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Komendant 05. 11. 2024
pik Janusz KRYSZPIN v 78-800 Walcz v’

1RBLo0g-SZP.2612.109.2024
Walcz, & listopada 2024 r.

KOMUNIKAT PUBLICZNY nr 3

dotyczy: zmiany tresci Specyfikacji Warunkéw Zamoéwienia w postgpowaniu o udzielenie
zaméwienia publicznego prowadzonego w trybie przetargu nieograniczonego na dostawe
przetwordw zbozowych, strgczkowych i ziemniaczanych do jednostek wojskowych
i osrodkdw szkolenia poligonowego, nr sprawy 98/2024.

Dzialajagc na podstawie art. 137 ust. 1 ustawy z dnia 11 wrzesnia 2019 r. Prawo zaméwien
publicznych (t. j. Dz. U. z 2024 r., poz. 1320 ze zm.) informuje, Ze w postepowaniu o udzielenie
zamoOwienia publicznego prowadzonego w trybie przetargu nieograniczonego na ,,Dostawe
przetworéw zbozowych, straczkowych i ziemniaczanych do jednostek wojskowych i osSrodkow
szkolenia poligonowego”, nr sprawy 98/2024 Zamawiajacy dokonat zmiany w Rozdziale IV ,,Opis
czesci zamOwienia” ust. 2 w zakresie zadania nr 1, 2 i 5 oraz w ,,Opisie przedmiotu zaméwienia”
stanowigcym zatgcznik nr 6 do SWZ (zalgcznik nr 1 do umowy), w zakresie zadan 1-6:

XXX. Zbozowe kwadraciki z cynamonem, pkt 4,

XXXI. Ptatki kukurydziane z miodem i orzeszkami, pkt 4,

XXXII. Zbozowe muszelki o smaku czekoladowym, pkt 4,

XXXIV. Musli jabtkowe, pkt 4,

XXXV. Musli truskawkowe, pkt 4,

XXXVI. Musli morelowe, pkt 4,

XXXVII. Fasola biata jednolita, pkt 3,

XXXVIII. Fasola biata Jas kartowy, pkt 3.

90 Moy hh b b=

| Rozdzial IV Opis cz¢Sci zamo6wienia — ust. 2 |
Rozdziat IV Opis czesci zamoéwienia — ust. 2 otrzymuje brzmienie zgodnie z zalacznikiem nr 1 do
niniejszego komunikatu.

| Zalacznik nr 6 do SWZ Opis przedmiotu zaméwienia (OPZ) I

Zatacznik nr 6 do SWZ Opis przedmiotu zaméwienia (stanowiacy zatacznik nr 1 do projektowanych
postanowien umowy) otrzymuje brzmienie zgodnie z zatgcznikiem nr 2 do niniejszego komunikatu.

Dokonane w niniejszym komunikacie zmiany stanowiq integralng czes¢ Specyfikacji Warunkow
Zamdowienia oraz zamieszczone zostang na platformie zakupowej
https://platformazakupowa.pl/pn/Irblog. "
Wykonawca skiadajgcy oferte winien uwzgledni¢ powyzsze zmiany SWZ.

KOMENKANT
1 REGIONALN%:J‘B\, L,‘(LLCGISTYCZ’\JI:J

Zataczniki: 2 na 92 str. pfk Janus KRYSZPIN

Zal. nr 1 — Rozdziat IV Opis czesci zamowienia — ust. 2. na 12 str.
Zat. nr 2 — Zalacznik nr 6 do SWZ Opis przedmiotu zamoéwienia, na 80 str

