszku, bialek mleka lub odp: jie czesci wody, ol pasteryzacji,
a i czystych kultur bakterii jogurtowych, z dodatkiem owocow

(co najmniej 5%).
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelniaé i3z uj prawa zy ioweg

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla
Wyglad Skrzep rozbity; widoczne czastki owocow.
Barwa Charaklerystyczna dla uzytych dodatkéw
[3 | Konsystencja Jednolita, gesta, wyczuwalne czastki owocéw
(4__| Smaki zapach Czysty, lekko kwasny, slodki z posmakiem uzytych dodatkéw

2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymaganla chemiczne
Cech, | Wy [ Metody badan wedlug

[Le.] y
1| Zawartosé tiuszezu, %(m/m) | 1.5-3.0 | PN-ISO 8262-3 ]

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4
2.4 Wymagania mikrobiologiczne zapachow, Sladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem Opakowania powinny by¢ wy z P Y do kontaktu
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontrali higieny Z22ywnascla,
Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastgpczych oraz ia reklam na

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto 6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjq producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem 6.3 Przechowywanie

Dopuszczalna masa netto: Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

- 130g
- 140g
- 150g
- 180g
- 200g
- 300g
4 Trwato§é

Okres przydatno$ci do spazycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

51 i stanu op

p

Wykonaé metoda wizualng na zgodnoé¢ z pkt. 6.116.2

520 ie cech ptyczny

Wykonaé nie na Z wymag i w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wediug norm podanych w Tablicy 2.

6F z P

6.1 Pakowanie

(o] ia powinny i produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz
jakos¢ podczas p y ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych

CZERWIEC 2024 r. Strona3z4 CZERWIEC 2024 1. Stronad 24



INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

JOGURT PITNY (ROZNE SMAKI)

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

Dopuszczalna masa netto:

- 130g
- 1409
- 150g
- 180g
- 2009
- 3009
4 Trwalos¢

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Spl i stanu op

Wykonaé metoda wizuaing na zgodno$é¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 0 cech ptyczny

Wykonaé nie na zZwy iami p iw Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6F ie, przechowy

6.1 Pakowanie

(o] ja powinny z i ¢ produkt przed usz! i zaniecz i oraz

zapewnia¢ wiasciwg jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obecych

CZERWIEC 2024 r, Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

! W i j ymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania jogurtu pitnego (rézne smaki)

F i 1 wymagan jako$ ych wykorzysty s3 podczas p ji i obrotu

handlowego jogurtu pitnego (rézne smaki) przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami).
- PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywno$¢ na bazie mleka. Oznaczanie zawartosci tiuszezu

melodg grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia)-Cze$¢ 3: Przypadki szczegélne

1.3 Okreslenie produktu

Jogurt pitny (ré2zne smaki)
Produkt wypi y z mleka i , podd pi pasteryzacji, a nastepnie
ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii jogurtowych, z dodatkiem owocéw (co najmniej 3 %),

sokéw z owocow ilub warzyw iflub naturalnych aromatéw

owocow.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt py spetnia¢ i i Jjgcego prawa zy

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla

1 Wyglad Plyn jednorodny w calej masie

2 Barwa Charakterystyczna dla uzytych skladnikéw

3 Konsystencja Plynna, jednolita, mogq byé wyczuwalne czastki owocéw
4 Smak i zapach Cl ystyczny dla uzytych

2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.

Tabllca 2 - Wymagania chemiczne

[tp.] Cechy | Wy | Metody badan wedlug |

1 @ 08¢ Yuszezu, %(m/m), nie wigcej 20 PN-ISO 8262-3

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4

zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z P iowy do kontaktu
Z zywnoscia.
Nie dopuszcza sig p \ ch oraz umi reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 . Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

JOGURT Z PLATKAMI OWSIANYMI

Tabllca 2 - Wymagania chemiczne

[Lp.] Cechy | | Metody badari wediug |
1_| Zawartos luszezu, %(m/m) nie mniej niz | 15 | PN-ISO 6262-3 |

2.4 Wymagania mikroblologiczne

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 deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 130g
- 140g
- 150g
- 180g
200g
300g

4 Trwalo$é

Okres przydatnos$ci do spozycia przez pl powi wynosi¢ nie mniej niz 10 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 i stanu

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

5.2 0; ie cech y

Wykonaé nie na Z wymag: ymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6 pr y

6.1 Pakowanie

Op powinny zabezpiecza¢ produkt przed i i i i oraz
p i q jakos¢ p podczas pi Y . Powinny byé czyste, bez obcych

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniej £ i wy i ymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania jogurtu z ptatkami owsianymi

Postanowienia mini ymagan j ych wykorzystywane s3 podczas produkeji i obrotu
handlowego jogurtu z platkami owsianymi przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ia niniej s3 podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu p go (facznie ze

- PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i 2ywno$é na bazie mleka. Oznaczanie zawartosci tluszczu
metodg grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia)-Czes¢ 3: Przypadki szczegélne

1.3 Okreslenie produktu

Jogurt z platkami owsianymi

Produkt wypl Z mleka i go, przez dodatek odtluszczonego
mleka w proszku, bialek mleka lub odp: czesci wody, p p i pasteryzacji,
a i czystych kultur bakterii jogurtowych z dodatkiem platkéw

owsianych i/lub kaszy owsianej, z dodatkiem owocdw lub bez, z dodatkiem pfatkéw innych zbéz lub

bez oraz dozwolonych substancji stodzacych, i p y
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 [Wyglad Jogurt z ptatkami zbozowymi, widoczne dodane skiadniki
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych dodatkéw
3 it Jednolita, gesta, wyczuwalne dodatki
4 | Smak i zapach Typowy dla uzytych skladnikéw, bez posmakow i zapachéw obcych

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.

CZERWIEC 2024r. Strona2z4

zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wy z i p iowych przeznaczonych do kontaktu
2z zywnoscia.
Nie sig ia op: ¢ ch oraz umit reklam na op

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 r. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KEFIR

Tablica 2 - Wymaganlia chemiczne

Metody badari
Lp. Cechy Wymaganla wedlug
1 Kw_a§oyvnéé miareczkowa wyrazona jako kwas miekowy, %(m/m), nie 06
mniej niz : PN-A-86130
2 | Zawartosé tluszczu, %(m/m) 1.4+2,6

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 bigdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem

Dopuszczalna masa netto:

- 130g
- 140g
- 150¢g
- 180g
- 200g
- 300g
- 1000g
4 Trwato$¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 10 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5. Metody badari

51 ia i stanu op.

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

520 ie cech P y

Wykonaé nie na z i w Tablicy 1.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

jszy iowymi objeto wy ia, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania kefiru.
F inimalnych wymagan j; iowych wykorzystywane s3 podczas produkcji i obrotu

kefiru pr dla odbiorcy.

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

- PN-A-86130 Mleko i przetwory mleczarskie - Napoje mleczne - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu

Kefir

Produkt otrzymany w wyniku fermentacji mleka i/lub innych
z uzyciem odpowiedniej mikroflory ziaren kefirowych z gatunku Lactobacillus kefiri oraz rodzajéw
L L i oraz drozdzy f laktoze (Kluy y

marxianus) i ni j laktozy ( y isp yces

i Saccharomyces exiguus) zyjacych w $cistej symbiozie
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spefniaé i i3z uj prawa 2y
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla
1 [Wyglad Plyn jednolity z i wegla lub bez
dopuszcza sig lekkie wydzielenie serwatki (do 3 mm)
2 |Barwa Biala z odcieniem lekko kremowym
3 | Konsystencja Jednolita, zawiesista
4 | Smakizapach |Lekko kwasny, do kwasnego; charaklerystyczny dla kefiru — lekko drozdowy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 . Strona22z4

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

Wynik kwasowosci miareczkowej otrzymany w °SH wedlug powyzszej metody pomnozyé przez
wspélczynnik 0,0225 w celu przeliczenia na procent kwasu mlekowego

6F P ywani

6.1 Pakowanie

[o] ia powinny produkt przed i i i oraz
zapewniaé wia$ciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw ple$ni i uszkodzern mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z p iowy ch do kontaktu
z 2ywnoscia.
Nie dop sie ych oraz reklam na op.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

6.3 Przechowywanie

F y zgodnie 2
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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MASLO EKSTRA JEDNOPORCJOWE

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 |Wyglad, barwa starannie , barwa jednolita;
sig i ywniejsza na powi i
prawidlowe; powierzchnia gladka, sucha i
2 [Konsystencja Jednolita, zwarta, smarowna; dopuszcza si¢ lekko twarda, Komisji (WE) Nr
lekko mazista 273/2008 z dnia §
3 | Smak i zapach Smak i zapach — czysty, lekko kwasny, miekowy; marca 2008 r. —
Smak - lekki posmak pasteryzacji, lekko tluszczowy; zalaeznik IV
dopuszcza sig niepelny smak i zapach, lekko odbiegajacy od
czystego
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wi Metody badari wedlug
Zawarto$¢ wody % (m/m), nie wigcej niz 16 PN-EN ISO 3727-1
|_2 [Zawartos¢ tuszezu % (m/m) nie mniej niz 82,0 PN-EN ISO 17189
Sucha masa , %(m/m), nie wiecej niz 2 PN-EN ISO 3727-2

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

- 10g,

- 15,

- 20g.

4Trwalo$¢

Okres przy do spozycia p ien wynosié nie mniej niz 21 dni od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.

5 Metody badan

5.1Sp ia i stanu

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

520 cech or p ych i

Wedlug norm i aktéw prawnych podanych w Tablicy 1i2.

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1 Wstegp

1.1 Zakres

jszy ymi objeto metody badan oraz warunki
[ y ip masta ekstra j porcj
Postanowienia i ymagan j. y s3 podczas pi ji 1 obrotu

handlowego masta ekstra jednoporcjowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do lia ninit $3 niezbe: podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu p go (lacznie ze

- PN-EN ISO 17189 Maslo, spozywcze emulsje tiuszczowe i tiuszcze do smarowania — Oznaczanie
2zawarto$ci tluszczu (Metoda odwolawcza)

- PN-EN ISO 3727-1 Maslo — oznaczanie zawarto$ci wody, suchej masy beztluszczowej i tluszczu,
Cze$¢ 1: Oznaczanie zawarto$ci wody (Metoda odwolawcza)

- PN-EN ISO 3727-2 Maslo ~ oznaczanie zawartosci wody, suchej masy beztluszczowej i tluszczu,

Czgsc 2: Oz i suchej masy j (Metoda a)
- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia S marca 2008 r. — zalacznik IV; ustanawiajace
zasady ia rozg Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do

metod analizy oraz oceny jakosci mleka i przetworéw mlecznych ( Dz. U. L 88 z 29.03.2008, s 1
zpbzn.zm.)

