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28. WOJSKOWY ODDZIAL GOSPODARCZY
08-110 Siedlce , ul. Rotmistrza Witolda Pileckiego 5

ZALACZNIK NR 1 DO SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiot zamo6wienia : NAPOJE BEZALKOHOLOWE
2. Hos$é: szczegdlowy wykaz odbiorcow zal. nr 4

3. CPV:15980000-1

4. Zaméwienie podzielone jest na 3 zadania:

e  Zadanie nr 1 GZ Siedlce

Zadanie nr 2 GZ Wesola

Zadanie nr 3 ZZ Logistyk 1A — Kopytow

o

Wymogi techniczne:

® Wykonawca zostat dopuszczony do produkcji lub obrotu artykutami spozywczymi
® Wykonawca posiada zgloszong dzialalnosé¢ gospodarczq w zakresie produkcji, sktadowania,

konfekcjonowania i obrotu artykutami rolno-spozywczymi do wojewodzkiego inspektora jakosci

handlowej artykutow rolno-spozywczych

Ustugi dodatkowe: DOSTAWA, ROZLADUNEK

o
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SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

NAPOJ GAZOWANY
O SMAKU CYTRYNOWO-LIMONKOWYM
TYPU SPRITE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania napoju gazowanego o smaku cytrynowo-limonkowym typu Sprite.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego napoju gazowanego o smaku cytrynowo-limonkowym typu Sprite przeznaczonego dla

odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Napdj gazowany o smaku cytrynowo-limonkowym typu Sprite
Napdj bezalkoholowy, otrzymany z wody do picia z dodatkiem cukru lub syropu fruktozowo-
glukozowego, kwasu cytrynowego i innych dozwolonych substancji dodatkowych (substancje stodzace,

regulator kwasowosci) oraz naturalnych aromatéw cytryny i limonki, nasycony dwutlenkiem wegla.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy 11111111 Wymagania

Klarowny; dopuszczalna opalizacja i nieznaczne osady pochodzgce z uzytych
surowcow; bez zanieczyszczehn mechanicznych

2 | Barwa Bezbarwny

1 | Klarownosé
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3 | Zapach Charakterystyczny dla sktadnikow uzytych do produkciji; bez obcych zapachow
Swiezy, orzezwiajgcy, odpowiadajgcy sktadnikom uzytym do produkciji; bez
obcych posmakoéw

Napoj przelewany z butelki do naczynia otwartego powinien charakteryzowac
sie obfitym wydzielaniem pecherzykéw

4 | Smak

5 | Nasycenie CO2

3 Objetosé netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym
prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:
- 200ml,
- 330ml.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe i zbiorcze

Opakowania jednostkowe i zbiorcze powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodze mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe np. ostreczowana europaleta.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

Zalacznik nr 1 do SWZ - nr postepowania D/124/2024 Strona 3



powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen i uszkodzeh mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

NAPOJ GAZOWANY
O SMAKU POMARANCZOWYM
TYPU MIRINDA

1 Wstep

1.2 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania napoju gazowanego o smaku pomaranczowym typu Mirinda.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego napoju gazowanego o smaku pomaranczowym typu Mirinda przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Napdj gazowany o smaku pomaranczowym typu Mirinda

Napdj bezalkoholowy, otrzymany z wody do picia z dodatkiem syropu fruktozowo-glukozowego, soku
pomaranczowego z soku zageszczonego (co najmniej 4%), kwasu cytrynowego i innych dozwolonych
substancji dodatkowych (substancje konserwujace, stodzace, przeciwutleniacze, stabilizatory, aromaty

i barwniki), nasycony dwutlenkiem wegla.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne
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Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

1.1.1.1.1.2 Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.21.1 Wymagania
o Klarowny; dopuszczalna opalizacja i nieznaczne osady pochodzgce z uzytych

1 | Klarownosé 2 . X .
surowcow; bez zanieczyszczeh mechanicznych

2 | Barwa Pomararnczowa

3 | Zapach Charakterystyczny dla sktadnikdw uzytych do produkgciji; bez obcych zapachow

4 | smak Swiezy, orzezwiajgcy, odpowiadajgcy sktadnikom uzytym do produkcji; bez obcych
posmakéw

5 | Nasycenie CO2 Napq przele\./vany.z butelki do naczynia otwartego powinien charakteryzowac sie
obfitym wydzielaniem pecherzykéw

5 Objetosé netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ bledu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym

prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:
- 200ml,
- 330ml.

6 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

wynosi¢ nie

Wykona¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe i zbiorcze

mniej niz
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Opakowania jednostkowe i zbiorcze powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
i zanieczyszczeniem, powinny byé czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscia.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe np. ostreczowana europaleta.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen i uszkodzeh mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

NAPOJ GAZOWANY TYPU
COCA-COLA ZERO

1 Wstep

1.3 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania napoju gazowanego typu Coca-cola zero.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego napoju gazowanego typu Coca-cola zero przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Napoj gazowany typu Coca-cola zero
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Napdj bezalkoholowy, otrzymany z wody do picia, z dodatkiem substancji stodzgcych, kwasu

fosforowego, barwnika karmelowego, naturalnych aromatéw w tym kofeiny i substancji regulujgcych

kwasowos¢ (cytrynian sodu), nasycony dwutlenkiem wegla.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

1.1.1.1.1.3 Tablical —Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.3.1.1

Wymagania

1 | Klarownosc¢ :
mechanicznych

Klarowny; dopuszczalna opalizacja, bez osadéw i innych zanieczyszczenh

posmakéw

2 | Barwa Ciemnobrgzowa
3 | Zapach Charakterystyczny dla sktadnikéw uzytych do produkgciji; bez obcych zapachow
4 | smak Swiezy, orzezwiajacy, odpowiadajgcy sktadnikom uzytym do produkcji; bez obcych

5 |Nasycenie CO2 obfitym wydzielaniem pecherzykow

Napoj przelewany z butelki do naczynia otwartego powinien charakteryzowac sie

7 Objetosé¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartosé bledu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym

prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:
- 200ml,
- 330ml.