Wyk. Katarzyna Kordek
tel.: 261 472 619

tel. 261 472 424 ul. Ciasna 7
1rblog@ron.mil.pl 78 — 600 Walcz

https://1rblog.wp.mil.pl
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17 | Komosaryzowa kg 60 140 0 0 0 0 60 140 200
18 |Kasza bulgur kg 180 420 30 70 6 14 216 504 720
19 |Kasza manna kg 60 140 150 350 9 21 219 511 730
20 | Kaszaluskusrazowa e 0 9 9 o 9 o 0 8 0
20 |Kasza jeczmienna mazurska kg 300 700 0 0 18 42 318 742 1060
21 | Platki owsiane kg 90 210 114 266 0 0 204 476 680
22 | Platki kukurydziane kg 120 280 114 266 9 21 243 567 810
23 | Zbozowe kulki o smaku czekoladowym kg 150 350 60 140 3 7 213 497 710
24 | Zbozowe kolka z miodem kg 150 350 0 0 3 7 153 357 510
25 | Zbozowe kwadraciki z cynamonem kg 150 350 0 0 3 7 153 357 510
26 | Platki kukurydziane z miodem i orzeszkami kg 150 350 0 0 3 7 153 357 510
27 | Zbozowe muszelki o smaku czekoladowym kg 150 350 0 0 0 0 150 350 500
28 | Tortilla pszenna kg 60 140 6 14 6 14 72 168 240
29 | Musli jablkowe kg 120 280 69 161 3 7 192 448 640
30 | Musli truskawkowe kg 120 280 69 161 3 7 192 448 640
31 | Musli morelowe kg 120 280 69 161 3 7 192 448 640
32 | Fasola biala jednolita kg 240 560 270 630 27 63 537 1253 1790
33 | Fasola biata Ja$ karlowy kg 600 1400 78 182 24 56 702 1638 2 340
34 | Fasola czerwona kg 60 140 0 0 0 0 60 140 200
35 | Groch obtuskany caly kg 120 280 60 140 6 14 186 434 620
36 | Groch obtuskany potowki kg 900 2100 330 770 24 56 1254 2 926 4180
37 | Soczewica zielona kg 24 56 0 0 0 0 24 56 80
38 |[Soczewica czerwona kg 24 56 0 0 0 0 24 56 80
39 | Kotlety sojowe kg 18 42 0 0 0 18 42 60
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19 | Amarantus ziarno kg 0 0 30 70 30 70 100
20 | Kasza kukurydziana kg 0 0 30 70 30 70 100
21 |Kasza bulgur kg 0 0 30 70 30 70 100
22 | Kasza manna kg 30 70 66 154 96 224 320
23 | Kasza kuskus razowa kg 0 0 42 98 42 98 140
24 | Kasza jeczmienna mazurska kg 150 350 60 140 210 490 700
25 | Platki owsiane kg 30 70 66 154 96 224 320
26 | Platki kukurydziane kg 240 560 180 420 420 980 1400
27 Platki wEEQaNmmuo wzbogacone kwasem foliowym ka 0 0 60 140 60 140 200
(200pg/porcje)
28 | Zbozowe kulki o smaku czekoladowym kg 240 560 63 147 303 707 1010
29 | Zbozowe koétka z miodem kg 0 0 45 105 45 105 150
30 |Zbozowe kwadraciki z cynamonem kg 0 0 45 105 45 105 150
31 | Platki kukurydziane z miodem i orzeszkami kg 120 280 45 105 165 385 550
32 | Zbozowe muszelki o smaku czekoladowym kg 120 280 60 140 180 420 600
33 | Tortilla pszenna kg 0 0 42 98 42 98 140
34 | Musli jabtkowe kg 120 280 90 210 210 490 700
35 | Musli truskawkowe kg 120 280 96 224 216 504 720
36 | Musli morelowe kg 120 280 96 224 216 504 720
37 |Fasola biala jednolita kg 900 2100 240 560 1140 2 660 3800
38 |[Fasola biata Ja$ kartowy kg 900 2 100 420 980 1320 3080 4 400
39 | Fasola czerwona kg 0 0 72 168 72 168 240
40 | Groch obtuskany caly kg 240 560 138 322 378 882 1260
41 | Groch obluskany potéwki kg 1200 2 800 330 770 1530 3570 5100
42 | Soczewica zielona kg 0 0 21 49 21 49 70
43 | Soczewica czerwona kg 0 0 21 49 21 49 70
44 | Kotlety sojowe kg 0 0 24 56 24 56 80
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19 | Amarantus ziarno kg 30 70 0 0 30 70 100
20 |Kasza kukurydziana kg 30 70 0 0 30 70 100
21 | Kasza bulgur kg 30 70 0 0 30 70 100
22 | Kasza manna kg 270 630 60 140 330 770 1100
23 | Kasza kuskus razowa kg 15 35 0 0 15 35 50
24 |Kasza jgczmienna mazurska kg 600 1400 150 350 750 1750 2500
25 | Platki owsiane kg 300 700 90 210 390 910 1300
26 | Platki kukurydziane kg 360 840 150 350 510 1190 1700
27 Platki WEEQQNEBQ wzbogacone kwasem foliowym ke 360 840 0 0 360 840 1200
(200pg/porcje)
28 | Zbozowe kulki o smaku czekoladowym kg 150 350 90 210 240 560 800
29 | Zbozowe koétka z miodem kg 150 350 90 210 240 560 800
30 | Zbozowe kwadraciki z cynamonem kg 120 280 0 0 120 280 400
31 | Ptatki kukurydziane z miodem i orzeszkami kg 120 280 0 0 120 280 400
32 | Zbozowe muszelki o smaku czekoladowym kg 150 350 0 0 150 350 500
33 | Tortilla pszenna kg 15 35 0 0 15 35 50
34 | Musli jablkowe kg 360 840 60 140 420 980 1400
35 | Musli truskawkowe kg 360 840 60 140 420 980 1400
36 | Musli morelowe kg 360 840 60 140 420 980 1400
37 |Fasola biala jednolita kg 270 630 300 700 570 1330 1900
38 | Fasola biata Jas$ kartowy kg 1140 2 660 300 700 1440 3360 4 800
39 | Fasola czerwona kg 18 42 30 70 48 112 160
40 | Groch obluskany caty kg 60 140 240 560 300 700 1000
41 | Groch obluskany potéwki kg 600 1400 300 700 900 2100 3000
42 | Soczewica zielona kg 15 35 0 0 15 35 50
43 | Soczewica czerwona kg 15 35 0 0 15 35 50
44 | Kotlety sojowe kg 18 42 0 0 18 42 60
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21 |Kasza manna kg 180 420 45 105 81 189 306 714 1020
22 | Kasza kuskus razowa kg 150 350 30 70 3 7 183 427 610
23 | Kasza jeczmienna mazurska kg 300 700 15 35 75 175 390 910 1300
24 | Platki owsiane kg 450 1050 6 14 75 175 531 1239 1770
25 | Platki kukurydziane kg 30 70 90 210 75 175 195 455 650
26 Mﬂﬂ&w:a_hm%wmﬁomwwmmoo% kwasem kg 240 560 0 0 42 o8| 282 658 940
27 | Zbozowe kulki o smaku czekoladowym kg 60 140 30 70 66 154 156 364 520
28 | Zbozowe kotka z miodem kg 60 140 30 70 60 140 150 350 500
29 | Zbozowe kwadraciki z cynamonem kg 60 140 30 70 60 140 150 350 500
30 |Platki kukurydziane z miodem i orzeszkami kg 60 140 30 70 60 140 150 350 500
31 |[Zbozowe muszelki o smaku czekoladowym kg 60 140 30 70 45 105 135 315 450
32 | Tortilla pszenna ke 150 350 6 14 30 70 186 434 620
33 | Musli jabtkowe kg 150 350 5 11 135 315 290 676 966
34 |Musli truskawkowe kg 150 350 5 11 135 315 290 676 966
35 | Musli morelowe kg 150 350 5 11 135 315 290 676 966
36 |Fasola biata jednolita kg 600 1400 60 140 210 490 870 2030 2900
37 |Fasola biata Jas kartowy kg 300 700 60 140 300 700 660 1540 2200
38 |Fasola czerwona kg 180 420 30 70 30 70 240 560 800
39 | Groch obtuskany catly kg 600 1400 24 56 405 945 1029 2401 3430
40 | Groch obtuskany potowki ke 300 700 120 280 345 805 765 1785 2 550
41 | Soczewica zielona kg 0 0 12 28 0 0 12 28 40
42 | Soczewica czerwona kg 450 1050 12 28 0 0 462 1078 1540
43 |Kotlety sojowe kg 450 1050 0 0 9 21 459 1071 1530
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20 |Kasza kukurydziana kg 30 70 0 0 0 0 30 70 100