1.3 Okreslenie produktu

Maslo ekstra jednoporcjowe
Produkt Y. W op iu porcjowym, y y wylg z mleka krowiego
lub $mietanki, w opakowaniu

wwyniku tzw. i P
jednoporcjowym

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p spelnia¢ wymagania ie obowigzujacego prawa zywnosSciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

CZERWIEC 2024 . Strona2z4
6 F P Y
6.1 Pakowanie
Op ia powinny i produkt przed i i i oraz

zapewnia¢ wiasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw pleéni i uszkedzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wy z i iowy wych do kontaktu z
2ywnoscig.
Nie sie pi A ch oraz reklam na

6.2 Znakowanie

2Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 1. Stronad z4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MASLO EKSTRA

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badar
Lp. Cechy ‘Wymagania wedlug
1 [Wyglad, barwa |Produkt  starannie uformowany na  ksztalt  kostki,
prostopadio$cianu; barwa jednolita; ig ni i 20
£ jejszq ha ) i Kornisji (WE) Nr
powierzchnia gladka. sucha 273/2008 z dnia §
2 |Konsystencja | Jednolita, zwarta, smarowna, dopuszcza sig lekko twardg, lekko|  Mmarca2008r. —
magzist: zalaeznik IV
3 [Smakizapach ] Czysty, lekka kwasny, mlekowy, lekko tiuszczowy
2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2
Tabllca 2 - Wymaganla chemiczne
Lp. Cechy Metody badari wedlug
1| Zawarlosé wody % (m/m), nie wigce] niz 16 PN-EN ISO 3727-1
2 | Zawartos¢ tluszczu % (m/m) nie mniej niz 82,0 PN-EN ISO 17189
3 | Sucha masa %(m/m), nie wigcej niz 2 PN-EN ISO 3727-2

2.4 Wymagania mikrobioclogiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kentroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
180g,
- 200g.

4Trwalo$é

Okres przydatno$ci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 21 dni od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 i stanu op

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.11 6.2

520 ie cech ychi

Wedlug norm i aktéw prawnych podanych w Tablicy 1i2.

6F pr y

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi y i j ymi objeto ia, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania masta ekstra.

Postanowienia i wymagan jako$ ych w ane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego masta ekstra przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dok p (tacznie ze

- PN-EN ISO 17189 Maslo, spozywcze emulsje tluszczowe i tiuszcze do smarowania — Oznaczanie
zawarto$ci tluszczu (Metoda odwotawcza)

- PN-EN ISO 3727-1 Maslo — oznaczanie zawarto$ci wody, suchej masy beztluszczowej i tluszczu,
Czes$é 1: Oznaczanie zawartosci wody (Metoda odwolawcza)

- PN-EN ISO 3727-2 Maslo — oznaczanie zawartosci wody, suchej masy beztluszczowej i tluszczu,
Czeéé 2: O; i i suchej masy be; (Metoda a)

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. - zalgcznik |V; ustanawiajgce
szczegdlowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1998 w odniesieniu do

metod analizy oraz oceny jakosci mleka i przetworéw mlecznych ( Dz. U. L 88 z 29.03.2008, s 1 z

pézn. zm.)

1.3 Okreslenie produktu

Maslo ekstra

Maslo ekstra jest produktem ym otrzymy y yig z mieka g
W wyniku tzw. powiednio przyg ej lub {
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ i a; prawa 2y

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4

6.1 Pakowanie
Op powinny produkt przed u i i zanieczy: oraz

iaé iwg jako$¢ pi podczas pi Y ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wy z P iowy do kontaktu z
2ywnoscig
Nie sig ia op g ych oraz reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

6.3 Przechowywanie

F y zgodnie 2 z:

CZERWIEC 2024 1. Stronad z4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MLEKO O SMAKU CZEKOLADOWYM
UHT 1,5% tt.

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

3 Objgtosé netto

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

- 021

4 Trwalo$¢

Okres pr. do sp i y przez p powil wynosi¢ nie mniej niz

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

5.1 i stanu

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

5.2 0; cech ptycznychi

Wedlug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6F i y
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i Zzanieczyszczeniem oraz

p q jakosé p podczas pr y ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw pleéni i uszkodzeri mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z i p iowych ych do kontaktu
z zywnoscig
Nie dopuszcza si¢ ia op: gpczych oraz reklam na op iach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

B Yy zgodnie z

CZERWIEC 2024 1. Strona3z3

1 Wstep

1.1 Zakres

ymi i ymi objeto melody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mleka o smaku czekoladowym UHT o zaw. 1,5% tt

F inil 1 wymagan iowych ne sg podczas p ji i obrotu

handlowego mleka o smaku czekoladowym UHT o zaw. 1,5% Ui. przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powofanego (lcznie ze zmianami)

- PN-A-86122 Mieko - Metody badar

- PN-EN ISO 1211 Mleko - oznaczanie zawartoéci tluszczu - Metoda grawimetryczna (Metoda

odniesienia)

1.3 Okreslenie produktu

Mieko o smaku czekoladowym UHT o zaw. 1,5% tt.

Produkt z mleka go kakao i/lub kakao o obnizonej zawarto$ci ttuszczu
oraz cukru, poddany i,a ie sterylizacji metodg UHT
2 Wymaganla

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ ia aktualnie cbowigzuj; prawa 2y go.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymaganla organoleptyczne

Metody

Lp. Cechy Wymaganla badan wediug
T [Wygiad Ciecz o barvie od] jdo brazowey, bez
podstoju $mietanki A
2 [Smakizapach |Wiasciwy dla mieka stenyf o smaku bez PR:ABE122
obcych posmakow i

2.3 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.

Tabllca 2 - Wymaganla chemiczne
Lp. Cechy

I I Wymagania | Me‘;:‘él:“aﬂ
|_1_[Zawartos¢ tiuszczu, %(mi/m) | 1,5+0,05 | PN-ENISO 1211

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

CZERWIEC 2024 . Strona223



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MLEKO SPOZYWCZE PASTERYZOWANE 2% tt.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wediug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

iejszymi mil i niami ymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mleka spozywczego pasteryzowanego o zaw. 2% .

s3 podczas produkeji i abrotu

F v wymagaii | yeh wykorzysty

mieka spozywczego paster 0 zaw. 2% th. dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).
PN-A-86033 Mieko i przetwory mleczne. Mleko - Wykrywanie antybiotykéw i sulfonamidéw

(Metoda odwotawcza)

PN-A-86122 Mleko - Metody badan

PN-A-86059 Mieko, $mi i -0 ie ski S

PN-EN ISO 1211 Mleko - Oznaczanie zawartosci tluszczu - Metoda grawimetryczna (Metoda

odniesienia)

- PN-EN ISO 5764 Mleko - O punktu ia - Metoda z i i pu
termi: go (Metoda odi

- PN-EN ISO 11816-1 Mleko i przetwory mleczne - O: y I -

Czesé¢ 1: Metoda fluorymetryczna dla mieka i napojéw na bazie mleka

1.3 Okreslenie produktu

Mleko spozywcze pasteryzowane o zaw. 2% th.
Produkt z mleka poddany r j i pasteryzacji.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powi speinia¢ ia aktualnie obo prawa 2y

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
. niedopuszczalne
{ || Zefeiszayarie punkt zamarzania nie wyzszy | PN-EN ISO 5764
niz -0,512°C
Kwasowosé °SH 6,047,2
1 2 lb pH i PN-A-86122
3 _| Zawartos¢ Huszczu, % (m/m) 2,0+0,05 PN-EN ISO 1211
4 | Gestosé, (g/ml), nie mniejsza niz 1,0280 PN-A-86122
Pasteryzacja skuteczna
5 |-obecnos¢ fosfatazy (nieobecna) PREENISO 118161
Skutecznos$¢ homogenizacji - $rednica kuleczek 2
6 ych (w mleku i (pm), si¢ 15% kuleczek PN-A-86059
nie wigksza niz tluszczowych o &r. powyzej 2
7 | hamui cveh iinnych niedopuszczalna PN-A-86033

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkeyjnego.
3 Objgtos¢ netto

QObjetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu objgtosci netto powinna byé zgodna z obowigzujagcym prawem.
Dopuszczalna objetosé netto:
-1l
Sl

4 Trwalos¢

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badarn

5.1 ie 21 la i stanu

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

5.20 ie cech

ptycznychii fizy

Wedlug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6F i p Y

CZERWIEC 2024 r. Strona3z4

Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [Wyglad Ciecz jednorodna o barwie biale] z odcieniem
j lub bialej; mleko i
bez podstoju $mietanki PN-A-86122
2 | Smakizapach Wlasciwy dia mleka pasteryzowanego, bez obcych
posmakow i zapachow
CZERWIEC 2024 1. Strona2z4
6.1 Pakowanie
Op: ja powinny produkt przed i i i oraz
ia¢ jakos¢ pi podczas p y . Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych.
Opakowania powinny byé wykonane z P iowy: do kontaktu
Z zywnoécig
Nie dopuszcza sig p oraz umis ia reklam na op:
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
6.3 Przechowywanie
Pr Y zgodnie z iami pi
CZERWIEC 2024 Stronad z4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MLEKO SPOZYWCZE UHT 1,5% tt.
BEZ LAKTOZY

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi iowymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mleka spozywczego UHT o zaw. 1,5% ti. bez laktozy.

Postanowienia mil wymagar ych wykor s3 podczas pi ji 1| obrotu
handlowego mleka spozywczego UHT o zaw. 1,5% tt. bez laktozy przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do I iej s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie P (tacznie ze

- PN-A-86033 Mleko i przetwory mleczne - Mleko - Wykrywanie antybiotykdw i sulfonamidéw
{Metoda odwolawcza)

- PN-A-86122 Mieko - Metody badan

- PN-A-86059 Mleko, $mietanka i $mietana - Oznaczanie skuteczno$ci homogenizacji

PN-EN ISO 1211 Mleko - Oznaczanie zawartoéci tluszczu - Metoda grawimetryczna (Metoda

odniesienia)
PN-EN ISO 5764 Mleko - O: ie punktu ia - Metoda z i p
(Metoda iesienia)

1.3 Okreslenie produktu

Mieko spozywcze UHT o zaw. 1,5% tl. bez laktozy
Produkt uzyskany z mleka surowego 'emu laktozy,

homogenizacji, a nastepnie sterylizacji metodg UHT.
2 Wymagania

2.1 Wymagania agéine

Produkt ien spelnia¢ ia aktualnie i prawa 2y

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organcleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla Met::&lzadaﬂ
niedopuszczalne

4 |2afalszowanie punkt zamarzania nie wyzszy | PN-EN 1SO 5764
- rozwodnienie niz -0.512°C
Kwasowosc "SH 6.0+7,2

2 b b 6568 PN-A-86122

3 | Zawarto$¢ tuszezu, %(m/m) 1.5+0,05 PN-EN ISO 1211

4 | Gestose, (g/ml), nie mniejsza niz 1,0290 PN-A-86122
Skuteczno$¢ homogenizacji - $rednica kuleczek 2

5 e \iakiza ni(zw mleku (Hm), dopuszcza sig 15% kuleczek PN-A-86059

M tuszczowych o $r. powyzej 2

F g Tinnych ji

6 Hamui h niedopuszczalna PN-A-86033

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Objetosé netto

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

4 Trwalo$¢

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

4 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badarn

51 istanuop

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

520 cech ych i fizy

Wedlug norm podanych w Tablicach 1i2.

6P p Y

6.1 Pakowanie

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

zapachéw, $ladéw ple$ni i uszkodzen mechanicznych.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

Metody
Lp. Cechy Wymaganla badan wedlu
1 |Wyglad Ciecz o barwie bialej z odcieniem j; lub
bialej; bez podstoju $mietanki PN-A-86122
2 [Smakizapach |Wiasciwy dla mleka sterylizowanego, lekko sladki smak, bez obeych
posmakéw i zapachéw
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
CZERWIEC 2024 1. Strona2z4
Opakowania powinny byé wy z iowych p ych do kontaktu
z zywnoscia.
Nie di sie ia op ych oraz t ia reklam na op
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie
P y zgodnie z
CZERWIEC 2024 1. Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MLEKO SPOZYWCZE UHT 2% tt.