8 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

wynosi¢ nie mniej niz
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Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe i zbiorcze

Opakowania jednostkowe i zbiorcze powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzerh mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscig.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe np. ostreczowana europaleta.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

NAPOJ GAZOWANY TYPU
COCA-COLA

1 Wstep

1.4 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania napoju gazowanego typu Coca-cola.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego napoju gazowanego typu Coca-cola przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Napéj gazowany typu Coca-cola
Napdj bezalkoholowy, otrzymany z wody do picia z dodatkiem cukru, kwasu fosforowego, barwnika

karmelowego i naturalnych aromatéw w tym kofeiny, nasycony dwutlenkiem wegla.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

1.1.1.1.1.4 Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy 11111411 Wymagania

Klarowny; dopuszczalna opalizacja, bez osadéw i innych zanieczyszczen

1 | Klarownos¢ :
mechanicznych

2 | Barwa Ciemnobrgzowa
3 | Zapach Charakterystyczny dla sktadnikdw uzytych do produkciji; bez obcych zapachow
4 | smak Swiezy, orzezwiajgcy, odpowiadajgcy sktadnikom uzytym do produkcji; bez obcych

posmakéw
Napoj przelewany z butelki do naczynia otwartego powinien charakteryzowac sie
obfitym wydzielaniem pecherzykéow

5 | Nasycenie CO2

9 Objetosé netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos$é bledu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym
prawem.

Dopuszczalna objetos¢ netto:

- 200ml,
- 330ml.
10 Trwatos¢
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe i zbiorcze

Opakowania jednostkowe i zbiorcze powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
i zanieczyszczeniem, powinny byé czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscia.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe np. ostreczowana europaleta.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

NAPOJ GAZOWANY TYPU PEPSI
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1 Wstep

1.5 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania napoju gazowanego typu Pepsi.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego napoju gazowanego typu Pepsi przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Napdj gazowany typu Pepsi
Napdj bezalkoholowy, otrzymany z wody do picia z dodatkiem cukru, kwasu fosforowego, barwnika

karmelowego i naturalnych aromatéw w tym kofeiny, nasycony dwutlenkiem wegla.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

1.1.1.1.15 Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy 11111511 Wymagania

Klarowny; dopuszczalna opalizacja, bez osaddw i innych zanieczyszczenh
mechanicznych

2 | Barwa Ciemnobrgzowa

1 | Klarownosé

3 | Zapach Charakterystyczny dla sktadnikéw uzytych do produkcji; bez obcych zapachow

Swiezy, orzezwiajgcy, odpowiadajgcy sktadnikom uzytym do produkgji; bez obcych
posmakéw

Napoj przelewany z butelki do naczynia otwartego powinien charakteryzowac sie
obfitym wydzielaniem pecherzykéow

4 | Smak

5 | Nasycenie CO2

11 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym
prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:
- 200ml,
- 330ml.

Zalacznik nr 1 do SWZ - nr postepowania D/124/2024 Strona 11



12 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe i zbiorcze

Opakowania jednostkowe i zbiorcze powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe np. ostreczowana europaleta.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

NAPOJ MIGDALOWY
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1 Wstep

1.6 Zakres

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

przechowywania i pakowania napoju migdatowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego napoju migdatowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Napéj migdatowy
Napdj roslinny bezalkoholowy sporzadzony z wody i migdatéw (co najmniej 2,5%) z ewentualnym

dodatkiem dozwolonych substancji dodatkowych (np. stabilizatorow, emulgatoréw, aromatéw).
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

1.1.1.1.1.6 Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy 1.11.1.16.1.1 Wymagania
1 | Klarownosc¢ Typowa dla sktadnikéw uzytych do produkcji; bez zanieczyszczeh mechanicznych
2 | Barwa Odpowiadajgca barwie sktadnikdw uzytych do produkgiji
3 | Zapach Charakterystyczny dla sktadnikéw uzytych do produkcji; bez obcych zapachow
4 | Smak Odpowiadajgcy sktadnikom uzytym do produkcji; bez obcych posmakow
13 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartosé bledu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym
prawem.
Dopuszczalna objetos$¢ netto:
- 0,5l
- 1l
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14 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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NAPOJ NIEGAZOWANY
HERBATA MROZONA
(ROZNE SMAKI)

1 Wstep

1.7 Zakres

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

przechowywania i pakowania napoju niegazowanego herbata mrozona (rézne smaki).

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego napoju niegazowanego herbata mrozona (r6zne smaki) przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Napéj niegazowany herbata mrozona (rézne smaki)

Napoj bezalkoholowy, niegazowany, otrzymany z wody do picia z dodatkiem cukru (lub innych
substancji stodzgcych), ekstraktu herbaty czarnej lub zielonej (co najmniej 0,12%), kwasow (np.
cytrynowego, jabtkowego) i innych dozwolonych substancji dodatkowych (regulator kwasowosci,
przeciwutleniacze, aromaty) oraz ewentualnym dodatkiem sokéw (np. brzoskwiniowego,

pomaranczowego, jabtkowego, cytrynowego)
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

1.1.1.1.1.7 Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy 11111711 Wymagania
1 | Klarownos¢ Klarowny; dopuszczalna opalizacja; bez zanieczyszczen mechanicznych
2 | Barwa Odpowiadajgca barwie sktadnikéw uzytych do produkc;ji
3 | Zapach Charakterystyczny dla sktadnikéw uzytych do produkcji; bez obcych zapachéw
4 | smak Swiezy, orzezwiajacy, odpowiadajgcy sktadnikom uzytym do produkcji; bez obcych
posmakéw
15 Objetos¢ netto
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Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym
prawem.

Dopuszczalna objetos¢ netto:

- 200ml,
- 330ml,
-~ 500ml.
16 Trwatosé
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe i zbiorcze

Opakowania jednostkowe i zbiorcze powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
i zanieczyszczeniem, powinny byé czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscig.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe np. ostreczowana europaleta.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

NAPOJ NIEGAZOWANY HERBATA MROZONA
BEZ DODATKU CUKRU
(ROZNE SMAKI)

1 Wstep

1.8 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania napoju niegazowanego herbata mrozona bez dodatku cukru (rézne

smaki).

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego napoju niegazowanego herbata mrozona bez dodatku cukru (rézne smaki)

przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Napéj niegazowany herbata mrozona bez dodatku cukru (rézne smaki)

Napdj bezalkoholowy, niegazowany, otrzymany z wody do picia z dodatkiem substancji stodzgcych,
ekstraktu herbaty czarnej lub zielonej (co najmniej 0,12%), kwaséw (np. cytrynowego, jabtkowego) i
innych dozwolonych substancji dodatkowych (regulator kwasowosci, przeciwutleniacze, aromaty). oraz

ewentualnym dodatkiem sokdéw (np. brzoskwiniowego, pomaranczowego, jabtkowego, cytrynowego)
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

1.1.1.1.1.8 Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.8.1.1 Wymagania
Klarownos¢ Klarowny; dopuszczalna opalizacja; bez zanieczyszczen mechanicznych
2 | Barwa Odpowiadajgca barwie sktadnikow uzytych do produkciji
3 | Zapach Charakterystyczny dla sktadnikéw uzytych do produkc;ji; bez obcych zapachow
4 | smak Swiezy, orzezwiajgcy, odpowiadajgcy sktadnikom uzytym do produkcji; bez obcych
posmakéw
17 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartosé bledu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym

prawem.