21 |[Kasza bulgur kg 54 126 900 2 100 0 0 954 2226 3180
22 [Kasza manna kg 30 70 240 560 60 140 330 770 1100
23 | Kasza kuskus razowa kg 45 105 360 840 0 0 405 945 1350
24 |Kasza jeczmienna mazurska kg 300 700 1 800 4200 90 210 2190 5110 7300
25 | Platki owsiane kg 30 70 480 1120 90 210 600 1400 2000
26 | Platki kukurydziane kg 45 105 720 1 680 90 210 855 1995 2 850
27 | Zbozowe kulki o smaku czekoladowym kg 90 210 300 700 45 105 435 1015 1450
28 | Zbozowe kotka z miodem kg 90 210 300 700 30 70 420 980 1400
29 | Zbozowe kwadraciki z cynamonem kg 90 210 300 700 30 70 420 980 1400
30 | Platki kukurydziane z miodem i orzeszkami kg 90 210 0 0 30 70 120 280 400

31 |Zbozowe muszelki o smaku czekoladowym kg 90 210 300 700 30 70 420 980 1400
32 | Tortilla pszenna kg 60 140 60 140 30 70 150 350 500

33 | Musli jablkowe kg 30 70 240 560 60 140 330 770 1100
34 | Musli truskawkowe kg 30 70 240 560 60 140 330 770 1100
35 | Musli morelowe kg 30 70 240 560 60 140 330 770 1100
36 |[Fasola biala jednolita kg 300 700 60 140 180 420 540 1260 1800
37 |Fasola biata Ja$ karlowy kg 300 700 900 2100 150 350 1350 3150 4500
38 | Fasola czerwona kg 60 140 120 280 15 35 195 455 650

39 | Groch obtuskany caly kg 180 420 1200 2 800 180 420 1560 3640 5200
40 | Groch obtuskany potowki kg 600 1400 30 70 180 420 810 1890 2 700
41 | Soczewica zielona kg 30 70 120 280 0 0 150 350 500

42 | Soczewica czerwona kg 30 70 120 280 0 0 150 350 500

43 | Kotlety sojowe kg 0 0 90 210 0 0 920 210 300

str. 10/ 12




<L/ 110

S61 0ST sy |0 0 0 0 001 0¢ 0S SI ) | OWIBIZ SMURIBWY | 6]
SSy 0S€ SOT |0 0 0 0 00¢€ 06 0$ SI B | eMozAI BSOWOY | 8T
08T L 009 S 0891 |00¢€ 06 000€ |006 00S 1 oSt 008 ove 3y eueZoAI3 BZSEY | LI
Shb € 0S9 ¢ S6L |0sz SL 0001 |00€ 000 T 00€ 00% 0z1 3 yezodd ezsey | 91
8€6 T 097 T 8.9 |0 0 01 € 000 ¢ 009 0ST SL 3 AmozkiqzAy | <1
06L 0T 00€ 8 06¥T | 00S 0S1 000Z | 009 00€ ¢ 06C1 | 00ST 0St 3y Aerq zAd | v1
S9T S 0S0 v SIZTL |00S 0S1 00S 0ST 0SL 1 STs 00€T 06€ 3y exppIu uoIeeIA | €1
016 00L 01z |0 0 0 0 00S 0ST 00T 09 3 AmozA1uorexeN | ZI
0LL € 006 0.8 |00¥ 0Z1 00$ 0ST 009 T 08t 00t 0zI1 3y o[[ejer|Se) uoreeA | 11
098 ¢ 0027 099 |00¢ 09 00$ 0ST 00€ 1 06€ 00T 09 3y Djuezey uoIeye | 01
098 T 002 ¢ 099 |0 0 0 0 000 ¢ 009 00¢ 09 3 Amozer uoreNelN | 6
08€ € 009 2 08L |0 0 00T 09 000 ¢ 009 00% 0z1 3 ougese[ UOIENeA | 8
022 71 00V 6 078C |00V 0zl 000¥ [00T1 |00E¥ 0621 |00L 01¢ 3 DI - UOTBNEIN [ L
026 01 00V 8 0ZsT |00V 0z1 000€ |006 00€ ¥ 0621 |00L 01Z 3y Oue[O3] - UOIBNBIAL | 9
S66 L 0ST 9 SH8I | 00 0z1 000C |009 00¥ € 0201 | 0S¢ S01 3 1yoySeds uoreNeN | G
012 ¢ 00L T 0IS |0SI St 00S 0ST 006 0LT 0ST S 3 BUBZORIUWOIZ BRI |
00S 9 000 S 00ST (0001 00€ 000Z | 009 00S 0ST 00ST (1187 3y 0zL dA erwAz e | €
L6 v 06L € LELT | 0¥ 4 0002 |009 0S¢ SL 00S T oSt ) | 05, d&y euuszsd exRIN | €
089 0€ 009€Z | 080L |000+ 00T 1 000L |00TC |0090I (08IE€ |000C 009 3y 006 dAy euuozsd BRI | 1
Q-.—NNQN_:EO_N m oBQ&Nowhum JBONOQN %LOEQN._Q m

= = = = =

q En ml On m n m n q e

& 3 a B & = = = z B

€ & < & 2 & € e 2 &

S ey S =y 2 g 8 s 3 =y

NWHIOD0 8. m £ m & m & m = m e npnpoad emzeN dg
= 3 = S = g = 3 = S
-4 & 0 0 0
Z52s03pAg zpizpnio unJiog, ZdZS03pAg
WilZvd Soig 1 DOM €1 DOM I DOM TIT

ruwWeY) I Aotupolg ‘Adnin

‘ezpbizpnin) ‘ermepoimou] ‘erunio], ‘Azozso3pAg nuofor z yoAmoysfom yaisoupal op YoAuBZoRIUWSIZ I [oAMONZORIS “(oAm0Z0qz motomiazid eme)so(] 9 duepey