Tablica 2 - Wymaganla fizykochemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi iami j iowymi objeto metedy badar oraz warunki
ywania i ia mleka spozy go UHT o zaw. 2% 1.

F i ymagan | iowych s3 podczas p ji i obrotu

handlowego mleka spozywczego UHT o zaw. 2% tl. przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do iniej dokumentu s3 niezbe podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie P go (lgcznie ze

- PN-A-86033 Mieko i przetwory mleczne - Mleko - Wykrywanie antybiotykéw i sulfonamidéw
(Metoda odwolawcza)

- PN-A-86122 Mleko - Metody badan

- PN-A-86059 Mleko, $mi i$mi -0 i 4

- PN-EN ISO 1211 Mleko - Oznaczanie zawartosci tluszczu - Metoda grawimetryczna (Metoda

odniesienia)
- PN-EN ISO 5764 Mieko - Oznaczanie punktu - Metoda z i p
go (Metoda

1.3 Okreslenie produktu

Mleko spozywcze UHT o zaw. 2% ti.
Produkt uzyskany z mleka surowego poddany normalizacji ji, @ ie sterylizacji
metodg UHT.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p: speiniaé i i 32Uj prawa zy

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Mel;:glzadzﬁ
niedopuszczaine
1 Zalalsznw.am.e punkt zamarzania nie wyzszy PN-EN ISO 5764
- rozwodnienie niz -0,512°C
Kwasowos¢ °SH 6,0+7,2
2 | oH Ehen PN-A-86122
3 | Zawartosé tluszezu, %(m/m) 2,0+0,05 PN-EN ISO 1211
4 | Gegstosé, (g/ml), nie mniejsza niz 1,0280 PN-A-86122
Skuteczno$¢ homogenizacii - érednica kuleczek 2
Iuszezawych drminku (). | dopuszcza sie 15% kuleczek | TN-A-86059
? tuszczowych o ér. powyzej 2
6 |F i Tinnych ’ ™
hami niedopuszczalna PN-A-86033

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 ObjetoséE netto

Objetosé netto powinna byé zgodna deklaracjq producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objeto$¢ netto:

- 051

-1l

- 151

4 Trwaloé¢

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

5 Metody badan

5.1 ia i stanu op

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 6.2

520 cech org P ych | fizy y

Wedlug norm podanych w Tablicach 1i2.

6F e, p Y

6.1 Pakowanie

[o] ia powinny iecza¢ produkt przed u: i i i i oraz

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

Metody

Lp. Cechy ‘Wymagania badar wedlug

T [Wyglad © barwie biale) z o Tub

ez podstoju $mietanki A
2 [Smakizapach |Wlasciwy dla mleka steryii bez obeych PH:ABE122
i zapachdw

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 Strona2z4
zapewnia¢ jakosé p podczas p y . Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wy z materialow op iowych onych do kontaktu
z zywnoscia.

Nie dop sig ia op ych oraz umi ia reklam na
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta
CZERWIEC 2024 1. Stronadz4




INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MLEKO ZSIADLE

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

procesu produkcyjnego
3 Masa netto

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

- 330g

- 370g

- 400g

4 Trwalo§é

Okres przy i do i y przez pro p wynosié nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

51 ia i stanu

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

5.2 0 cech or y

Wykonaé ie na z iami p iw Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
Wynik kwasowos$ci miareczkowej otrzymany w °SH wedlug powy2szej metody pomnozyé przez
wspélczynnik 0,0225 w celu przeliczenia na procent kwasu mlekowego.

6.1 Pakowanie

Op lia  powinny i produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wiasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
Zzapachéw, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z i P iowy do kontaktu
Z zywnoscia.
Nie dopuszcza sig P 1 oraz umit reklam na

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi I j iowymi objeto w! ia, metody badan oraz warunki
ywania i p mieka

F i inil 1 wymagarn j iowych wykorzysty s3 podczas produkeji i obrotu

mleka przezr dia odbiorey.

1.2 Dokumenty powotane

Do ia nini dokumentu sg podane nizej dokumenty powofane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu p (acznie ze zmi: i)

- PN-A-86130 Mleko i przetwory mleczarskie - Napoje mleczne - Metody badari

1.3 Okreslenie produktu

Mleko zsiadte
Produkt otrzymany z mleka pastery L 2z czystych kultur bakterii, bez
dodatku: niemlecznych skiadnikéw smakowych, mleka w proszku.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania obo! go prawa zy

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla

Wyglad Jednolity skrzep, dopuszczalny lekki podciek servatki
[ 2 |Barwa Biala z odcieniem lekko kremowym

Smak i zapach Lekko kwasny, do kwasnego; swaisty, orzezwiaj
|4 [Konsystencja Jednolita, galaretowata

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymaganla chemiczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wedlis
1 Kwasowo$¢ miareczkowa wyrazona jako kwas mlekowy, %(m/m), nie 06
| ' | mniej niz 2 PN-A-86130
2 | Zawartos¢ tluszezu, %(m/m) 20430

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Pr Y zgodnie z I pi

CZERWIEC 2024 . Stronad4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SER CAMEMBERT

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemlczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi I j iowymi objeto wy metody badar oraz warunki
y i ia sera

F i i 1 wymagan j; iowych wykorzysty s3 podczas p ji | obrotu

sera by dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do lia niniejs ) C J 53 e podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie pt (tacznie ze zmi i).

- PN-EN ISO 23319 Ser, produkty z seréw topionych, kazeiny i . O

tiuszczu. Metoda grawimetryczna
PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartosci calkowitej suchej masy (Metoda

1

odwolawcza)

PN-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawartosci chlorku. Metoda

miar ia jometrycznego

1.3 Okreslenie produktu

Ser tp Y p i

Migkki ser podpuszczkowy dojrzewajqcy wyrabiany z mleka pasteryz: o ustalonej
tluszczu, z porostem plesni, petnotiusty

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowiazujgcego prawa zywno$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badarn wedlug
1_| Zawartosc calkowitej suchej masy. %(m/m), nie mniej niz 44 PN-EN ISO 5534

PN-EN1SO 23319
(Ozn. zawartos¢ tluszezu wg.

2 [Zawartos¢ luszczu w suchej masie, %(m/m), nie mniej niz 45 PN-EN ISO 23319 przeliczyé na
2zaw. luszczu w suchej masie,
3 | Zawarto$¢ soli, %(m/m). nie wigcej niz 2,0 PN-EN ISO 5943

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo z3dania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

- 120g,

- 125g,

- 150g,

- 220g.

4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badar

515Sp z ia | stanu op

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

520 cech y

Wykona¢ organoleptycznie na Z wymaganiami w Tablicy 1
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

CZERWIEC 2024r. Strona3z4

Lp. Cechy Wymaganla
1 | Wyglad Ksztalt krazka; powierzchnia pokryta bialg plesnia, dopuszcza sie lekkie
nieréwnosci porostu plesni i nieznaczne pomarszczenia skorki
2 _| Oczkowanie Oczka drobne, dopuszcza sig nieliczne male szczelinki migdzyziarnowe
Konsystencja Migkka, mia2sz elastyczny
Barwa Biala do lekko kremowej
Smak i zapach Delikatny, tagodny, serowo-pieczarkowy, dopuszeza sig lekko pikantny i
kwasny
CZERWIEC 2024 Strona2z4
6F 3 ie, p Y

6.1 Pakowanie

(0] ia powinny i produkt przed i i zaniec: oraz

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

Opakowania powinny by¢ wy! z iowy! do kontaktu z
2ywnoscig.
Nie sie ia op: ch oraz reklam na op

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024r. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SER EDAMSKI

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi i w i J ymi objeto metody badari oraz warunki

p ywania i p: sera

P lia i y ymagan iowych w, sg podczas produkgji i obrotu
go sera prze: dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do s3 niezbe podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie akiualne wydanie p (tacznie ze
- PN-EN I1SO 23319 Ser, produkty z seréw topionych, kazeiny i i (o) ie zawartosci

tiuszczu. Metoda grawimetryczna

PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartoéci calkowitej suchej masy (Metoda

odwotawcza)

PN-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawartosci chlorku. Metoda

wania ycznego

1.3 Okreslenie produktu

Ser edamski

Ser owy  doj ljacy wyrabiany z mleka pastery go o j 2 tosci

tluszezu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania i (EVATIET prawa 2y
Ser edamski - kostka lub blok cylindryczny o masie netto okreslonej w pkt. 3
2.2 Wymagania organcleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Ksztalti wyglad Plaski cylinder lub blok o bokach prostych lub lekko zaokraglonych,
wierzch i spéd lekko wypukle
2 | Skérka Gladka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzeri mechanicznych i

wzerdw, dopuszcza sig lekkie odeiski chust i male powierzchniowe

skazy; moze by¢ pokryta powloka z tworzyw sztucznych

4 | Konsystencja Migzsz elastyczny, w miare migkki, zwarty, jednolity w calej masie;
sig lekko i i kruchosé,

twardo$é
5 |Barwa W serach niebarwionych naturalna, w serach barwionych jasno2éita,

jednolita w calej masie; s3:
dwubarwnos¢, biale i szare plamy oraz cetki w migzszu pochodzenia
mikrobiologicznego

6 | Smakizapach tagodny, czysty, lekko sig lekko w
serach miodych lub lekko pikantny w serach starszych;

niedopuszczalny jelki, gnilny, gorzki i inny obcy

okres

]l sera powi wynosié 3 tygodnie.
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymaganla chemliczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug

Zawartos¢ calkowitej suchej masy, ulamek masowy
1 noszacy %, nie mrij niz 55 PN-EN ISO 5534

PN-EN ISO 23319

. (Ozn. zawarto$¢ tluszczu
2 Zawartos¢ uszczu w suchej masie, ulamek masowy 45 wg. PN-EN ISO 23319

wynoszacy %, nle mnle) iz przeliczyé na zaw. tiuszczu
w suchej masie)

©

Zawartos¢ soli, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 25 PN-EN 1SO 5943

2.4 Wymagania mikroblologiczne

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

- 3kg.

4 Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 15 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badari

5.4 i stanu

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

5.2 0 cech y

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

3 | Oczkowanie Oczka nieliczne, okragle i owalne wielkosci ryzu do grochu, przy
brzegach nieco mniejsze; dopuszcza si¢ pojedyncze oczka
nieregularne oraz pojedyncze szczelinki

CZERWIEC 2024 . Strona2z4
Wykonaé nie w pokojowej na Zz wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zap jakos¢ p podczas pl y ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzern mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wy z P iowy ch do kontaktu
Z zywnoscia.