Dopuszczalna objetos¢ netto:

- 200ml,
- 330ml,
- 500ml.
18 Trwatosé
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe i zbiorcze

Opakowania jednostkowe i zbiorcze powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem

i zanieczyszczeniem, powinny byé czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscia.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe np. ostreczowana europaleta.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen i uszkodzeh mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

NAPOJ OWSIANY

1 Wstep

1.9 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania napoju owsianego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego napoju owsianego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Napéj owsiany
Napdj roslinny bezalkoholowy sporzadzony z wody i owsa (co najmniej 10%) z dodatkiem oleju
stonecznikowego, soli, z ewentualnym dodatkiem dozwolonych substancji dodatkowych (np.

stabilizatorow, emulgatoréw, aromatow)

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

1.1.1.1.1.9 Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy 11111911 Wymagania
1 | Klarownosc¢ Typowa dla sktadnikéw uzytych do produkcji; bez zanieczyszczeh mechanicznych
2 | Barwa Odpowiadajgca barwie sktadnikéw uzytych do produkcji
3 | Zapach Charakterystyczny dla sktadnikdw uzytych do produkcji; bez obcych zapachow
4 | Smak Odpowiadajgcy sktadnikom uzytym do produkcji; bez obcych posmakéw
19 Objetos¢ netto

Objetosé¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ bledu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym
prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:

- 1l

20 Trwatos¢

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac

wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
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Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

NAPOJ SOJOWY

1 Wstep

1.10Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania napoju sojowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego napoju sojowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Napdj sojowy
Napdj roslinny bezalkoholowy sporzadzony z wody i ziaren soi (co najmniej 8%) z ewentualnym

dodatkiem dozwolonych substancji dodatkowych (np. stabilizatorow, emulgatoréw, aromatéw)
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

1.1.1.1.1.10 Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.10.1.1 Wymagania
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1 | Klarownosc¢ Typowa dla sktadnikéw uzytych do produkcji; bez zanieczyszczeh mechanicznych
2 | Barwa Odpowiadajgca barwie sktadnikdw uzytych do produkgiji
3 | Zapach Charakterystyczny dla sktadnikow uzytych do produkciji; bez obcych zapachéw
4 | Smak Odpowiadajgcy sktadnikom uzytym do produkcji; bez obcych posmakéw
21 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym
prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:

- 0,5l

- 1L

22 Trwatos¢

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
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6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

NATURALNA WODA MINERALNA
BUTELKOWANA NIEGAZOWANA 0,33L

1 Wstep

1.11Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania naturalnej wody mineralnej butelkowanej niegazowanej 0,33l.
Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkc;ji i obrotu
handlowego naturalnej wody mineralnej butelkowanej niegazowanej 0,33l przeznaczonej dla odbiorcy.

1.12Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).
— PN-EN 1622 Jako$¢ wody — Oznaczanie liczby progowej zapachu (TON) i liczby progowej

smaku (TFN)
— PN-EN ISO 7887 Jakos¢ wody — Badanie i oznaczanie barwy
— PN-Z-11001-2 Butelkowane naturalne wody mineralne i lecznicze — Wymagania jako$ciowe

1 badania dotyczace butelkowanych naturalnych wod mineralnych

1.130kreslenie produktu

131

Naturalna woda mineralna

Woda podziemna wydobywana jednym lub kilkoma otworami naturalnymi lub wierconymi,
réznigca si¢ od wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi pierwotng czystosciag pod
wzgledem chemicznym 1 mikrobiologicznym oraz charakterystycznym stabilnym sktadem
mineralnym, a w okreslonych przypadkach takze wlasciwo$ciami majacymi znaczenie
fizjologiczne, powodujacymi korzystne oddziatywanie na zdrowie ludzi.

1.3.2

Naturalna woda mineralna butelkowana niegazowana 0,33l
Udostepniana w opakowaniach jednostkowych naturalna woda mineralna(1.3.1), nie nasycona
dwutlenkiem wegla, Sredniozmineralizowana (ogo6lna zawarto$¢ soli mineralnych na poziomie

500 - 1500mg/l).
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne
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Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

1.1.1.1.1.11  Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

111111112  Metody
Lp. Cechy 111111111  Wymagania badan
wedlug
1 Wyglad Bezbarwny, klarowny ptyn, bez osadow i innych
zanieczyszczen PN-EN ISO 7887
2 Smak i zapach Bezwonna, niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy PN-EN 1622

2.3 Wymagania fizykochemiczne, mikrobiologiczne, zawartos¢ skladnikéw niepozadanych w
nadmiernych stezeniach i toksycznych, zawartosé charakterystycznych sktadnikéow
mineralnych.

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

23 Objetosé netto

Objetos¢ netto powinna wynosi¢ 0,331

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

24 Trwalosé

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w tablicy 1.

5.3 Oznaczenie cech fizykochemicznych, mikrobiologicznych, zawartosci skladnikéw
niepozadanych w nadmiernych stezeniach i toksycznych, zawartosci charakterystycznych

sktadnikéw mineralnych
Metody badan wedtug norm podanych w PN-Z-11001-2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe — butelka szklana.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
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jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladow plesni i
uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

NATURALNA WODA MINERALNA
BUTELKOWANA GAZOWANA 0,33L

1 Wstep

1.14Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania naturalnej wody mineralnej butelkowanej gazowanej 0,33l.

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

handlowego naturalnej wody mineralnej butelkowanej gazowanej 0,33l przeznaczonej dla odbiorcy.

1.15Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tagcznie ze zmianami:

— PN-EN 1622 Jako$¢ wody — Oznaczanie liczby progowej zapachu (TON) i liczby progowej smaku
(TFN)

— PN-EN ISO 7887 Jakos$¢ wody — Badanie i oznaczanie barwy

— PN-Z-11001-2 Butelkowane naturalne wody mineralne i lecznicze — Wymagania jako$ciowe i

badania dotyczgce butelkowanych naturalnych wéd mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

131

Naturalna woda mineralna
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Woda podziemna wydobywana jednym lub kilkoma otworami naturalnymi lub wierconymi, réznigca sie
od wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi pierwotng czystoscig pod wzgledem chemicznym
i mikrobiologicznym oraz charakterystycznym stabilnym skfadem mineralnym, a w okreslonych
przypadkach takze wiasciwosciami majgcymi znaczenie fizjologiczne, powodujgcymi korzystne

oddziatywanie na zdrowie ludzi.