20 |Kasza kukurydziana kg 60 200 75 250 0 0 0 0| 135 450 585

21 |Kasza bulgur kg 30 100 210 700 0 0 0 0| 240 800 1040
22 |Kasza manna kg 66 220| 342 1140 90 300 60 200| 558 1860 2 418
23 | Kasza kuskus razowa kg 60 200 165 550 0 0 0 0| 225 750 975

24 |Kasza jeczmienna mazurska kg 450 1500 600 2000 60 200 150 500| 1260 | 4200 5460
25 | Platki owsiane kg 90 300| 300 1000 0 0 60 200 450 1500 1950
26 | Platki kukurydziane kg 186 620| 768| 2560 300 1000 90 300| 1344 | 4480 5824
27 mww_w_owcwﬂw@”m&ww%wwmw ke 240 00| 660| 2200 0 0 240 800| 1140 | 3800 | 4940
28 | Zbozowe kulki o smaku czekoladowym | kg 60 200 558 1 860 300 1 000 60 200 978 3260 4 238
29 | Zbozowe kélka z miodem kg 60 200| 558| 1860 300] 1000 30 100| 948 3160 4108
30 | Zbozowe kwadraciki z cynamonem kg 60 200 558 1860 300 1 000 30 100| 948 3160 4108
51 | LA kuknrydaigne Zmigden | ke 60 200 558| 1860 0 0 30 100| 648 2160 2 808

orzeszkami

32 ww%mmwwowﬁ%_ @ smaky ke 30 100/ 558| 1860 0 0 15 50| 603 2010 2613
33 | Tortilla pszenna kg 60 200| 480| 1600 15 50 0 0| 555 1850 2 405
34 | Musli jabtkowe kg 48 160| 450| 1500 90 300 30 100| 618 2 060 2 678
35 | Musli truskawkowe kg 48 160 450 1500 90 300 30 100| 618 2 060 2678
36 | Musli morelowe kg 48 160| 450| 1500 90 300 30 100| 618 2 060 2 678
37 | Fasola biata jednolita kg 540 1800 570 1900 30 100 90 300 1230 | 4100 5330
38 | Fasola biata Ja$ kartowy kg 690 2300 1470 4900 900| 3000 60 200| 3120 | 10400 | 13520
39 | Fasola czerwona kg 300 1 000 300 1000 3 10 0 0| 603 2010 2613
40 | Groch obluskany caly kg 510 1700( 750| 2500 30 100 120 400| 1410 | 4700 6110
41 | Groch obtuskany potéwki kg 750 2500| 1650| 5500 900| 3000 540 1800 3840 | 12800 | 16640
42 | Soczewica zielona kg 240 800 60 200 0 0 0 0 300 1000 1300
43 | Soczewica czerwona kg 180 600 60 200 0 0 0 0 240 800 1040
44 | Kotlety sojowe kg 120 400| 150 500 0 0 0 0| 270 900 1170
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Zalacznik nr 2 do komunikatu publicznego nr 3

Zalacznik nr 6 do SWZ
Zalgcznik nr 1 do Umowy
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I. MAKA PSZENNA TYP 500

1 Wstep

1.1

Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania maki pszennej typ 500.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego maki
pszennej typ 500 przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy

PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m) roztworze kwasu
solnego

PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen
PN-A-74015 Przetwory zbozowe - Oznaczanie stopnia rozdrobnienia

PN-A-74041 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe - Oznaczanie iloci i jakosci glutenu

PN-EN ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnosci — Metoda odwotawcza

PN-EN ISO 2171 Ziarno zb6z, nasiona roslin straczkowych i ich przetwory - Oznaczanie zawartosci popiolu metoda
spalania

PN-EN ISO 3093 Pszenica, zyto i maki z nich uzyskane, pszenica durum i semolina - Oznaczanie liczby opadania metoda
Hagberga-Pertena

"PN-ISO 7305 Przetwory zbozowe - Oznaczanie kwasowosci tluszczowej

1.3 Okreslenie produktu

Maka pszenna typ 500

Produkt otrzymany z oczyszczonego ziarna pszenicy (Triticum aestivum ssp. vulgare).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 |Barwa Biata z odcieniem z6ttym
2 | Zapach Swoisty, niedopuszczalny stechly, plesni i inny nieswoisty PN-A-74013
3 | Smak Swoisty, niedopuszczalny gorzki i inny nieswoisty

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wilgotno$¢ %(m/m), nie wigcej niz 14 PN-EN-ISO 712
2 | Zawartos¢ popiotu
- catkowitego, %(m/m) do 0,50 PN-ISO 2171
- nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, %(m/m) nie wigcej niz 0,1 PN-A-74014
3 | Kwasowo$¢ thuszczowa, mg KOH/100g s.m., nie wigcej niz 50 PN-ISO 7305
4 | Liczba opadania, nie mniej niz 220 PN-EN ISO 3093
5 | Ilo$¢ glutenu %, nie mniej niz 25
PN-A-74041
6 | Rozplywalnosé glutenu, mm, nie wigcej niz 9
7 | Zawartos¢ zanieczyszczen organicznych i nieorganicznych niedopuszczalna
PN-A-74016
8 | Obecnos¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz ich pozostatosci niedopuszczalna
9 | Stopien rozdrobnienia
- przesiew przez sito opiete gaza mtyniska o wielkosci pierwiastka
kwadratowego z przeswitu 265um, %(m/m) nie mniej niz 99 PN-A-74015
- przesiew przez sito opigte gaza mlynska o wielkosci pierwiastka
kwadratowego z przeswitu 150pm, %(m/m) nie mniej niz
70
3 Trwalos¢

Okres minimalnej trwatoéci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

1000g.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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II. MAKA PSZENNA TYP 750

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania maki pszennej typ 750.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego maki
pszennej typ 750 przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy

PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m) roztworze kwasu
solnego

PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen
PN-A-74015 Przetwory zbozowe - Oznaczanie stopnia rozdrobnienia

PN-A-74041 Ziarno zbdz i przetwory zbozowe - Oznaczanie ilosci i jakosci glutenu

PN-EN-ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnos$ci — Metoda odwolawcza