Nie dopuszcza sig ia op ch oraz reklam na opako'

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

F Y zgodnie z iami p

CZERWIEC 2024 1. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SER GOUDA

1 Wstep

1.1 Zakres

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

P ini y ymagan j ych w, s3 podczas produkcji i obrotu

sera goudy 1ego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ia niniej s3 b podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie 1p go (facznie ze
- PN-EN SO 23319 Ser, produkty z seréw top . kazeiny i ini [o} e zawartosci

tiuszczu, Metoda grawimetryczna
- PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartoéci calkowitej suchej masy (Metoda
odwotawcza)

PN-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawartosci chlorku. Metoda
miareczkowania potencjometrycznego

1.3 Okreélenie produktu

Ser gouda

Ser podpt Y j yrabiany z mleka pastery go o ustalonej zawartosci
tluszezu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt p: ien speinia¢ wi I j prawa 2y i go.
Ser gouda - kostka [ub blok cylindryczny o masie netto okreslonej w pkt. 3

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Ksztalt i wyglad Plaski cylinder lub blok o bokach prostych lub lekko zaokraglonych, wierzeh i spéd
lekko ukle

2 | Skérka Gladka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzeri mechanicznych iwzeréw;

dopuszcza sig lekkie odciski chust i male powierzchniowe skazy, moze by¢
pokryta powloka z twor sztucznych

3 | Oczkowanie Oczka nieliczne, okragle i owalne wielkosci lepka od szpilki do fasolki, przy
brzegach nieco mniejsze; sig poji oczka ni oraz
pojedyncze szczelinki

4 | Konsystencja Mia2sz elastyczny, w miarg migkki, zwarty, jednolity w calej masie; dopuszcza sig

lekko plastyczny; niedopuszczalna nadmierna krucho$é, twardosé

5 |Barwa W serach niebarwionych naturalna, w serach barwionych jasnozélta, jednolita w
calej masie; ni X , biale iszare plamy
oraz cetki w miazszu pochodzenia mikrobiologicznego

6 | Smak i zapach tagodny, czysty, aromatyezny, lekko y: sig lekko
w serach mlodych lub lekko pikantny w serach starszych; niedopuszczalny: jalowy
jetki, gnilny, gorzki i inny obcy

Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosié 3 tygodnie.
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymaganla chemiczne

Lp. Cechy Wymaganla Metody badan wedlug
1 Zawarto$¢ calkowite] suchej masy, ulamek masowy 52 PN-EN ISO 5534

wynaszacy %, nie mniej niz
PN-EN ISO 23319

(Ozn. zawarto$é tluszezu wg.

Zawarto$¢ uszczu w suchej masie, ulamek masowy %
7 Rt 4 PN-EN I1SO 2331
# [moszser . s e i P | ezt onciey
masie)
Zawarto$é soli, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigcej 25 PN-EN 1SO 5943

[«

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

- 3kg.

4 Trwaloé¢

Okres przy i do ycia d Yy przez p ien wynosi¢ nie mniej niz 15 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5. Metody badari

5.1

z i stanu op:

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

520 ie cech

Wykonaé cznie w Irze jowej na zg z wy
w Tablicy 1.

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

CZERWIEC 2024, Strona2z4

5.3 Oznaczanie cech chemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6P P Y
6.1 Pakowanie
Op ia powinny i produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

P i iwg jako$¢ p podczas pi y . Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych.
Opakowania powinny byé wy z i P Y do kontaktu
Z zywnoscia.
Nie a sig ia op ch oraz umit reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przi y zgodnie z Z. iami producenta.

CZERWIEC 2024 . Stronad z4




INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SER MAASDAMER

1Wstgp

1.1 Zakres

Niniejszymi iowymi objeto ia, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera maasdamera.

F ymagan j iowy s3 podczas produkcji i obrotu
sera przezr dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do iniej k 153 podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dok 1 pf (lacznie ze i

- PN-EN ISO 23319 Ser, produkty z seréw topionych, kazeiny i iniany. O;

Huszczu. Metoda grawimetryczna
PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartosci calkowitej suchej masy (Metoda

1

odwotawcza)

PN-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawarosci chlorku. Metoda

p j ycznego

1.3 Okreslenie produktu

Ser maasdamer

Ser po WY, j typu i yrabiany z mileka paster go
o ustalonej zawartosci tluszczu

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt ien spelnia¢ I obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Ser maasdamer - kostka lub blok cylindryczny o masie netto okreslonej w pkt. 3

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tabllica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

T |Ksztalt i wyglad Plaski cylinder lub blok o bokach prostych lub lekko zaokraglonych, wierzeh | spod
lekko wypukle

2 | Skérka Gladka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzen mechanicznych iwzeréw;

dopuszcza sig lekkie odciski chust i male powierzchniowe skazy, moze by¢

pokryta powloka z tworzyw sztucznych

3 | Oczkowanie Oczka okragle i owalne, o wielkosci nie przekraczajace) duzej czeresni, przy
brzegach nieco mniejsze; si¢ poj oczka ni oraz
ojedyncze szczelinki
4 | Konsystencja Miazsz sprezysty, w miarg migkki, zwarty, jednolity w calej masie; dopuszcza sig

lekko plastyczny; niedopuszczalna nadmierna kruchos¢, twardo$é

5 |Barwa W serach niebarwionych naturalna, w serach barwionych jasnozéita, jednolita w
calej masie; nit ¢ , biale iszare plamy
oraz cetki w miazszu pochodzenia mikrobiologicznego

6 | Smakizapach tagodny, czysty, aromatyczny, slodkawy, lekko orzechowy; niedopuszezalny:
jalowy jelki, gnilny, gorzki i inny obey

Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosi¢ 3 tygodnie.
2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymaganla Metody badari wedlug

Zawarto$¢ calkowite] suchej masy, ulamek masowy
! wynoszacy %, nie mniej niz e PN-EN 1805534

PN-EN ISO 23319
(Ozn. zawarto$¢ tuszezu wg.
PN-EN ISO 23319 przeliczy¢

na zaw. Huszczu w suchej
masie

2 Zawarto$¢ thuszezu w suchej masie, ulamek masowy 45
‘wynoszacy %, nie mniej niz

3 ﬁ;wanosd soli, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigcej 25 PN-EN ISO 5943

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

- 3kg.

4 Trwalo§¢é

Okres przydatnosci do spozycia y przez pi p ien wynosi¢ nie mniej niz 15 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badari

5.1 Spr i i stanu

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

520 cech y

Wykonaé ie w pokojowej na ¢ z wy i p y
w Tablicy 1.

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4

5.3 Oznaczanie cech chemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6F p ywani
6.1 Pakowanie
Op ia powinny i produkt przed i i i oraz

P iwg jako$¢ pi podczas p Y ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wy z i P iowy 1 do kontaktu
z zywnoscia
Nie sie p 1 oraz umit reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

P y zgodnie z p

CZERWIEC 2024 . Strona3z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SER MOZZARELLA LIGHT

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem.
Masa netto po odcieku powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna masa netto:
125g,
- 200g,
- 250g.

4Trwalosé

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badari

51 i stanu

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

520 cech

Wykonaé w p pokojowej na zg zwy ip iw Tablicy 1.

5.3 Oznaczanle cech chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6P

6.1 Pakowanie

(o] ia powinny ¢ produkt przed it i zar oraz
p i iwg jako$¢ p podczas p Y ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych

Zzapachow, $ladéw plesni | uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw op iowych prze; ych do kontaktu z

2ywnoscia.

Nie dopuszcza sig¢ ia op: fi epczych oraz umil reklam na op viach.

6.2 Znakowanie

CZERWIEC 2024, Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres
! j ymi objeto metody badan oraz warunki
prz ywania i p ia sera light.
Postanowienia 1 wymagan j ych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
sera light przezr dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do i dokumentu sa podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie¢
ostatnie aktualne wydanie p go (tgcznie ze
- PN-EN ISO 23319 Sery, produkty z seréw topionych, kazeiny i )
tluszczu. Metoda grawimetryczna
1.3 Okreslenie produktu
Ser mozzarella light
Ser podpt Y j L Wy y z paster mleka go, Z parzonej masy
serowej, w postaci Kkulki w zalewie j, o j warlosci

energetycznej o ca najmniej 30% w stosunku do oryginalnego produktu.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p spetnia¢ wy I ie obo Ujgcego prawa zy go.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Wyglad Ksztalt lekko j kuli j v zalewie
powierzchnia gladka, czysta, niedopuszczalna wysuszona

2 |Barwa Biala, jednolita

3 |Konsystencjai struktura Elastyczna, kremowa, gladka, migkka (z nakladajacymi sig warstwami,
pomigdzy ktérymi mogg sie formowaé przestrzenie zawierajace plyn o
wygladzie mleka), niedopuszczalna zbyt migkka lub mazista

4 | Smakizapach Czysty, delikatny, mleczny, bez obcych smakéw i posmakéw

2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

[Le.] Cechy | | Metody badari wediug |
1_[Zawartosé tluszczu, (%)m/m, nie wiecej niz | 100 | PN-ENISO23319
CZERWIEC 2024 r. Strona2z4

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

P Y zgodnie z

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

CZERWIEC 2024 r. Stronad z4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SEUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SER PARMEZAN

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymaganla chemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszymi i jako$ ymi objeto wy metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera parmezanu

o,
[=

ych wykorzystywane s3 podczas produkeji i obrotu

har sera ') dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lgcznie ze zmianami).

~ PN-EN ISO 23319 Sery, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
tluszczu. Metoda grawimetryczna

- PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartosci calkowitej suchej masy (Metoda

odwolawcza)

PN-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawartoéci chlorku. Metoda

miareczkowania potencjometrycznego

1.3 Okreslenle produktu

Ser parmezan
Ser podpL y dlugo doj acy, twardy, wyrabiany z mleka niepaster
j obrébee tech

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé¢ ia aktualnie obowigzuj prawa 2y’ go.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy ‘Wymaganla
1 | Ksztalti wyglad Posta¢ klinka, kostki; powierzchnia gladka, sucha bez uszkodzen
mechanicznych i wzeréw;
2 |Konsystencja Mia2sz twardy, lekko suchy, zwarty, bez oczek, jednolity w calej masie;
niedopuszczalna nadmierna krucho$¢, migkkos¢
3 [Barwa Slomkowo-zdita, jednolita w calej masie; niedopuszczalna: smugowatos$é,

dwubarwnosé, biale i szare plamy oraz cetki wmigzszu pochodzenia
mikrobialogicznego
4 | Smak i zapach Intensywny, wyrazisty, aromatyczny, pikantny, slony, niedopuszczalny:
jalowy jelki, gnilny, gorzki i inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania ""“’dy'z;“'"
1 _|Zawarto$é suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 70 PN-EN ISO 5534
2 | Zawartos¢ fluszczu,%(m/m), nie mniej niz 28 PN-EN ISO 23319
3 | Zawarto$¢ soli, %(m/m), nie wigcej niz 2.0 PN-EN ISO 5943

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie ocbowigzujacym 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 byé zgodna z obowiazujacym prawem
Dopuszczalna masa netto:

- 200g,

- 250g,

- 270g.

4Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia y przez pi powil wynosi¢ nie mniej niz 15 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

51 i stanu

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

520 cech y
Wykonaé organoleptycznie w irze pokojowej na z wy I p y
w Tablicy 1

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6P i y

6.1 Pakowanie

(o] lia powinny produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4

zapachow, $ladéw pleéni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wy z i y ych do kontaktu z
2ywnoécig
Nie dop sie p: f h oraz umit reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

P y zgodnie z iami p

CZERWIEC 2024 1. Slrona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SER SALAMI

5 |Barwa W serach niebarwionych naturalna w serach bavwwnych Jasnuzalta
jednolita w calej masie;
dwubarwno$¢, biate i szare plamy oraz cetki w moqzszu pochodzenia

mikrobiologicznego

6 | Smakizapach tagodny, delikatny, aromatyczny, lekko kwasny,
okres ia sera powinien wynosi¢ 3 tygodnie.