1.3.2

Naturalna woda mineralna butelkowana gazowana 0,33l

Udostepniana w opakowaniach jednostkowych naturalna woda mineralna(1.3.1), $rednionasycona
dwutlenkiem wegla (od 1500 do 4000mg/ICOz), sredniozmineralizowana (ogélna zawartos¢ soli
mineralnych na poziomie 500 - 1500mg/l)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

1.1.1.1.1.12 Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

1.1.11.1.12.1.2 Metody
Lp. Cechy 1.1.1.1.1.12.1.1 Wymagania badan
wedtug
1 Wyglad Bezbarwny, klarowny ptyn, bez osadéw i innych
zanieczyszczen PN-EN ISO 7887
2 Smak i zapach Bezwonna, niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy
0 nieswiezosci lub inny obcy PN-EN 1622

2.3 Wymagania fizykochemiczne, mikrobiologiczne, zawartos¢ skladnikéw niepozadanych w
nadmiernych stezeniach i toksycznych, zawartos¢ charakterystycznych skladnikéw

mineralnych.

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

25 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna wynosié 0,33l.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym

prawem.
26 Trwatos¢
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w tablicy 1.
5.3 Oznaczenie cech fizykochemicznych, mikrobiologicznych, zawartosci sktadnikéw

niepozadanych w nadmiernych stezeniach i toksycznych, zawartosci charakterystycznych

skladnikéw mineralnych
Metody badan wedtug norm podanych w PN-Z-11001-2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe — butelka szklana.

Opakowania powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachow,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowah zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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NEKTAR Z CZARNEJ PORZECZKI

1 Wstep
1.16Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania nektaru z czarnej porzeczki.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego nektaru z czarnej porzeczki przeznaczonego dla odbiorcy.
1.17Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci substancji rozpuszczalnych
metodg refraktometryczng

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

— PN-A-75101-05 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci lotnej

— PN-A-75101-09 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Nektar z czarnej porzeczki

Wyréb zdolny do fermentacji lecz niesfermentowany, otrzymany przez dodanie wody z dodatkiem lub
bez dodatku cukréw lub miodu do:

- soku z czarnej porzeczki,

- soku z czarnej porzeczki odtworzonego z zageszczonego soku z czarnej porzeczki,

- zageszczonego soku z czarnej porzeczki,

- sOku z czarnej porzeczki wyprodukowanego z uzyciem ekstrakcji wodnej,

- soku z czarnej porzeczki w proszku,

- przecieru z czarnej porzeczki lub zageszczonego przecieru z czarnej porzeczki

- mieszaniny tych wszystkich w/w wyrobéw
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spetniajgcy wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa.

Minimalna zawarto$¢ soku lub przecieru z czarnej porzeczki -25%

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

1.1.1.1.1.13 Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.13.1.1 Wymagania
1 |Wyglad Ptyn z ewentualng zawiesing rozdrobnionej tkanki uzytych owocéw, pozbawiony
fragmentow skorki, nasion i czesci niejadalnych;
dopuszczalne rozwarstwienie oraz osad pochodzacy z rozdrobnionej tkanki owocow
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocéw
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez zapachdéw i posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

1.1.1.1.1.14 Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Ekstrakt ogdiny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 10,0 PN-EN-12143
2 ﬁivzvasowosc ogdlna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, %(m/m), nie mniej 03 PN-A-75101-04
3 | Kwasowos$¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, %(m/m), nie wiecej niz 0,05 PN-A-75101-05
4 | Zawartosc¢ alkoholu etylowego,%(V/V), nie wiecej niz 0,5 PN-A-75101-09
5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

27

Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartosé bledu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym

prawem.
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Dopuszczalna objetos¢ netto:
- 03l
- 0,33l
- 1l

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny nektaru, uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do

cylindra ze szkia bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

5.3 Ocena barwy

Do proboéwki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15cm i Srednicy 1,5cm nalezy wlaé 15ml nektaru.

Barwe oceni¢ wzrokowo, w $wietle dziennym, trzymajgc probéwke na biatym tle.

5.4 Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml nalezy wla¢ 50ml nektaru o temperaturze 25°C.

Zapach i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

5.5 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac

wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
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Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PIWO BEZALKOHOLOWE 0,33L(0%ALK.)

1 Wstep
1.18Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania piwa bezalkoholowego 0,331(0,0%alk.).

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego piwa bezalkoholowego 0,33(0,0%alk.) przeznaczonego dla odbiorcy.
1.19Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-79093-2 Piwo-Metody badan.- Oznaczanie zawartosci alkoholu, ekstraktu rzeczywistego i
ekstraktu brzeczki podstawowej metodg destylacyjng oraz metodg refraktometryczng.
— PN-A-79093-3 Piwo-Metody badan.- Oznaczanie kwasowosci ogélnej

— PN-A-79093-6 Piwo-Metody badan.- Oznaczanie zawartosci dwutlenku wegla.
1.3 Okreslenie produktu

Piwo bezalkoholowe 0,33l (0,0%alk.)
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Produkt otrzymany w wyniku fermentacji alkoholowej brzeczki piwnej (otrzymanej z wody, stodu
browarniczego (jeczmiennego i/lub pszenicznego)), z dodatkiem chmielu i wyciggu z szyszek chmielu,
naturalnych aromatéw (w tym z chmielu), pasteryzowany,

Zawarto$¢ alkoholu - 0,0%0bj.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
1.1.1.1.1.15 Tablica 1 —Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.15.1.1 Wymagania
1 | Zapach Typowy, chmielowy, niedopuszczalne zapachy obce
2 | Klarownos¢ Ptyn klarowny, bez osadow i innych zanieczyszczen
3 |Barwa Od stomkowoztocistej do ciemnoztocistej
4 | Smak Typowy, od lekko gorzkiego do wyraznie wyczuwalnego gorzkiego, bez obcych
posmakéw
Goryczka Od tagodnie chmielowej do wyraznie chmielowe;j
6 | Nasycenie Piwo przelewane z butelki do naczynia otwartego powinno charakteryzowac sig
dwutlenkiem wydzielaniem drobnych pecherzykéw dwutlenku wegla, a przy prébie smakowe;j
wegla odczuciem szczypania w jezyk

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
1.1.1.1.1.16 Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Kwasowo_sc 0golna, liczba rr_ml roztyvorq Wo.do.r_otlenku sodowego o 20 PN-A-79093-3
c¢(NaOH)=1mol/l na 100ml piwa, nie wiecej niz
2 | Dwutlenek wegla %(m/m), nie mniej niz 0,40 PN-A-79093-6
3 | Zawartos¢ alkoholu etylowego, % (V/V) niedopuszczalna PN-A-79093-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

28 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
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Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:

- 330ml

- 500ml.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe — butelka szklana.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
Sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PIWO BEZALKOHOLOWE SMAKOWE
(0,0%ALK.)