PN-EN ISO 2171 Ziarno zb6z, nasiona roslin straczkowych i ich przetwory - Oznaczanie zawarto$ci popiotlu metoda
spalania

PN-EN ISO 3093 Pszenica, zyto i maki z nich uzyskane, pszenica durum i semolina - Oznaczanie liczby opadania metoda
Hagberga-Pertena

PN-ISO 7305 Przetwory zbozowe - Oznaczanie kwasowosci thuszczowej

1.3 OkreSlenie produktu

Maka pszenna typ 750 - otrzymana z oczyszczonego ziarna pszenicy (Triticum aestivum ssp. vulgare).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1

l Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Barwa Biata z odcieniem z6itym
2 | Zapach Swoisty, niedopuszczalny stgchly, plesni i inny nieswoisty PN-A-74013
3 | Smak Swoisty, niedopuszczalny gorzki i inny nieswoisty

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2
I Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne J
Lp. Cechy Wymagania | Metody badan wedlug
1 | Wilgotnos¢ %(m/m), nie wigcej niz 14 PN-EN-ISO 712
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2 | Zawarto$¢ popiolu
- catkowitego, %(m/m) 0d 0,70 do 0,78 PN-ISO 2171
- nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 01 PN-A-74014
%(m/m) nie wigcej niz ’
3 K-was_owlo.éé thuszczowa, mg KOH/100g s.m., nie 50 PN-ISO 7305
wigcej niz
4 | Liczba opadania, nie mniej niz 220 PN-EN ISO 3093
5 | Hlosé glutenu %, nie mniej niz 25
PN-A-74041
6 | Rozplywalno$¢ glutenu, mm, nie wigcej niz 9
7 Z_awartoé_é zanieczyszczefi organicznych i niedopuszezalna
nieorganicznych
PN-A-74016
8 | Obecnosé szkodnikéw zbozowo-macznych i ;
. . " niedopuszczalna
innych oraz ich pozostatosci
9 | Stopien rozdrobnienia
- przesiew przez sito opiete gaza miynska o
wielkosci pierwiastka kwadratowego z przeswitu
265um, %(m/m) nie mniej niz
. . . . 99 PN-A-74015
- przesiew przez sito opiete gaza miynska o
wielkosci pierwiastka kwadratowego z przeswitu
150pm, %(m/m) nie mniej niz
70

3 Trwalosé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
-~ 1000g.
S Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
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6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

III. MAKA ZYTNIA TYP 720

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki przechowywania i
pakowania maki zytniej typ 720.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego maki
zytniej typ 720 przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy

— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiolu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m) roztworze kwasu
solnego

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

— PN-A-74015 Przetwory zbozowe - Oznaczanie stopnia rozdrobnienia

— PN-A-74041 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe - Oznaczanie ilosci i jako$ci glutenu

— PN-ENISO 712 Ziamo zbéz i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotno$ci — Metoda odwolawcza

— PN-ENISO 3093 Pszenica, zyto i maki z nich uzyskane, pszenica durum i semolina - Oznaczanie liczby opadania metoda
Hagberga-Pertena

— PN-ISO 7305 Przetwory zbozowe - Oznaczanie kwasowosci thuszczowej

1.3 Okreslenie produktu

Maka zytnia typ 720 - otrzymana z oczyszczonego ziarna zyta (secale cereale L.).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedhug Tablicy 1

I Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy ‘ Wymagania Metody badan wedlug
1 |Barwa Biata z odcieniem szarawym
2 | Zapach Swoisty, niedopuszczalny stgchly, plesni i inny nieswoisty PN-A-74013
3 | Smak Swoisty, niedopuszczalny gorzki i inny nieswoisty

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
| Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badar wedlug
1 | Wilgotno$¢ %(m/m), nie wigcej niz 14 PN-EN-ISO 712
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Zawarto$¢ popiotu
- catkowitego, %(m/m) 0d 0,59 do 0,78 PN-ISO 2171
- nierozpugcz:alnego_w 10% roztworze HCI, 0.1 PN-A-74014
%(m/m) nie wiecej niz ’
K.W&S_OW-()-éc thuszczowa, mg KOH/100g s.m., nie 50 PN-ISO 7305
wigcej niz
Liczba opadania, nie mniej niz 85 PN-EN ISO 3093
Z.awartos_c zanieczyszczen organicznych i niedopuszczalin
nieorganicznych
PN-A-74016
6 | Obecno$¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i NN ——
innych oraz ich pozostatosci P
7 | Stopien rozdrobnienia
- przesiew przez sito opigte gaza miynska o 99 PN-A-74015
wielkosci pierwiastka kwadratowego z przeswitu
265um, %(m/m) nie mniej niz

3 Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 1000g.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

IV. MAKA ZIEMNIACZANA

1 Wstep
1.1 Zakres
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Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania maki ziemniaczane;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu handlowego magki
ziemniaczanej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotlane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne
wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami):

— PN-A-74706 Przetwory skrobiowe - Metody badan krochmali

— PN-ENISO 1666 Skrobia- Oznaczanie wilgotnos$ci Metoda suszarkowa
— PN-ENISO 3593 Skrobia- Oznaczanie popiolu

1.3 Okreslenie produktu

Maka ziemniaczana

Produkt otrzymany przez mechaniczne oddzielenie od innych czesci skladowych ziemniaka, wyplukanie, oczyszczenie,
wysuszenie i odsianie, przeznaczona do celéw spozywczych i technicznych

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 Wymagania Metody badan wedlug
1 | Smak i zapach Typowy dla skrobii ziemniaczanej, bez obcego zapachu i posmaku
2 |Barwa:
- superior standard Czysto biala, nie ciemniejsza od wzorca I
- superior Biala, nie ciemniejsza od wzorca II BN A TG

3 | Barwa wg systemu CIE,
L nie mniej niz:
- superior standard 9

- superior 91

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. | Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 Wilgotnosé, %(m/m), nie wigcej niz 20 PN-EN ISO 1666
2 Zawartos¢ popiotu w suchej masie % (m/m) ,nie wigcej niz:
- superior standard 0,35 PN-EN ISO 3593
- superior 0,40
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3 Zanieczyszczenia makroskopowe, liczba pstrocin na 1dm 2, nie
wigcej niz:

- superior standard 50 (tolerancja do 20%)
- superior 80 (tolerancja do 20%)
4 pH 5,5-7,5

5 Zawarto$¢ substancji mineralnych nierozpuszczalnych w 10%
roztworze kwasu solnego w suchej masie % (m/m), nie wigcej niz: PN-A-74706

- superior standard

- superior 0,06

0,07

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna byé¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 1000g.
4 Trwalosé
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny byé wykonane z materialéow 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.