2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

1Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mi i wy i j ymi objeto w, ia, metody badari oraz warunki

przechowywania i pakowania sera salami.

F i i ymagar j iowych w sa podczas ji i obrotu
sera salami przezr dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do i i s3 e podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dok p (lacznie ze

~ PN-EN ISO 23319 Ser, produkty z seréw topionych, kazeiny i . O;

tluszczu. Metoda grawimetryczna
- PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawarto$ci calkowitej suchej masy (Metoda

odwotawcza)

PN-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawartosci chlorku. Metoda
miareczkowania potencjometrycznego
1.3 Okreslenie produktu

Ser salami
Ser y doj jacy wy y z mleka paster o ustalonej zawarto$ci

thuszezu.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt inien spetnia¢ ia aktualnie prawa 2y
Ser salami - walec o lekko h bokach o masie netto okreslune; w pkt. 3.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1_|Kszlalti wyglad Walec o dopuszczalnych lekko splaszczonych bokach
2 | Skérka Gladka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzen mechanicznych i

wzerdw, dopuszcza sig lekkie odciski chust i male powierzchniowe

skazy, maze by¢ pokryta powtoka z tworzyw sztucznych

3 | Oczkowanie Oczka nieliczne, drobne, nieregulame wielkosci ziarna ryzu,
dopuszcza sig oczka migdzyziamowe
4 | Konsystencja Miazsz elastyczny, zwarty, jednolity w calej masie;

niedopuszczalna nadmiema kruchos$¢, twardosé

Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wedlu
1 Z_awartp%é _ca{kowl(ej suchej masy, ulamek masowy wynoszacy %, 55 PN-EN 1SO 5534
| |nie mniej niz
PN-EN IS0 23319
(Ozn. zawarto$é
2 Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie, ulamek masowy wynaszacy %, 45 tuszczu wg. PN-EN
nie mniej niz 1SO 23319 przeliczyé
na zaw, tluszezu w
suchej masie)
[_3_[Zawartos¢ sali, ulamek masowy wynoszacy %. nie wigce) niz 20 PN-EN ISO 5943

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkeyjnego.
3 Masa netto

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

- 3Kkg.

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 15 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5. Metody badari

5.1 i stanu op

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

520 ie cech org: ptyczny

Wykonaé nie w pokojowej na zg z wy iami p
w Tablicy 1

CZERWIEC 2024 . Strona3z4
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5.3 Oznaczanie cech chemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6P z| YW
6.1 Pakowanie
Op ia powinny i produkt przed i i zaniecz, oraz

jakosé p podczas pi y ia. Powinny byé czyste, bez obecych
zapachéw, $ladéw plesni | uszkodzer mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z i [of ych ych do kontaktu
2z zywnoscig
Nie sie p | ch oraz umi reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 . Stronad z4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SER SALATKOWY

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$¢ biedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 200g,

- 270g

4Trwatosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Spr i stanu op

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

520 cech y

Wykonaé nie w p pokojowej na z wy
w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6F 5 pr y

6.1 Pakowanie

[o] ia powinny zat ¢ produkt przed i i i i oraz
iwg jakos¢ pi podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachéw, $ladéw pleéni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw op ych przezr ych do kontakiu z

2ywnoscia.

Nie sie p 1z oraz umis lia reklam na op:

6.2 Znakowanle

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

6.3 Przechowywanie

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mini Y iami j; iowymi objeto metody badar oraz warunki

p Y ia i p ia sera

F i ymagan j; iowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
go sera go p dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do i j s3 niezbe podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dok p (tacznie ze

- PN-EN ISO 23319 Sery, produkly z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
tuszczu. Metoda grawimetryczna
1.3 Okreélenie produktu

Ser salatkowy
Sertypug go, péitiusty, y. wyrabiany z pastery go mleka krowiego, bez skérki

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt inien spetniaé¢ lia aktualnie prawa zy gl

2.2 Wymagania erganoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1_|Wyglad Ksztalt kostki z aplywem wydzielajacej sig solanki, powierzchnia gladka, ta

2 |Barwa Biala jednolita

3 |Konsystencjai struktura | Jednolita, zwarta (bez oczek), poimigkka, lekko krucha, niedopuszezalna zbyt
migkka lub mazista

4 | Smakizapach Czysty, delikatny. lekko slonawy, bez abcych smakéw i posmakéw

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemliczne

Metody badan
| Lp. | Cechy Wymagania | wediu
1| Zawartosé Huszezu, (%)m/m | 16+/-1 | PN-ENISO 23319

2.4 Wymagania mikroblologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4

F y zgodnie z p
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SER TOPIONY PELNOTLUSTY

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi i wy i J ymi objeto metody badar oraz warunki

przechowywania | pakowania sera topionego pelnotiustego.

P e ymagai j yeh w s3 podczas ji i obrotu

handlowego sera topionego peinotiustego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ia niniej s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie po (lacznie ze i
- PN-EN ISO 23319 Ser, produkty z seréw topiony O: tiuszczu. Metoda

grawimetryczna
- PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartosci calkowitej suchej masy (Metoda
odwotawcza)
PN-EN ISO 5943 Ser i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawartosci chlorku. Metoda

lia ycznego

- PN-A-86233 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery topione. Wsp6lne wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu

Ser topiony petnotiusty

Produkt powstaly przy uzyciu topnikéw 2z seréw p wych TET jako

podstawowego surowca, oraz z innych ich, bez i jacy okolo
50% tluszczu w suchej masie.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt p ien spetniaé wy i obowi prawa zy jowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

Metody badar
Lp. Cechy Wymaganla wedlug
1 |Wyglad zewnetrzny | Ksztalt zblizony do kKostki lub tr6jkata; opakowanie
bezposrednie sera topionego powinno by¢ nieuszkodzone;
ksztait 6 j y regularny,
ia gladka; sie ni ia od
regularnego ksztaltu oraz lekkie odcinigcia spowodowane
opakowaniem bezposrednim PN-A-86233
2 |Barwaikonsystencja |Jednolita, bez ziarnistoéci, konsystencja smarowna, depuszcza
sig nieliczne oczka pochodzenia niefermentacyjnego
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla odpowiedniego sera naturalnego klasy I,
2z ktérego wyprodukowanc ser topiony, ze swoistym posmakiem
topienia
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1_| Zawarlo$¢ tuszezu ogélem, %(m/m), nie mniej ni2 25 PN-EN ISO 23319
2 [ Zawarto$é calkowitej suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 45 PN-EN ISO 5534
3 | Zawartos$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 3.0 PN-EN ISO 5943

2.4 Wymagania mikroblologiczne

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

3 Masa netto

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

- 17.5g.

- 25g,

- 50g.

- 100g.

- 150g

4Trwalo$é

Okres przydatnoéci do spozycia sera y przez
powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

CZERWIEC 20247, Strona3z4

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4

5. Metody badari

51 I stanu

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

520 ie cech ychi

Wedlug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6F ie, p Y

6.1 Pakowanie

Op powinny produkt przed i zaniec. oraz

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

Opakowania powinny by¢ wyl z i P iowy do kontaktu z
zywnoscig.
Nie sie P i 3 oraz ia reklam na

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024r. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SER TOPIONY W PLASTRACH

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

1 Wstep
1.1 Zakres

! j i mini iami j; iowymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera topionego w plastrach.

Postanowienia mil ymagaf j; iowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
sera w pr dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ini ) 53 3 podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie P go (lacznie ze

- PN-EN ISO 23319 Ser, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci

tluszezu . Metoda grawimetryczna

PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawarto$ci calkowitej suchej masy (Metoda
odwotawcza)
- PN-EN ISO 5943 Ser i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawartosci chlorku. Metoda

ycznego

- PN-A-86233 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery topione. Wspélne wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu

Ser topiony w plastrach

Produkt powstaly przy uzyciu topnikéw z seréw podpt y j j jako
podstawowego surowca, oraz z innych produktéw mleczarskich, bez dodatkéw, zawierajacy okolo
40% tluszczu w suchej masie.

2 Wymaganlia
2.1 Wymagania ogéine

Produkt p spetnia¢ i i i El prawa 2y g

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1

Metody badar

Lp. Cechy Wymaganla wedlug
1 [Wyglad [ o ie sera topi powinno

by¢ nieuszkodzone; kazdy plasterek dokladnie

zapakawany w folig; ksztalt plasterkéw kwadratowy,

i ia gladka; si i

odchylenia od ksztaltu oraz lekkie odcisnigcia

spowodowane opakowaniem bezposrednim
2 [Barwai konsystencja Jednolita, bez i j " PN-A-86233

dopuszcza si¢ nieliczne oczka  pochodzenia

niefermentacyjnego
3 |Smakizapach [o] ystyczny dla iedni sera

naturalnego klasy |, z ktérego wyprodukawano ser

topiony, ze swoistym posmakiem topienia
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymaganla chemiczne

Lp. Cechy Wymaganla M"“"V,ﬁ;‘““
1_| Zawartos¢ tiuszczu agolem, (%), nie mniej niz 16 PN-EN ISO 23319
2 | Zawartos$¢ calkowitej suchej masy, [%), nie mniej niz 40 PN-EN [SO 5534
3| Zawartos¢ chlorku sodu, [%], nie wiecej ni2 3.0 PN-EN ISO 5943

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 byé zgodna z obowiazujacym prawem
Dopuszczalna masa netto:

- 130g,

- 150g.

4Trwalo§é

Okres przydatnosci do spozycia y przez powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badari

5.1 istanu

CZERWIEC 2024 . Stronadz4

CZERWIEC 2024 . Strona2z4

Wykonaé metodq wizualng na zgodnos$é z pkt. 6.116.2.

520 cech ychi

Wedlug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6P p Yy

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed u i zaniecz oraz

zap jako$¢ p podczas p y ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie P ch oraz reklam na

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta

CZERWIEC 2024 . Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SER TOPIONY Z PAPRYKA

1Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi mini i iami j; ymi objeto w! metody badan oraz warunki
y ip ia sera z papryka.
; ienia mini y ymagan j ych wykorzystywane sa podczas produkcji | obrotu
sera Z papryka pr dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie d 1 pf (lacznie ze

-~ PN-EN ISO 23319 Ser, produkty z seréw topionych, kazeiny | kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
tluszczu. Metoda grawimetryczna

- PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartosci calkowitej suchej masy (Metoda

odwotawcza)

PN-EN 1SO 5943 Ser i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawartosci chlorku. Metoda

miareczkowania potencjometrycznego
PN-A-86233 Mieko i przetwory mleczarskie. Sery topione. Wspélne wymagania i badania

1

1.3 Okreslenie produktu

Ser topiony z papryka
Produkt powstaly przy uzyciu topnikéw z seréw p wych jako
podstawowego surowca, oraz z innych produktéw i z papryki

zawierajacy ckolo 40% tluszczu w suchej masie.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt p spetnia¢ prawa zy i g

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla Me(;zydlz:dan

Wyglad zewnetrzny Ksztalt zblizony do kostki lub tréjkata; opakowanie

bezposrednie sera topionego powinno byé

i ksztalt jednostek

opakunkowych  regularny,  powierzchnia  gladka; PN-A-86233
sig jia od

ksztaltu oraz lekkie odci$nigcia  spowodowane

opakowaniem bezposrednim

2 | Barwa i konsystencja Jednolita, bez i i j g
dopuszcza  si¢  nieliczne  oczka  pochodzenia
niefermentacyjnego

3 | Smakizapach Char sera PN-A-86233

y dia i
klasy |, z ktérego wyprodukowano ser topiony i dla
danego rodzaju dodatku, ze swoistym posmakiem
topienia

2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wezlu
1_| Zawarto$¢ tuszczu ogdlem, (%), nie mniej niz 16 PN-EN 1SO 23319
2 | Zawarlo$¢ itej suchej masy, (%), nie mniej niz 40 PN-EN 1SO 5534
3 [Zawarlo$¢ chlorku sodu, (%), nie wigcej niz 3.0 PN-EN I1SO 5943

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkeyjnego.
3 Masa netto

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

- 17.5g.