1 Wstep
1.20Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania piwa bezalkoholowego smakowego (0,0%alk.).

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego piwa bezalkoholowego smakowego (0,0%alk.) przeznaczonego dla odbiorcy.
1.21Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-79093-2 Piwo-Metody badanh.- Oznaczanie zawartosci alkoholu, ekstraktu rzeczywistego i
ekstraktu brzeczki podstawowej metodg destylacyjng oraz metoda refraktometryczna.

— PN-A-79093-6 Piwo-Metody badan.- Oznaczanie zawartosci dwutlenku wegla.
1.3 Okreslenie produktu
Piwo bezalkoholowe smakowe (0,0%alk.).

Produkt otrzymany w wyniku fermentacji alkoholowej brzeczki piwnej (otrzymanej z wody, stodu
browarniczego (jeczmiennego i/lub pszenicznego)), chmielu, wyciggu z szyszek chmielu, naturalnych
aromatéw (w tym z chmielu), z dodatkiem sokéw owocowych otrzymanych z zageszczonych sokéw z
owocow, ekstraktow i naturalnych aromatéw z owocdéw, cukru oraz substancji stabilizujgcych,
stodzgcych, regulujgcych kwasowos$¢, pasteryzowany, o réznych smakach

Zawarto$c¢ alkoholu w piwie 0,0%0bj.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne
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Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
1.1.1.1.1.17 Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.17.1.1 Wymagania

1 | Zapach Typowy dla uzytych surowcéw, wyczuwalny chmielowy, niedopuszczalne zapachy
obce
2 | Klarowno$¢ Ptyn klarowny, bez osadoéw i innych zanieczyszczen, dopuszczalna lekka metnosé

3 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych surowcow
4 | Smak Typowy dla uzytych surowcow, tagodny, orzezwiajgcy, wyczuwalny lekko gorzki, bez
obcych posmakow
5 | Goryczka tagodnie wyczuwalna goryczka chmielowa
6 | Nasycenie Piwo przelewane z butelki do naczynia otwartego powinno charakteryzowac sie
dwutlenkiem | wydzielaniem drobnych pecherzykéw dwutlenku wegla, a przy prébie smakowej
wegla odczuciem szczypania w jezyk

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
1.1.1.1.1.18 Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Dwutlenek wegla %(m/m), nie mniej niz 0,40 PN-A-79093-6
2 | Zawartos¢ alkoholu etylowego, % (V/V) niedopuszczalna PN-A-79093-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

29 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartosé btedu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym
prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:
- 330ml,
- 500ml.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe — butelka szklana.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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SOK GREJPFRUTOWY

1 Wstep
1.22Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku grejpfrutowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku grejpfrutowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.23Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci substancji rozpuszczalnych
metodg refraktometryczng

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

— PN-A-75101-05 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci lotnej
1.3 Okreslenie produktu
Sok grejpfrutowy

Produkt otrzymany z soku z czerwonego grejpfruta zageszczonego (przez odtworzenie proporcji wody
i aromatu odzyskanego z soku podczas zageszczania, w sposOb zapewniajgcy utrzymanie wtasciwych
cechy chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych produktu), spetniajagcy wymagania

aktualnie obowigzujgcego prawa, utrwalony termicznie

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
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1.1.1.1.1.19
1.1.1.1.1.20
1111121
1.11.1.1.22
1.11.1.1.23
1.1.1.1.1.24 Tablica 1l —-Wymagania organoleptyczne

. 1.1.1.1.1.24.1.2 Metody
Lp. Cechy 1.1.1.1.1.24.1.1 Wymagania badar
1 |Wyglad Ptyn, naturalnie metny 2z ewentualnie widocznymi
fragmentami owocu i/lub migzszu owocowego, tworzgcymi
osad i/lub zawiesine
2 | Barwa Rézowa
3 | Smak Stodko-kwasno-gorzki, orzezwiajgcy, zharmonizowany, p.5.2
charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez posmakéw
obcych
4 | Zapach Wyrazny, charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez
zapachdéw obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
1.1.1.1.1.25 Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Eikistrakt 0golny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej 97 PN-EN 12143
2 | Kwasowos$¢ ogodlna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, g/l 7,7-18,6 PN-A-75101-04
3 ﬁiviv?sowosc lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie wiecej 04 PN-A-75101-05

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

30

Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartosé bledu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym

prawem.

Dopuszczalna objetos¢ netto:

0,2,
1l.

4 Trwatosé

Okres

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

Zalacznik nr 1 do SWZ - nr postepowania D/124/2024

Strona 38




5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczenie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnosé¢ z wymaganiami podanym w

Tablicyl.

Ocena wygladu

Wyglad ocenié przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

Ocena barwy

Do probéwki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15¢cm i $rednicy 1,5cm nalezy wlaé 15ml soku. Barwe
oceni¢ w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajac probéwke na biatym tle.
Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkia bezbarwnego o pojemnosci 100ml nalezy wlaé 50ml soku o temperaturze 25°C.

Zapach i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzern mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SOK JABLKO-ARONIA TLOCZONY

1 Wstep
1.24Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku jabtko-aronia ttoczonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku jabtko-aronia ttoczonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu
Sok jabtko-aronia ttoczony

Produkt otrzymany ze swiezych owocéw (jabtek i aronii), metodg ,ttoczenia na zimno”, bez dodatku

cukru, wody i konserwantéw, pasteryzowany, przeznaczony do bezposredniego spozycia
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.
1.1.1.1.1.26 Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.26.1.1 Wymagania
1 |[Wyglad Ptyn nieklarowny, metny, dopuszczalny osad na dnie opakowania
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocéw
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obcych

3 | Smak i zapach Orzezwiajacy, charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez zapachéw i posmakow

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

31 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos$¢ bledu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym

prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:
-3l
- 5l

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Sprawdzenie cech organoleptycznych

wynosi¢ nie

Oceni¢ organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami zawartymi w tablicy 1.