V. MAKARON SPAGHETTI

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

wyHldyg

pakowania makaronu spaghetti.

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

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74130 Makaron — Pobieranie prébek i metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Makaron spaghetti

Produkt otrzymany z surowcéw pochodzacych z przemiatu ziarna pszenicy durum, odpowiednio uformowany i wysuszony
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

| Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
Przed ugotowaniem
1 | Wyglad Posta¢ dtugich, prostych, cienkich nitek o wyréwnanym ksztalcie i dtugosci oraz o
jednolitej barwie, dopuszczalne sporadyczne nieliczne znieksztalcenia i nieliczne
pstrociny PN-A-74130
2 | Zapach Swoisty dla uzytych surowcoéw, dopuszczalny lekko otrgbiasty, niedopuszczalny
zapach stgchlizny, plesni, i inny nieswoisty
Po ugotowaniu
3 | Wyglad Zachowany ksztalt makaronu, bez zlep6w, konsystencja niekleista, dopuszczalne
sporadyczne znieksztalcenia i nieliczne pstrociny
PN-A-74130
4 | Smak Swoisty dla uzytych surowcow, dopuszczalny lekko otrebiasty, niedopuszczalny
i zapach smak i zapach stgchlizny, plesni i inny nieswoisty
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2
I Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wodlig
1 | Wilgotnos¢ %(m/m), nie wigcej niz 11
2 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% HCI, %(m/m) nie wigcej niz 0,12
3 | Zawartos¢ makaronu niewtasciwej dlugosci lub zdeformowanego przed 10
ugotowaniem, %(m/m), nie wigcej niz PN-A-74130
4 | Obecnos$¢ zanieczyszczen organicznych niedopuszczalna
5 | Obecnos¢ zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna
6 | Obecnos¢ szkodnik6w zbozowo-macznych i innych oraz ich pozostatosci niedopuszczalna

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Masa netto
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Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujagcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
-~ 400g,
-~ 500g,
-~ 1000g.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.11 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

VI. MAKARON - KOLANKO

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania makaronu - kolanko.

Postanowienia minimalnych wymagarn jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkc;ji i obrotu handlowego makaronu-
kolanko przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne
wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami):

— PN-A-74130 Makaron — Pobieranie probek i metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Makaron - kolanko

Produkt otrzymany z surowcéw pochodzacych z przemiatu ziarna pszenicy durum, odpowiednio uformowany i wysuszony
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
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2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

]

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
' Przed ugotowaniem
1 [ Wyglad Forma krétka makaronu, postaé¢ kolanek o wyréwnanym ksztalcie i wielkosci, jednolitej,
wyréwnanej barwie, dopuszczalne sporadyczne niewielkie znieksztalcenia, sporadyczne
peknigcia na powierzchni i nieliczne pstrociny PN-A-74130
2 | Zapach Swoisty dla uzytych surowc6éw, dopuszczalny lekko otrgbiasty, niedopuszczalny zapach
stgchlizny, plesni, i inny obcy
Po ugotowaniu
3 | Wyglad Zachowany ksztalt makaronu, bez zlepdw, konsystencja niekleista, dopuszczalne
sporadyczne znieksztalcenia i nieliczne pstrociny
PN-A-74130
4 | Smaki Swoisty dla uzytych surowcoéw, dopuszczalny lekko otrgbiasty, niedopuszczalny smak i
zapach zapach stgchlizny, plesni, kwasny i inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
l Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
" Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wilgotnos¢ %(m/m), nie wigcej niz 11
2 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCl, %(m/m) nie wigcej
niz
0,12
- . ===
3 giazwartosé makaronu zdeformowanego przed ugotowaniem, %(m/m), nie wigcej 10 PN-A-74130
4 | Obecno$¢ zanieczyszczen organicznych niedopuszczalna
5 | Obecnos¢ zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna
6 | Obecnos¢ szkodnikoéw zbozowo-macznych i innych oraz ich pozostatosci niedopuszczalna

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikdéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

3 Trwalos$¢

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

4 Mésa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

400g,
500g,
1000g.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 6.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

VII. MAKARON - RURKI

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania makaronu - rurek.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego makaronu-
rurek przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74130 Makaron — Pobieranie probek i metody badan

1.3 Okresélenie produktu

Makaron - rurki

Produkt otrzymany z surowc6w pochodzacych z przemiatu ziarna pszenicy durum, odpowiednio uformowany i wysuszony
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
Przed ugotowaniem
1 | Wyglad Forma kr6tka makaronu, posta¢ rurek o wyréwnanym ksztatcie i wielkosci,
diugosci, jednolitej i wyréwnanej barwie, dopuszczalne sporadyczne niewielkie PN-A-74130
znieksztalcenia, sporadyczne peknigcia na powierzchni i nieliczne pstrociny
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2 | Zapach Swoisty dla uzytych surowcéw, dopuszczalny lekko otrebiasty, niedopuszczalny
zapach stgchlizny, plesni, i inny obcy