- 25g,

- 50g,

- 100g,

- 150g.

4. Trwalo$¢

Okres przydatnosci do spozycia przez pr p ien wynosié¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5. Metody badar

51 i stanu

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

520 cech ych i

Wedlug norm podanych w Tablicach 1i 2.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

CZERWIEC 2024 . Strona2z4

6F P ywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed i i zaniecz oraz

P jakos¢ p podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, §ladéw ple$ni i uszkodzer mechanicznych
Opakowania powinny byé wy z materialéw op iowy: do kontaktu z
2ywnoscia.
Nie sig lia opakowan ch oraz umi reklam na op

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 1. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SER TOPIONY Z SZYNKA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mini ymi i j ymi objeto wy metody badari oraz warunki
y ip sera topii z szynka

Postanowienia minil ymagar j; ych wykorzystywane s podczas produkeji i obrotu

handlowego sera topionego z szynka przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do i i s3 podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig

ostatnie aklualne wydanie dokumentu po! (tacznie ze

- PN-EN ISO 23319 Ser, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawarto$ci
tluszczu. Metoda grawimetryczna

- PN-EN 1SO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartosci calkowitej suchej masy (Metoda

odwotawcza)

PN-EN 1SO 5943 Ser i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawartosci chlorku. Metoda
miareczkowania potencjometrycznego
- PN-A-86233 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery topione. Wspélne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Ser topiony z szynkg
Produkt powstaly przy uzyciu topnikéw z seréw d) y j j jako

podstawowego surowca, oraz z innych produktéw mleczarskich, z dodatkiem szynki (co najmniej 4%),
zawierajacy okolo 40% tluszczu w suchej masie.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt p spelniaé¢ wi i j prawa zy:

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

3 | Smakizapach Charakterystyczny dla odpowiedniego sera naturalnego klasy |,
2z ktérego wyprodukowano ser topiony lub dla danego rodzaju PN-A-86233
dodatku, ze swoistym posmakiem topienia
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tabllea 2 - Wymagania chemliczne
Lp. Cechy Wymagania Me'm'za““
1_| Zawartos¢ tuszczu ogélem, (%), nie mniej ni2 16 PN-EN SO 23319
2 | Zawarto$¢ itej suchej masy, (%), nie mniej niz 40 PN-EN ISO 5534
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, (%), nie wigcej niz 3.0 PN-EN ISO 5943

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 deklaracjq producenta.
Dopuszczalna ujemna wartoé¢ bledu masy netto powinna byé zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 17,5g,

- 25g,

- S0g,

- 100g,

- 150g.

4. Trwalo§¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badar

51

i stanuop

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

520 cech or ychi

Wedlug norm podanych w Tablicach 1i2.

6

6.1 Pakowanie

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

Metody badari
Lp. Cechy Wymaganla wedlug
1 | Wyglad zewnetrzny Ksztalt zblizony do kostki lub trojkata; opakowanie
bezposrednie sera topionego powinno by¢ nieuszkodzone;
ksztatt 6 j regulamy,
i ia gladka; sig ni ia od
regulamego ksztaltu oraz lekkie odcinigcia spowodowane | T N-A-86233
opakowaniem bezposérednim
2 |Barwaikonsystencja [Jednolita, bez ziarnistosci
sig nieliczne oczka pochodzenia niefermentacyjnego
CZERWIEC 2024 1. Strona2z4
o] powinny i produkt przed u i zanieczy oraz
iwg jakos¢ p podczas p ywania. Powinny byé czyste, bez obeych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzerh mechanicznych.
[o] ia powinny by¢ wy z i iowych ch do kontaktu z
2ywnoscia.
Nie sig ia op: e oraz umif ia reklam na
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
F y zgodnie z i p
CZERWIEC 2024 1. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SER TWAROGOWY POLTLUSTY

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymaganla chemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mini j iowymi objeto metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sera twarogowego péttiustego.

P i mini ymagan j ych wykorzysty s3 podczas produkcji i obrotu

har go sera gowego pi dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do i dok s3 bedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aklualne wydanie dokumentu p (lacznie ze i

PN-EN ISO 23319 Ser, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci

tluszczu. Metoda grawimetryczna

PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawarto$ci calkowitej suchej masy (Metoda
odwotawcza)
PN-A-86232 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery — Metody badan

1.3 Okre$lenie produktu

Ser twarogowy péitiusty

Ser y niedoj jacy zwany . Wypi Wy z mleka pasteryzowanego przez

odpowiednig obrébke skrzepu uzyskanego przez dodatek zakwasu czystych Kuiltur mleczarskich lub
zakwasu czystych kultur mleczarskich i podpuszczki.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt p ien speiniaé obo prawa 2y

2.2 Wymagania organocleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Lp. Cechy Wy Metody badan wedlug

Zawarto$¢ calkowitej suchej masy, ulamek masowy
wynoszacy %, nie mniej niz 24 PN-EN ISO 5534

PN-ENISO 23319
(Ozn. zawartos¢ tluszezu

2 i;:«:::::yﬂ(gﬁsfczu w suchej masie, ulamek masowy 1542 wg. PN-EN ISO 23319
przeliczy¢ na zaw. tiuszezu
w suchej masie)
3 _[Kwasowosé [*SH], nie wy2sza niz 100 PN-A-86232

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 23dania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

- 150g,

- 180g,

- 200g,

- 250g,

- 500g.

4Trwalosé

Okres pr. i do spazyci y przez pi powinien wynosié¢ nie mniej niz 10 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badari

5.1 Spl istanu op

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

5.2 0 ie cech yeh i

Wedlug norm podanych w Tablicach 1i2.

CZERWIEC 2024r. Strona3z4

Tablica1 -
Lp. Cechy Wymaganla Metody badar
1_| Smak i zapach Czysty, lagodny, lekko kwasny, posmak pasteryzacji
2 | Konsystencja i struktura Jednolita, zwarta, bez grudek PN-A-86232
3 |Barwa Biala do lekko kremowej, jednolita w calej masie
2.3 Wymagania chemiczne
CZERWIEC 2024r. Strona2z4
6 Zi y P Y
6.1 Pakowanie
Op ia powinny i produkt przed u i i oraz
jakosé pi podczas pl Y ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw pleéni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykanane z materialéw op: y do kontaktu z
2zywnoscia.
Nie sig ia op: f gpczych oraz reklam na
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
CZERWIEC 2024r. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO St.UZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SER WEDZONY

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla Mel:;vd;cy"z:daﬂ
1_| Ksztalt i wyglad Blokowy , regularny
2 | Skérka Gladka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzen
i i wzeréw,; sig lekkie odciski
chust i male powierzchniowe skazy; moze by¢ pokryta
powloka 2 two sztucznych
3 | Oczkowanie Oczka nieliczne, drobne, nieregularne, dopuszcza sig
oczka mie iarmowe
4 | Konsystencja Migzsz elastyczny, zwarty, jednolity w calej masie; PN-A-86230
niedopuszczalna  nadmierna  krucho$é,  twardo$é,
migkkos¢, mazistosé
5 [Barwa Jasnozéta do zéitej, jednolita w calej masie;
i sq: 1 ¢, biale i
szare plamy oraz cetki w migzszu pochodzenia
mikrobiologicznego
6 | Smakizapach tagodny, lekko pikantny, wyczuwalny smak i zapach
wedzenia
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
Metody badan
= Zawartos¢ calkowitej suchej c“:iy k % = =
awarto$¢ calkowitej suchej masy, ulamek masowy wynoszacy %, T
1 Ale thnle] niz 55 PN-EN ISO 5534
2 | Zawarto$é tluszczu, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 26 PN-EN SO 23319
3| Zawarto$¢ soli, ulamek masowy %, nie wiecej niz 25 PN-EN ISO 5943

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkeyjnego.
3 Masa netto

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

- bloki ok. 3kg.

4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 15 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1Sp z i stanu op.

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1Wstep
1.1 Zakres

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

p ywania i ia sera wi

P ymagan | ych wykorzystywane s3 podczas produkcji i obrotu
go sera we dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do ia ni dokumentu s3 niezb podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami)

- PN-EN ISO 23319 Ser, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawarto$ci
tluszczu . Metoda grawimetryczna
PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartosci calkowitej suchej masy (Metoda

odwotawcza)
PN-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawartosci chlorku. Metoda

miareczkowania potencjometrycznego
PN-A-86230 Mleko i przetwory Sery p we

1.3 Okreslenie produktu

Ser wedzony

Ser y j j yrabiany z mieka paster o I
tluszczu, w j fazie doj ia p y wedzeniu

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt p: spetnia¢ wymagania aktualnie prawa zy
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

CZERWIEC 2024 . Strona2z 4

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

520 cech ychi

Wediug norm podanych w Tablicach 11 2.

6 P y

6.1 Pakowanie

[o] powinny i produkt przed u i i zaniecz: i oraz

jakosé p podczas pi ywania. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.

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

Nie sie ia opakowan ch oraz umi ia reklam na op

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
6.3 Przechowywanle

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 . Stronad z4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SEREK FROMAGE

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymaganla chemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

jszy j ymi objeto w! metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania serka fromage.
P i i ymagan j; iowych wykorzysty s podczas ji i obrotu

handlowego serka fromage przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (tacznie ze zmianami)

- PN-EN ISO 23319 Sery, produkty z seréw tapionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
tiuszczu. Metoda grawimetryczna
PN-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawartosci chlorku. Metoda

miareczkowania potencjometrycznego.

1.3 Okreslenie produktu

Serek fromage

Serek y. migkki, ni j pottiusty, z iem réznych przypraw | czgstek warzyw.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt p ien speinia¢ ie obowi 0 prawa zy iowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - org ptyczne
Lp. Cechy Wymaganla
1 | Konsystencja i struktura | Migkka, smarowna, dopuszczalne wyczuwalne dodane czastki przypraw
2 [Barwa i ita w i od dod: h przypraw i innych skladnikéw
3 | Smakizapach Czysty, wiasciwy, typowy dla dodanych dodatkéw, lekko kwasny, bez

obeych posmakéw i zapachéw.

Metody badari

Lp. Cechy Wymaganla wedlu
1_| Zawarto$¢ tuszczu, %(m/m), nie wigcej niz 30 PN-EN ISO 23319
Zawartos$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 2 PN-EN ISO 5943

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

- 759,

- B0g,

- 100g

4Trwalo$¢

Okres przydatnosci do spozycia 1y przez p p ien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badarn

5.1sp istanu

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 6.116.2.