5.2.1 Ocena wygladu

mniej

niz

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

5.2.2 Ocena barwy

Do probéwki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15¢cm i $rednicy 1,5cm wlaé 15ml soku. Barwe ocenié

w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probéwke na biatym tle.
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5.2.3 Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkia bezbarwnego o pojemnosci 100ml napetni¢ 50ml soku o temperaturze 25°C. Zapach

i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
witasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SOK JABLKO-CZARNA PORZECZKA
TLOCZONY

1 Wstep
1.25Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku jabtko-czarna porzeczka ttoczonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku jabtko-czarna porzeczka ttoczonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu
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Sok jabtko-czarna porzeczka tloczony

Produkt otrzymany ze swiezych owocow (jabtek i czarnej porzeczki), metodg ,ttoczenia na zimno”, bez

dodatku cukru, wody i konserwantéw, pasteryzowany, przeznaczony do bezposredniego spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
1.1.1.1.1.27 Tablica 1l -Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.27.1.1 Wymagania
1 | Wyglad Ptyn nieklarowny, metny, dopuszczalny osad na dnie opakowania
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocéw
3 | Smak i zapach Orzezwiajgcy, charakterystyczny dla uzytych owocoéw, bez zapachéw i posmakow
obcych

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

32 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartosé bledu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujagcym
prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:

-3l

- 5l

4 Trwatos¢

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
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Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1.

5.2.1 Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

5.2.2 Ocena barwy

Do proboéwki ze szkia bezbarwnego o wysokosci 15cm i Srednicy 1,5cm wla¢ 15ml soku. Barwe ocenié

w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajac probéwke na biatym tle.

5.2.3 Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml napetni¢ 50ml soku o temperaturze 25°C. Zapach

i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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SOK JABLKO-GRUSZKA TLOCZONY

1 Wstep
1.26Zakres

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

przechowywania i pakowania soku jabtko-gruszka ttoczonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku jabtko-gruszka ttoczonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.3 Okreslenie produktu
Sok jabtko-gruszka ttoczony

Produkt otrzymany ze swiezych owocow (jabtek, gruszek), metoda ,ttoczenia na zimno”, bez dodatku

cukru, wody i konserwantéw, pasteryzowany, przeznaczony do bezposredniego spozycia
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
1.1.1.1.1.28 Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.28.1.1 Wymagania
1 | Wyglad Piyn nieklarowny, metny, dopuszczalny osad na dnie opakowania
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocéw
3 | Smak i zapach Orzezwiajacy, charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez zapachdéw i posmakow
obcych

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

33 Objetos¢ netto
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Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym
prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:
-3l
- 5l

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami zawartymi w tablicy 1.

5.2.1 Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

5.2.2 Ocena barwy

Do probéwki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15¢cm i srednicy 1,5cm wlaé 15ml soku. Barwe ocenié¢

w $wietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probéwke na biatym tle.

5.2.3 Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml napetni¢ 50ml soku o temperaturze 25°C. Zapach

i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
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witasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowah zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SOK JABLKOWY TLOCZONY

1 Wstep
1.27Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku jabtkowego ttoczonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku jabtkowego ttoczonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu
Sok jabtkowy ttoczony

Produkt otrzymany ze swiezych jabtek, metodg ,ttoczenia na zimno”, bez dodatku cukru, wody i

konserwantéw, pasteryzowany, przeznaczony do bezposredniego spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Zalacznik nr 1 do SWZ - nr postepowania D/124/2024 Strona 47



Wedtug Tablicy 1.
1.1.1.1.1.29 Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.29.1.1 Wymagania

1 | Wyglad Ptyn nieklarowny, metny, dopuszczalny osad na dnie opakowania

2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocéw

3 |Smakizapach | Orzezwiajgcy, charakterystyczny dla uzytych owocow, bez zapachdéw i posmakéw
obcych

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

34 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym
prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:
-3l
- 5l

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1.

5.2.1 Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.
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5.2.2 Ocena barwy

Do probdéwki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15¢cm i $rednicy 1,5¢cm wlaé 15ml soku. Barwe ocenié¢

w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probéwke na biatym tle.
5.2.3 Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkfa bezbarwnego o pojemnosci 100ml napetni¢ 50ml soku o temperaturze 25°C. Zapach

i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SOK JABLKOWY

1 Wstep
1.28Zakres

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

przechowywania i pakowania soku jabtkowego.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku jabtkowego przeznaczonego dla odbiorcy

1.29Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci substanciji rozpuszczalnych

metoda refraktometryczng

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

fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogoélnej

— PN-A-75101-05 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci lotnej

— PN-A-75101-09 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego

1.3 Okreslenie produktu

Sok jabtkowy

Produkt otrzymany z soku jabtkowego zageszczonego (przez odtworzenie proporcji wody i aromatu

odzyskanego z soku podczas zageszczania, w sposéb zapewniajgcy utrzymanie witasciwych cechy

chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych produktu), spetiajagcy wymagania aktualnie

obowigzujgcego prawa, utrwalony termicznie

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

1.1.1.1.1.30
1.1.1.1.1.31
1.1.1.1.1.32 Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. 1.1.1.1.1.32.1.2 Metody
Lp. Cechy 1.1.1.1.1.32.1.1 Wymagania badan
1 | Wyglad Ptyn klarowny, bez osaddw i innych zanieczyszczen
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocéw
3 | Smak i zapach | Orzezwiajgcy, charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez p-5.2
zapachow i posmakéw obcych
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
1.1.1.1.1.33 Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we:glug
1 | Ekstrakt ogéiny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 10,0 PN-EN 12143
2 | Kwasowos$¢ ogodlna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, g/l, nie mniej niz 4,5 PN-A-75101-04
3 | Kwasowos¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie wiecej niz 0,5 PN-A-75101-05
4 | Zawartos¢ alkoholu etylowego,%(V/V), nie wiecej niz 0,5 PN-A-75101-09

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajagcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

35 Objetos¢ netto

Objetosé¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym
prawem.

Dopuszczalna objetos¢ netto:
- 0,2,
-1l

4 Trwatos¢

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczenie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnosé z wymaganiami podanym w

Tablicyl.

Ocena wygladu
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Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

Ocena barwy

Do probdéwki ze szkia bezbarwnego o wysokosci 15¢cm i $rednicy 1,5cm nalezy wla¢ 15ml soku. Barwe

oceni¢ w swietle dziennym, wzrokowo, trzymajac probéwke na biatym tle.

Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml nalezy wla¢ 50ml soku o temperaturze 25°C.