Po ugotowaniu
3 [ Wyglad Zachowany ksztalt makaronu, bez zlep6éw, konsystencja niekleista, dopuszczalne
sporadyczne znieksztalcenia i nieliczne pstrociny
PN-A-74130
4 | Smakizapach | Swoisty dla uzytych surowcow, dopuszczalny lekko otrgbiasty, niedopuszczalny
smak i zapach stgchlizny, plesni, kwasny i inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2
| Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne —I
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 [ Wilgotnosé¢ %(m/m), nie wigcej niz 11
2 Zawartos¢ popiolu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, %(m/m) 0.12
nie wigcej niz ?
3 Zawarto$¢ makaronu zdeformowanego przed ugotowaniem, %(m/m), nie 10
wiecej niz PN-A-74130
4 | Obecno$¢ zanieczyszczen organicznych niedopuszczalna
5 | Obecno$¢ zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna
6 | Obecnosc¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz ich pozostatosci niedopuszczalna

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

3 Trwalo$é

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

4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:
-~ 400g,
- 500g,
- 1000g.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
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Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

VIII. MAKARON LASAGNE

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego makaronu
lasagne przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74130 Makaron — Pobieranie probek i metody badan

1.3 OkreSlenie produktu

Makaron lasagne

Produkt otrzymany z surowcow pochodzacych z przemiatu ziarna pszenicy durum, odpowiednio uformowany i wysuszony
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

l Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

Przed ugotowaniem

1 | Wyglad Makaron w postaci, prostokatnych platéw o wyréwnanym ksztatcie i wielkosci, jednolitej,
wyréwnanej barwie, dopuszczalne sporadyczne niewielkie znieksztalcenia, uszkodzenia
mechaniczne, sporadyczne peknigcia na powierzchni i nieliczne pstrociny PN-A-74130

2 | Zapach Swoisty dla uzytych surowcoéw, dopuszczalny lekko otrgbiasty, niedopuszczalny zapach
stechlizny, plesni, i inny obcy

Po ugotowaniu

3 | Wyglad Zachowany ksztalt makaronu, bez zlepéw, konsystencja niekleista, dopuszczalne

sporadyczne znieksztalcenia i nieliczne pstrociny
PN-A-74130

4 | Smak Swoisty dla uzytych surowcoéw, dopuszczalny lekko otrebiasty, niedopuszczalny smak i
i zapach zapach stechlizny, plesni, kwasny i inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedhug Tablicy 2

| Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania S -
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1 | Wilgotno$¢ %(m/m), nie wigcej niz 11

2 Z‘a.wanosié popiolu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, %(m/m) nie wigcej 0.12
niz §
3 Zawartqs’é mak_aronu niewlaéciw'ej wielkosci, zd'efon'nowacho, z uszkodzeniami 10
mechanicznymi przed ugotowaniem, %(m/m), nie wigcej niz PN-A-74130
4 | Obecno$¢ zanieczyszczen organicznych niedopuszczalna
5 | Obecnos¢ zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna
6 | Obecnos¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz ich pozostatosci niedopuszczalna

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
3 Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
-~ 400g,
-~ 500g,
-~ 1000g.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowar zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

IX. MAKARON RAZOWY

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
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pakowania makaronu razowego.

Postanowienia minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
makaronu razowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne
wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):

— PN-A-74130 Makaron — Pobieranie prébek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Makaron razowy

Makaron otrzymany z mgki pelnoziarnistej z przemiatu ziarna pszenicy twardej (Triticum durum), odpowiednio uformowany
1 wysuszony, formy krétkie

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1

I Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

Przed ugotowaniem

1 | Wyglad Makaron formy kroétkie, o wyréwnanym ksztalcie, dtugosci, wielkosci oraz o

jednolitej barwie, dopuszczalne sporadyczne niewielkie znieksztatcenia,

sporadyczne peknigcia na powierzchni i nieliczne pstrociny PN-A-74130
2 | Zapach Swoisty dla uzytych surowcéw, dopuszczalny lekko otrgbiasty,

niedopuszczalny zapach stgchlizny, plesni, i inny obcy

Po ugotowaniu

3 | Wyglad Zachowany ksztalt makaronu, bez zlepéw, konsystencja niekleista,
dopuszczalne sporadyczne znieksztalcenia i nieliczne pstrociny
PN-A-74130
4 | Smak i zapach | Swoisty dla uzytych surowc6éw, dopuszczalny lekko otrebiasty,
niedopuszczalny smak i zapach stechlizny, plesni i inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2
| Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wilgotnos$¢ %(m/m), nie wigcej niz 11
2 | Zawartosé popiotu nierozpuszczalnego w 10% HCI, %(m/m) nie wigcej niz 0,12
3 Zawarto$¢ makaronu niewlasciwej diugosci lub zdeformowanego przed 10
ugotowaniem, %(m/m), nie wigcej niz PN-A-74130
4 | Obecnos¢ zanieczyszczen organicznych niedopuszczalna
5 | Obecno$¢ zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna
6 | Obecnosé szkodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz ich pozostatosci niedopuszczalna

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

3 Trwalos$¢
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Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢é zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 400g,
-~ 500g,
- 1000g.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

X. MAKARON - LAZANKI

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania makaronu - tazanek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego makaronu-
tazanek przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74130 Makaron — Pobieranie prébek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Makaron - lazanki

Produkt otrzymany z surowc6éw pochodzacych z przemiatu ziarna pszenicy durum, odpowiednio uformowany i wysuszony
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedhtug Tablicy 1

I Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
Przed ugotowaniem
1 | Wyglad Forma krétka makaronu, ksztatt zblizony do matych kwadracikéw,

ksztalt, wielko$¢, barwa wyréwnana w opakowaniu, dopuszczalne
sporadyczne niewielkie znieksztalcenia, sporadyczne pgknigcia na
powierzchni i nieliczne pstrociny PN-A-74130

2 | Zapach Swoisty dla uzytych surowcéw, dopuszczalny lekko otrgbiasty,
niedopuszczalny zapach stgchlizny, plesni, i inny obcy