520 cech nych

Wykonaé nie w e j j na z wymaganiami podanymi

w Tablicy 1

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6 Y

6.1 Pakowanie

CZERWIEC 2024r. Strona3z4

CZERWIEC 2024r. Strona2z4

[o] powinny i produkt przed i i czeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produkiu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez abeych

zapachow, $lad6w plesni i uszkodzeri mechanicznych.

QOpakowania powinny by¢ wy z materialow y do kontaktu z
2ywnoscia.
Nie sig ia op g oraz umi reklam na op

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem,
6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 . Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SEREK HOMOGENIZOWANY NATURALNY

Wedlug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mir i j ymi objgto metody badar oraz warunki
y ia i p ia serka naturalnego.

P i i ' wymagarn iowy: s3 podczas pi ji | obrotu
go serka przezr dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ini dokumentu sg podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie I p (lacznie ze
- PN-EN ISO 23318 Sery, produkty z seréw topionych, kazeiny i ini O: i

tluszczu. Metoda grawimetryczna
- PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartosci calkowitej suchej masy (Metoda

odwotawcza)
1.3 Okreslenie produktu

Serek homogenizowany naturalny

Serek y podpt Y. y z mileka pastery go metoda

wiréwkowa lub ultrafiliracji, ukwaszonego za pomocg czystych kultur bakteryjnych, a nastepnie

znormalizowany $mietanka.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt p: ien spelnia¢ w [6 j Jo prawa 2y

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1_[Smak i zapach Czysty, lagodny, lekko kwasny posmak pasteryzacji
2 [Konsystencja i struktura Jednolita, pastowata, dopuszcza sig lekki wyplyw serwatki
3 |Barwa Biala do lekko kremowej, jednolita v calej masie

2.3 Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymaganla Melody':.;dan
1_| Zawartos¢ calkowitej suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 18 PN-EN ISO 5534
2 | Zawartos¢ thuszczu, %(m/m), nie mniej niz 5.0-7.0 PN-EN ISO 23319

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

- 100g,

- 150g,

- 200g.

4Trwalo$é

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badari

51 i stanu op:

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

520 cech y

Wykonaé cznie w pokojowej na z jiami p y
w Tablicy 1

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6F i . ywani

6.1 Pakowanie

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

CZERWIEC 2024 . Strona2z 4
Op powinny  Z: i produkt przed u i zanieczy i oraz
p jakos¢ pi podczas przechowy ia. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachdw, $ladéw ple$ni i uszkodzer mechanicznych.
Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

2zywnoscia.

Nie sie lia opakowan epczych oraz umi reklam na op:
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

F Yy zgodnie z i p

CZERWIEC 2024 . Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SEREK HOMOGENIZOWANY OWOCOWY

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymaganla chemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres
iejszymi i i j iowymi objgto metody badafi oraz warunki
pr. Y i serka
F mir y ymagan j ych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu
go serka waneg dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ia niniej 53 niezbe podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie akiualne wydanie p go (facznie ze
- PN-EN ISO 23319 Sery, produkty z seréw topionych, kazeiny i O i

tluszczu. Metoda grawimetryczna
PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartosci calkowitej suchej masy (Metoda

odwotawcza)
1.3 Okre$lenie produktu
Serek homogenizowany owocowy

Serek twarogowy kwasowo-podpuszczkowy, otrzymanym z mieka pasteryzowanego metodg

lub 5 za pomocg czystych kultur bakteryjnych, a nastgpnie

z i owocéw (co najmniej 3%) ewentualnym dodatkiem

koncentratéw sokéw z owocéw Vlub warzyw iflub naturalnych aromatéw owocéw.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p spefniaé¢ w, aktualnie obowi: prawa 2y’ i go.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla Metody[l;adaﬁ
1_[Zawarto$¢ calkowitej suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 25 PN-EN ISO 5534
2 | Zawarto$é tuszezu, (%)mim 5.0-7.0 PN-EN ISO 23319

2.4 Wymagania mlkrobiologiczne

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 wartoé¢ biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
100g,
125g,
- 150g.

4 Trwalo§¢

Okres przydatnoséci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badari

51

P i stanu op

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

5.2 0; cech y y
Wykona¢ organoleptycznie w pokojowej na §¢ z
w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6F i p ¥

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

Lp. Cechy Wymaganla
1 [Smakizapach Czysty, lagodny, lekko kwasny posmak pasteryzacji o wyraznym smaku i
zapachu uzytych dodatkéw
2 |Konsystencja i struktura Jednolita z i i i drobil i oWocow,
dopuszcza sie lekki wyplyw serwatki,
3 [Barwa Charaklerystyczna dla uzytych skladnikéw, jednolita w calej masie
CZERWIEC 2024 1. Strona2z4

6.1 Pakowanie

O ia powinny produkt przed i zaniecz! i oraz

zapewnia¢ wiasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw ple$ni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wy z materialéw op: iowych pr 1 do kontaktu z
2zywnoscia.
Nie dop sie p: oraz umit reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

6.3 Przechowywanie

F y zgodnie z ip

CZERWIEC 2024 1. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SEREK HOMOGENIZOWANY WANILIOWY

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mini y iami j; iowymi objeto w) metody badan oraz warunki

przechowy ia i p: serka ili

P ia mini ych wymagan j iowych wykorzysty s3 podczas produkeji i obrotu
serka iowego pr dla odbiorey.

g
1.2 Dokumenty powolane

Do lia nini s3 podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

PN-EN ISO 23319 Sery, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci

|

tiuszczu. Metoda grawimetryczna
PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartosci calkowitej suchej masy (Metoda

odwotaweza)
1.3 Okreslenie produktu

Serek homogenizowany waniliowy

Serek gowy p Y, wypl y z mleka pastery metodg

i 3 lub i, za pomocg czystych kultur bakteryjnych, a nastepnie
y i z aromatu

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ I obowi Jo prawa 2y iowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy ‘Wymaganla

Smak i zapach Czysty, lagodny, lekko kwasny posmak pasteryzacji o wyraznym smaku i
zapachu uzytych dodatkéw

2 | Konsystencja i struktura Jednolita, pastowata, dopuszcza sig lekki wyplyw serwatki
3 |Barwa Kremowa, jednalita w calej masie

2.3 Wymagania chemiczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wediug
1_| Zawartos¢ calkowitej suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 25 PN-EN ISO 5534
2 | Zawarto$¢ tiuszczu, %(m/m) 5.0-7.0 PN-EN IS0 23319

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkeyjnego.
3 Masa netto

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

- 100g,

- 125g,

- 150g,

- 200g.

4 Trwalo$¢

Okres przydatnosci do spozyci; y przez pr ien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5. Metody badari

51 i stanu op

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

520 cech y

Wykonaé nie w P pokojowej na z wy
w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6F ie, przechowy

6.1 Pakowanle

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

CZERWIEC 2024r. Strona2z 4
Op powinny i produkt przed i i i oraz
pewni: jakos¢ p podczas p ywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachdw, $ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych
Opakowania powinny byé wykonane z i y do kontaktu z
zywnoscia.
Nie sig ia op: 1 ch oraz reklam na op

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Pr Y zgodnie z ip

CZERWIEC 2024 . Stronad4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SEREK TWAROGOWY DO SMAROWANIA
(ROZNE SMAKI)

Tablica 2 - Wymaganla chemiczne

1Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi w; i ymi objeto wy metody badan oraz warunki
ywania i ia serka g go do ia (rézne smaki)
F i mir y ymagan j ych wyke wane s3 podczas produkeji i obrotu
serka do (rézne smaki) pr dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do iej dokumentu sg podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢

ostatnie aktualne wydanie p (tacznie ze

PN-EN ISO 23319 Ser, produkty z serow topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci

tluszczu. Metoda grawimetryczna
PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione- Oznaczanie zawarto$ci catkowitej suchej masy (Metoda

odwotawcza)
PN-A-86232 Mleko i przetwory mleczarskie - Sery — Metody badan

1

1.3 Okre$lenie produktu

Serek twarogowy do smarowania (rézne smaki)

Produkt otrzymany z sera twarogowego, spulchniony azotem, o réznych smakach
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdline

Produkt powinien speiniaé¢ igzuj prawa 2y,
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Konsystencja i struktura Jednolita, smarowna, pastowata, puszysta, kremowa
2 |[Barwa Charakterystyczna dla uzytych dodatkéw smakowych
3 |Smakizapach Lekko kwasny, lekko slony, $mit bez ps i
obcych

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
Zawarto$¢ calkowitej suchej masy, ulamek masowy wynoszacy %, nie
1 | mniej iz 30 PN-EN ISO 5534
2 _| Zawartos¢ luszczu , ulamek masowy wynaoszacy %, nie mniej niz 19 PN-EN ISO 23319
3 [*SH]. nie wy2sza niz 60 PN-A-86232

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$é blgdu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem
Dopuszczalna masa netto:

- 120g,

- 125¢,

- 135g,

- 150g.

4 Trwalo$é

Okres przydatnosci do spazycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorey.

5. Metody badar

51 i i stanu op

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

520 cech y

Wykanaé nie w pokojowej na z wymaganiami podanymi

w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemieznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 Strona3z4

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 Strona2z4

6.1 Pakowanie
Op lNia powinny produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

p iac 3 jako$é p podczas pr y . Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladow pleéni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z 6 P y ch do kontaktu
z zywnoscig.
Nie dop sig p N ch oraz ia reklam na op

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Pr Yy zgodnie z iami p

CZERWIEC 2024 1. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SEREK TWAROGOWY ZIARNISTY Z OWOCAMI

Tabiica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Konsystencja i struktura Serka - ziarna migkkie, nieregularne, o w miarg wyréwnanej wielkosci (3-
12mm), w $mi i zbyt duza ilos¢ bardzo
drobnych ziaren;
Wsadu — lekko masaz
owochw

2 |Barwa Serka- biata do lekko kremowej, jednolita w calej masie
Wsadu owocowego - charakte zna dla uzytych owocéw.

3 | Smakizapach Serka - Smietankowy, dopuszczalny lekko kwasny, lekko slony, czysty,
tagodny, lekki posmak pasteryzacji
Wsadu owocowego — charakterystyczny dla uzytych owocéw

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Wetody badan
Lp. Cechy Wymagania O e
1| ZawartosZ tuszczu, (m/m) 40-50 | PN-ENISO 23319
2_| Zawarto$é chlorku sodu, %(mim), nie wiece] niz 10 PN-EN ISO 5943

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

- 150g.

4Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy. ’

5. Metody badari

51 i stanu

Wykonaé metoda wizualna na zgodnoéé z pkt. 6.1 6.2.

520 cech y

Wykaonaé w rrze pokojowej na z wyl podanymi
w Tablicy 1.