Zapach i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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SOK OWOCOWO-WARZYWNY (ROZNE SMAKI)

1 Wstep

1.30Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku owocowo-warzywnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku owocowo-warzywnego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.31Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

— PN-EN 1132 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie pH

— PN-EN 12147 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie kwasowosci miareczkowe;j

1.3 Okreslenie produktu

Sok owocowo-warzywny (rézne smaki)

Produkt ptynny, otrzymany z sokdéw i/lub pétproduktéw warzywnych (soki warzywne zageszczone,
przeciery warzywne) oraz sokéw i/lub pétproduktéw owocowych (soki owocowe zageszczone, przeciery
owocowe) spetniajgcy wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa, utrwalony termicznie i

przeznaczony do bezposredniego spozycia.
2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Asortyment:

- banan-marchew-jabtko,

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

- truskawka-marchew-jabtko,

- marchew-jabtko-pomarancza

2.3 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

1.1.1.1.1.34 Tablica 1 —Wymagania organoleptyczne

. 1.1.1.1.1.34.1.2 Metody
Lp. Cechy 1.1.1.1.1.34.1.1 Wymagania badar
1 | Wyglad:
- sok naturalnie Sok metny lub opalizujgcy, dopuszcza sie obecnos$é
metny osadu pochodzgcego z tkanki roslinnej
Sok z zawiesing przetartych czesci jadalnych miazgi; p.5.2
- sok przecierowy dopuszcza sie rozwarstwienie
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych surowcoéw, zmieniona
procesem technologicznym
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych skfadnikéw, nieznacznie
zmieniony procesem technologicznym bez zapachow i
posmakéw obcych
2.4 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
1.1.1.1.1.35 Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Kwasowosé mlareczkc_)wa w przgllczenlu na kwas cytrynowy 0.30 PN-EN 12147
bezwodny, %(m/m), nie mniej niz
2 | pH, nie wigcej niz 4,4 PN-EN 1132
Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej 0.04
3 |niz 0,06 PN-A-75101-18
- dla soku z udziatem soku i/lub przecieru z truskawek '

2.5 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

36 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartosé bledu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym
prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:
- 0,251,
- 0,3l
- 0,33l

4 Trwatosé
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Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosic nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczenie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnosé z wymaganiami podanym w

Tablicyl.

Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

Ocena barwy

Do probowki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15cm i Srednicy 1,5cm nalezy wla¢ 15ml soku. Barwe
oceni¢ w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probéwke na biatym tle.

Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkia bezbarwnego o pojemnosci 100ml nalezy wla¢ 50ml soku o temperaturze 25°C.
Zapach i smak oceni¢ w cigagu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzern mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscig.
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Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SOK POMARANCZOWY TLOCZONY

1 Wstep
2.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku pomararnczowego ttoczonego.

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

handlowego soku pomaranczowego ttoczonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu
Sok pomaranczowy ttoczony

Produkt otrzymany ze Swiezych pomaranczy, metoda ,ttoczenia na zimno”, bez dodatku cukru, wody i

konserwantdw, pasteryzowany, przeznaczony do bezposredniego spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
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1.1.1.1.1.36 Tablica 1l -Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.36.1.1 Wymagania
1 | Wyglad Ptyn nieklarowny, metny, dopuszczalny osad na dnie opakowania
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocow
3 | Smak i zapach Orzezwiajacy, charakterystyczny dla uzytych owocoéw, bez zapachéw i posmakow
obcych

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

37 Objetos¢ netto

Objetosé¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym
prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:

-3l

- 5l

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1.

5.2.1 Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

5.2.2 Ocena barwy
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Do probéwki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15¢cm i sSrednicy 1,5cm wla¢ 15ml soku. Barwe oceni¢

w $wietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probéwke na biatym tle.
5.2.3 Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkia bezbarwnego o pojemnosci 100ml napetni¢ 50ml soku o temperaturze 25°C. Zapach

i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SOK POMARANCZOWY WZBOGACANY W CA |
WIT. D

1 Wstep
2.2 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki
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przechowywania i pakowania soku pomaranczowego wzbogacanego w Ca i wit.D.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku pomaranczowego wzbogacanego w Ca i wit.D. przeznaczonego dla odbiorcy.

2.3 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci substancji rozpuszczalnych
metodg refraktometryczng

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

— PN-A-75101-05 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci lotnej

— PN-A-75101-09 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego
1.3 Okreslenie produktu
Sok pomaranczowy wzbogacany w Ca i wit.D.

Produkt otrzymany z soku z pomaranczy zageszczonego (przez odtworzenie proporcji wody i aromatu
odzyskanego z soku podczas zageszczania, w sposéb zapewniajgcy utrzymanie wiasciwych cechy
chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych produktu), wzbogacany w Ca i wit. D, spetniajagcy

wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa, utrwalony termicznie

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.

1.1.1.1.1.37 Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

1.1.1.1.1.37.1.2 Metody

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.37.1.1 Wymagania badar
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1 | Wyglad Plyn naturalnie metny z ewentualnie widocznymi
fragmentami owocu i/lub migzszu owocowego,
tworzgcymi osad i/lub zawiesine
2 |Barwa Zbtta lub zéttopomaranczowa p.5.2
3 | Smak i zapach Stodko-kwasny, zharmonizowany, charakterystyczny dla
uzytych owocow, bez posmakéw obcych
4 | Zapach Wyrazny, charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez
zapachow obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
1.1.1.1.1.38 Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
: — - —
1 Eikzstrakt 0golny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej 11,0 PN-EN 12143
2 | Kwasowos$¢ ogodlna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, g/l 5,8 -15,4 PN-A-75101-04
3 ﬁiviv?sowosc lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie wiecej 04 PN-A-75101-05
4 | Zawartos¢ alkoholu etylowego, g/l, nie wiecej niz: 3 PN-A-75101-09

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

38

Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartosé bledu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym

prawem.

Dopuszczalna objetos¢ netto:

0,2,
1l.

4 Trwatosé

Okres trwatosci

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

minimalnej powinien

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

wynosic nie

mniej niz
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5.2 Oznaczenie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnosé z wymaganiami podanym w

Tablicyl.

Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

Ocena barwy

Do proboéwki ze szkia bezbarwnego o wysokosci 15cm i Srednicy 1,5cm nalezy wla¢ 15ml soku. Barwe

oceni¢ w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajac probéwke na biatym tle.

Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkia bezbarwnego o pojemnosci 100ml nalezy wlaé¢ 50ml soku o temperaturze 25°C.