CZERWIEC 2024r. Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi y ij iowymi objeto metody badan oraz warunki
y i serka twar i z

P inil Y ymagan | iowych wykorzystywane sg pedczas produkeiji i obrotu

handlowego serka twarogowego ziarnistego z owocami przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do i dokumentu sg bedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu p: (facznie ze
- PN-EN ISO 23319 Sery, produkty z seréw topionych, kazeiny i ini; O: e

tiuszezu. Metoda grawimetryczna
PN-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawartosci chlorku. Metoda

miareczkowania potencjometrycznego
1.3 Okreslenie produktu

Serek twarogowy ziarnisty z owocami

Ser twarogowy ziarnisty, poitiusty, Y. i z i i
soli, wypl y Z mleka pastery go Z paster ]
$mietanki przez odpowiednia obrébke skrzepu uzy go przez dodatek czystych kultur
mleczarskich lub zakwasu czystych kultur ich i i, p w d

wytloczki zawierajace co najmniej 120g serka i 30g wsadu owocowego. Zawarto$¢ owocow w serku

co najmniej 7%.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt p speiniaé¢ ie abo IE] prawa 2y go.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

CZERWIEC 2024 . Strona2z4
5.3 Oznaczanie cech chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2
6F y P Y
6.1 Pakowanie
[e] ja powinny i produkt przed i i zaniec: i oraz
zapewnia¢ whaéciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych

$ladéw plesni i icznych.

Opakowania powinny by¢ wy! z materiatéw op: iowy! do kontaktu z
zywnoécia.
Nie si¢ ia op: oraz umis ia reklam na op: riach
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
6.3 Przechowywanie
Pr ywa¢ zgodnie z iami pr

CZERWIEC 2024r. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SEREK TWAROGOWY ZIARNISTY

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Smak i zapach Smietankowy, dopuszczalny lekko kwasny, lekko slony, czysty, lagodny, lekki
posinak pasteryzacii
2 |Konsystencjaistruktura | Ziarna migkkie, nieregularne, o w miarg wyréwnanej wielkosci (3-12mm),
zanurzone w $mietance, niedopuszczalna zbyt duza iloé¢ bardzo drobnych ziaren
[3 [Barwa Biala do lekka kremowej, jednolita w calej masie

2.3 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.

Tablica 2 - chemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wediug
1 iarm?r:zsé calkowitej suchej masy, ulamek masowy wynoszacy %, nie 18 PN-EN ISO 5534
2 | Zawarto$¢ tluszezu, %(m/m) 4,0-50 PN-EN ISO 23319
3 | Zawartosc¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1.0 PN-EN ISO 5943

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracj producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ blgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 150g,
- 180g,
200g.

4Trwatosé

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badarn

5.1 i istanu

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

520 cech nych

Wykonaé orgar ie w P e pokoj; j na z wy

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

) J ini i j ymi objeto ia, metody badan oraz warunki

pr y ia i p: serka goweg

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu

serka dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu p go (Iacznie ze

- PN-EN ISO 23319 Sery, produkty z seréw topionych, kazeiny i O: ie z
tluszczu. Metoda grawimetryczna

PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawarto$ci calkowitej suchej masy (Metoda

odwotawcza)

'

PN-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawartoéci chlorku. Metoda

lia j ycznego.

1.3 Okreslenie produktu

Serek twarogowy ziarnisty

Ser twarogowy ziarnisty, poitiusty, P Y. z i i i

soli wyprodukowany z mleka pastery go Z i pastery j
$mietanki przez odpowiednig obrébke skrzepu uzyskanego przez dodatek zakwasu czystych kultur
mleczarskich lub zakwasu czystych kultur mleczarskich i podpuszczki.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt p ien spetniad ie obo! prawa 2y

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy

CZERWIEC 2024 . Strona2z4
w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6P . 2! pr Y
6.1 Pakowanie
0 ja powinny i produkt przed i i zaniec i oraz

zapewnia¢ wiasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw pleéni i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny byé wyk z materiatéw op iowych przeznaczonych do kontaktu z
2zywnoscig
Nie sig ia op: fi ep oraz umis reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 1. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SMIETANA 12% tt.

Tablica 2 - Wymaganla chemiczne

Lp. Cechy Wymaganla Metmlzadm
1_| Kwasowosé "SH 15+32 PN-A-86028
Zawartoé¢ tuszczu, ulamek masowy wyneszacy %,
2_ | nie mniej niz 12,0 PN-EN ISO 2450
. —— ¢ 2
T | Lo St ez dopuszcza si¢ 15% kuleczek | PN-A-86059
. tuszczowyeh o $r. powyzej 2

2.4 Wymagania mikrabiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszezalna masa netto:
- 400g
- 500g
1000 g.

4 Trwaloéé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta pawinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badari

5.1 Spl I stanu op

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

520 cech or ychi

Wedlug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6F z p y

6.1 Pakowanie

Op powinny i produkt przed liem i i liem  oraz
P i iwa jakos$¢ pi podczas p y ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw op iowych pr do kontaktu

z zywnoscig,

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi j ymi objeto metody badar oraz warunki
p y i o zawartosci 12% ti.

P i i 1 wymag: y e sg podczas produkeji i obrotu

] i 12% tt. dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do s3 dne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢

ostatnie aktualne wydanie p (lacznie ze i).
- PN-A-86028 $Smietanka i $mietana - Metody badan

- PN-A-86059 Mleko, $mietanka i $mietana - Oznaczanie skuteczno$ci homogenizacji

- PN-EN ISO 2450 $mi i i - O i tluszezu - Metoda

grawil yczna (Metoda ienia)

1.3 Okre$lenie produktu

Smietana 12% tl.

Produkt mleczny w formie emulsji tluszczu w mleku otrzymy y przez je
tiuszczu metodami fizycznymi; pasteryzowany, o zawartosci tiuszczu 12% (m/m); poddany procesowi
fermentacji z uzyciem kultur startowych bakierii kwasu p 3 ie pH
i koagulacje.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Wymagania Metody
Lp. Cechy badari wedlug

Wyglad i barwa | Plyn jednoradny, bez klaczkéw écigtego sernika, bez podstoju serwatki,
Barwa jednolita; od jasnokremowej do kremowej

2 [Smakizapach |Smak czysty, lekko kwasny, lekki zapach i posmak pasteryzacji, PN-A-86028
niedopuszczalny smak i zapach obcy
3 j Plynna, gestawa, jednolita w calej masie; homogenizowana - zawiesista

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 . Strona2z4

Nie sie ia op epczych oraz reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Pr ywaé zgodnie z iami p

CZERWIEC 2024 r. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SMIETANA 18% tt.

Tablica 2 - Wymagania chemlczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi i i i j ymi objgto wy metody badan oraz warunki

pl Yy jiaip y o ar 118% ti.

F y ymagan j ych wykorzystywane s3 podczas produkgji i obrotu
o zawarto$ci 18% tt. dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostalnie aktualne wydanie p (tacznie ze

- PN-A-86028 Smietanka i $mietana - Metody badan

- PN-A-86059 Mleko, $mietanka i $mietana - Oznaczanie skuteczno$ci homogenizacji

- PN-EN SO 2450 Smietanka i $mi - o i tiuszczu - Metoda

yczna (Metoda iesienia)

1.3 Okreslenie produktu

Smietana 18% th.

Produkt mleczny w formie emulsji tuszczu w mleku , otrzymy y przez je
tluszezu metodami fizycznymi; pasteryzowany, o zawartosci tluszczu 18% (m/m); poddany procesowi
fermentacji z uzyciem kultur startowych bakterii kwasu go p Jjacy izenie pH
i koagulacje.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéline

Produkt powinien speinia¢ i i3zujq prawa zy

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Metody badarn
Lp. Cechy Wymagania lu

1| Kwasowosé °SH 15+32 PN-A-86028
Zawartos¢ tuszczu, ulamek masowy wynoszacy %,

2 | nie mniej riz 18,0 PN-EN 1SO 2450

P 2

Skuteczno$¢ homogenizacji - $rednica kuleczek o

3 £ - dopuszcza sig 15% kuleczek PN-A-86059
tiuszczowych w [um], nie wigksza niz tuszezowych 6 4. powyZe] 2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego
3 Masa netto

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

4 Trwaloéé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
Dopuszczalna masa netto:

- 400g

- 500g

-~ 1000g.

5 Metody badari

51 istanu

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1i6.2.

5.2 0. cech P ychi

Wediug norm podanych w Tablicach 1i2.

6P P y

6.1 Pakowanie

(o] ia powinny piecza¢ produkt przed i i oraz
P i 3 jakosé p podczas prz: y ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachéw, Sladéw pleéni i uszkodzern mechanicznych.

Opakowania powinny byé wy! z i P iowych przezr do kontaktu

z zywnoscia.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [Wygladibarwa Plyn jednoradny, bez kiaczkéw $cigtego sernika, bez podstoju
serwatki,
Barwa jednolita; od jasnokremowej do kremawej
2 | Smakizapach Smak czysty, smietankowy, lekko kwasny, lekki zapach PN-A-86028
i posmak pasteryzaciji, niedopuszczalny smak i zapach obcy
3 | Konsystencja Plynna, ggstawa, jednolita w calej masie; homogenizowana -
Zawiesista
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
CZERWIEC 2024 r. Strona2z4
Nie sie P ch oraz umi ia reklam na
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Pi ywa¢ zgodnie z ip
CZERWIEC 2024 . Stronadz4




INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SMIETANKA KREMOWA 30% tt.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

1Wstgp

1.1 Zakres

ymi objeto metody badan oraz warunki
j 30% th.

i
p Y P

¥ ymag: ych wy ysty s podczas produkeji i obrotu

handlowego $mietanki kremowej 30% tt. przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (tgcznie ze zmianami).

- PN-A-86028 Smietanka | $mietana - Metody badan

~  PN-A-86059 Mieka, $mietanka i $mietana - O

- PN-EN I1SO 2450 i i i - O e i tluszczu - Metoda
yczna (Metoda ia)

1.3 Okreslenie produktu

Smietanka kremowa 30% tt.
Produkt mleczny w formie emulsji tuszczu w mleku ymy y przez e

tluszczu metodami fizycznymi; pasteryzowany, o zawartosci tiuszczu nie mniej niz 30% (m/m).
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p ien spelnia¢ w) i i i3zuj prawa zy gt

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Metody badar
Lp. Cechy Wymaganla wedlui

1_| Kwasowosé, °SH, nie wyzsza niz [ PN-A-86028

Zawarto$¢ tluszczu, ulamek masowy wynoszacy %, "
| 2 | nie mniej niz 30,0 PN-EN 1SO 2450
" . 2

Skuteczno$¢ homagenizacji - érednica kuleczek

3 T + dopuszcza sig 15% kuleczek PN-A-86059
tuszczowych w [um], nie wigksza niz tiuszezowych o 4r. powyze] 2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Objetosé netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu objetosci netto powinna byé zgodna z abowiazujacym prawem.
Dopuszczalna objeto$é netto:

- 500ml

- 1000 ml

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

54 i stanu op

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

520 cech ychi

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6P i e, p Y

6.1 Pakowanie

Op lia  powinny produkt przed u: i i zanieczy oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produkiu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzefi mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wediug
1 | Wyglad i barwa Plyn jednoradny, bez klaczkéw $cigtego sernika, bez podstoju
serwatki,
Barwa jednolita; jasnokremowa do kremowej
- _ bt _ PN-A-86028
2 [Smakizapach Czysty, $mietankawy, lekko slodki, lekki zapach i posmak
asteryzacji, niedopuszczalny smak i zapach ol
3 | Konsystencja Plynna, jednolita w calej masie, bez grudek tluszc: PN-A-86028
zawiesista
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
CZERWIEC 2024 . Strona2z4
Z zywnoscia,
Nie dop sie ia op: epczych oraz reklam na op:
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
CZERWIEC 2024r. Strona4z4