Zapach i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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SOK POMARANCZOWY

1 Wstep
2.4 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku pomaranczowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku pomaranczowego przeznaczonego dla odbiorcy.
2.5 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci substancji rozpuszczalnych
metodg refraktometryczng

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

— PN-A-75101-05 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci lotnej

— PN-A-75101-09 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego
1.3 Okreslenie produktu
Sok pomaranczowy

Produkt otrzymany z soku pomaranczowego zageszczonego (przez odtworzenie proporcji wody i
aromatu odzyskanego z soku podczas zageszczania, w sposob zapewniajgcy utrzymanie wtasciwych
cechy chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych produktu), spetniajagcy wymagania

aktualnie obowigzujgcego prawa, utrwalony termicznie

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

1.1.1.1.1.39 Tablica 1 —Wymagania organoleptyczne

. 1.1.1.1.1.39.1.2 Metody
Lp. Cechy 1.1.1.1.1.39.1.1 Wymagania badar
1 |Wyglad Ptyn naturalnie metny 2z ewentualnie widocznymi
fragmentami owocu i/lub migzszu owocowego, tworzgcymi
osad i/lub zawiesine
2 | Barwa Zétta lub zéttopomaranczowa p.5.2
3 | Smak Stodko-kwasny, zharmonizowany, charakterystyczny dla
uzytych owocéw, bez posmakéw obcych
4 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych owocéw, wyrazny, bez
zapachow obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
1.1.1.1.1.40 Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
: — - —
1 Eikistrakt 0golny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej 11,0 PN-EN 12143
2 | Kwasowos$¢ ogodlna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, g/l 5,8 -15,4 PN-A-75101-04
3 ﬁiviv?sowosc lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie wiecej 04 PN-A-75101-05
4 | Zawartos¢ alkoholu etylowego, g/l, nie wiecej niz: 3 PN-A-75101-09

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

39 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartosé bledu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym
prawem.
Dopuszczalna objeto$¢ netto:

- 0.2l

- 1l

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczenie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnosé¢ z wymaganiami podanym w

Tablicyl.

Ocena wygladu

Wyglad ocenié przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

Ocena barwy

Do probéwki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15¢cm i $rednicy 1,5cm nalezy wla¢ 15ml soku. Barwe
oceni¢ w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajac probéwke na biatym tle.
Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkia bezbarwnego o pojemnosci 100ml nalezy wla¢ 50ml soku o temperaturze 25°C.

Zapach i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzern mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowah zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SOK POMIDOROWY

1 Wstep
2.6 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku pomidorowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku pomidorowego przeznaczonego dla odbiorcy.

2.7 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

— PN-EN 1132 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie pH

— PN-EN 12133 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw. Metoda
miareczkowania potencjometrycznego

— PN-EN 12147 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie kwasowosci miareczkowej
2.8 Okreslenie produktu
Sok pomidorowy

Produkt otrzymany ze $wiezych pomidoréow lub z soku pomidorowego zageszczonego (przez
odtworzenie proporcji wody i aromatu odzyskanego z soku surowego podczas zageszczania, w sposob
zapewniajgcy utrzymanie wtasciwych cechy chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych
produktu), z dodatkiem soli, spetniajgcy wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa, utrwalony

termicznie

Zalacznik nr 1 do SWZ - nr postepowania D/124/2024 Strona 65



2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.

11.1.11.41
1.1.1.1.1.42
1.1.1.1.1.43
1.1.1.1.1.44
1.1.1.1.1.45 Tablica 1 —Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy 1.1.1.1.1.45.1.1 Wymagania
1 | Wyglad Sok z =zawiesing przetartych czesci jadalnych miazgi; dopuszcza sig
rozwarstwienie
2 | Barwa Wiasciwa dla uzytych surowcow, zmieniona procesem technologicznym
3 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, nieznacznie zmieniony procesem
technologicznym, bez zapachéw obcych
4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych skfadnikéw, nieznacznie zmieniony procesem
technologicznym, bez posmakdéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
1.1.1.1.1.46 Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wez’ilug
1 Kwasowos¢ mlareczkc_>wa w przgllczenlu na kwas cytrynowy 0.19 PN-EN 12147
bezwodny, %(m/m), nie mniej niz
2 | pH, nie wiecej niz 4.4 PN-EN 1132
3 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz: 1,0 PN-EN 12133
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, % (m/m), nie wiecej niz: 0,04 PN-A-75101-18

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
40 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartosé bledu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym
prawem.

Dopuszczalna objeto$¢ netto:
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- 03l
- 0,33,
-1l

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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SOK WIELOOWOCOWY (MULTIWITAMINA)

1 Wstep
2.9 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku wieloowocowego(multiwitamina).

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku wieloowocowego (multiwitamina) przeznaczonego dla odbiorcy.
2.10Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci substancji rozpuszczalnych
metodg refraktometryczng

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

— PN-A-75101-05 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci lotnej

— PN-A-75101-09 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego
1.3 Okreslenie produktu
Sok wieloowocowy (multiwitamina)

Produkt otrzymany przez zmieszanie (w zmiennych proporcjach) dwoch i wiecej rodzajow sokow
zageszczonych z owocéw (m.in. jabtek, winogron, wisni, czarnej porzeczki, czerwonej porzeczki,
granatu, aronii), z dodatkiem witamin, speiniajagcy wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa,

utrwalony termicznie i przeznaczony do bezposredniego spozycia
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne
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Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

1.1.1.1.1.47 Tablica 1 -Wymagania organoleptyczne

. 1.1.1.1.1.47.1.2 Metody
Lp. Cechy 1.11.1.1.47.1.1 Wymagania badan
1 | Wyglad Ptyn klarowny lub naturalnie metny
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocdw, nieznacznie
zmieniona procesem technologicznym p.5.2
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych owocow, nieznacznie
zmieniony procesem technologicznym, bez zapachoéw i
posmakoéw obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
1.1.1.1.1.48 Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Ekstrakt ogdiny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 10,0 PN-EN 12143
5 ﬁivivasowosc ogolna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, g/l, nie mniej 45 PN-A-75101-04
Kwasowos¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie wiecej niz:
3 |: d_Ia sokéw majacych w swoim skfadzie sok malinowy, wisniowy, PN-A-75101-05
jezynowy, z bzu czarnego i rozy 0,7
- dla sokow pozostatych 0,5
Zawartos¢ alkoholu etylowego,%(V/V), nie wiecej niz:
a - d_Ia sokow majgcych w swoim sktadzie sok malinowy,