Po ugotowaniu

3 | Wyglad Zachowany ksztatt makaronu, bez zlepéw, konsystencja niekleista,
dopuszczalne sporadyczne znieksztalcenia i nieliczne pstrociny PN-A-74130
4 [Smaki Swoisty dla uzytych surowcéw, dopuszczalny lekko otrgbiasty,
zapach niedopuszczalny smak i zapach stechlizny, plesni, kwasny i inny obcy
PN-A-74130
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
| Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotnosé %(m/m), nie wigcej niz 11
2 | Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10%
roztworze HCI, %(m/m) nie wigcej niz 0.12
3 | Zawarto$¢ makaronu o niewlasciwym ksztalcie
(zdeformowanego) przed ugotowaniem, %(m/m), nie 10 PN-A-74130
wigcej niz
4 | Obecno$¢ zanieczyszczen organicznych niedopuszczalna
5 | Obecnos¢ zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna
6 | Obecnos¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych .
. . niedopuszczalna
oraz ich pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
3 Trwalos¢

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

4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
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Dopuszczalna ujemna warto$¢ blgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujagcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 400g,
- 500g,
-~ 1000g.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.11 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XI. MAKARON - TAGLIATELLE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania makaronu - tagliatelle.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego makaronu-
tagliatelle przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74130 Makaron — Pobieranie prébek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Makaron - tagliatelle
Produkt otrzymany z surowcéw pochodzacych z przemiatu ziarna pszenicy durum, odpowiednio uformowany i wysuszony
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spelia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywno$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

Przed ugotowaniem

1 | Wyglad Makaron w formie dlugich wstgzek zwinigtych w gniazda o wyréwnanym i
zachowanym Kksztalcie i wielkosci, jednolitej i wyréwnanej barwie, dopuszczalne
sporadyczne niewielkie znieksztalcenia, sporadyczne pgknigcia i nieliczne pstrociny
na powierzchni makaronu PN-A-74130

2 | Zapach Swoisty dla uzytych surowcow, dopuszczalny lekko otrebiasty, niedopuszczalny
zapach stechlizny, plesni, i inny obcy

Po ugotowaniu

3 | Wyglad Zachowany ksztalt makaronu, bez zlepow, konsystencja niekleista, dopuszczalne
sporadyczne znieksztalcenia i nieliczne pstrociny
PN-A-74130
4 | Smak i zapach | Swoisty dla uzytych surowcéw, dopuszczalny lekko otrebiasty, niedopuszczalny
smak i zapach stgchlizny, plesni, kwasny i inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedhug Tablicy 2
l Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotno$¢ %(m/m), nie wigcej niz 11
2 Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, %(m/m) 0.12
nie wigcej niz ’
3 Zawarto$¢ makaronu zdeformowanego przed ugotowaniem, %(m/m), nie 20
wiecej niz PN-A-74130
4 | Obecno$¢ zanieczyszczen organicznych niedopuszczalna
5 | Obecno$¢ zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna
6 | Obecnos¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz ich pozostatosci niedopuszczalna

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
-~ 400g,
- 500g,
- 1000g.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
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5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

XII. MAKARON RYZOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego makaronu
ryzowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne
wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami):

— PN-A-74130 Makaron — Pobieranie prébek i metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Makaron ryzowy

Produkt otrzymany z maki ryzowej i wody, odpowiednio uformowany i wysuszony

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1

r Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

Przed ugotowaniem

1 | Wyglad Posta¢ dlugich, prostych, cienkich nitek, wstazek o wyréwnanym ksztatcie i dtugosci

oraz o jednolitej barwie, dopuszczalne sporadyczne nieliczne znieksztatcenia i nieliczne

pstrociny PN-A-74130
2 | Zapach Swoisty dla uzytych surowcéw, niedopuszczalny zapach stgchlizny, plesni, i inny

nieswoisty

Po ugotowaniu
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3 | Wyglad Zachowany ksztalt makaronu, bez zlepéw, konsystencja niekleista, dopuszczalne
sporadyczne znieksztalcenia i nieliczne pstrociny
PN-A-74130
4 | Smak Swoisty dla uzytych surowcéw, niedopuszczalny smak i zapach stgchlizny, plesni i inny
i zapach nieswoisty
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2
r Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 [ Zawarto$¢ makaronu niewlasciwej dtugosci lub zdeformowanego przed 10
ugotowaniem, %(m/m), nie wigcej niz
2 | Obecnos$¢ zanieczyszczen organicznych niedopuszczalna PN-A-74130
3 | Obecnos$¢ zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna
4 | Obecno$¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz ich pozostatosci niedopuszczalna

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
3 Trwalos¢

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

4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 400g,
-~ 500g,
-~ 1000g.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa jakosc¢
produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladow pleéni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane =z materialtbw opakowaniowych przeznaczonych do  kontaktu
Z Zywno§cig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
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6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

XIII. MAKARON NITKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania makaronu nitka.

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

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74130 Makaron — Pobieranie probek i metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Makaron nitka

Produkt otrzymany z surowcéw pochodzacych z przemiatu ziarna pszenicy durum, odpowiednio uformowany i wysuszony
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

| Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
Przed ugotowaniem
1 | Wyglad Posta¢ krétkich, prostych, cienkich nitek o wyréwnanym ksztalcie i dtugosci oraz
o jednolitej barwie, dopuszczalne sporadyczne nieliczne znieksztalcenia i
nieliczne pstrociny PN-A-74130
2 | Zapach Swoisty dla uzytych surowcéw, dopuszczalny lekko otrgbiasty, niedopuszczalny

zapach stgchlizny, plesni, i inny nieswoisty

Po ugotowaniu

3 | Wyglad Zachowany ksztalt makaronu, bez zlepdw, konsystencja nickleista, dopuszczalne
sporadyczne znieksztalcenia i nieliczne pstrociny
PN-A-74130
4 | Smak Swoisty dla uzytych surowcéw, dopuszczalny lekko otrgbiasty, niedopuszczalny
i zapach smak i zapach stgchlizny, plesni i inny nieswoisty
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2
r Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wilgotno$¢ %(m/m), nie wigcej niz 11
PN-A-74130
2 | Zawarto$¢ popiolu nierozpuszczalnego w 10% HCI, %(m/m) nie wigcej niz 0,12
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3 Zawartoé§ makaronu nieleaéqiwej: d?ugoéci lub zdeformowanego przed 10
ugotowaniem, %(m/m), nie wigcej niz

4 | Obecno$¢ zanieczyszczen organicznych niedopuszczalna

5 | Obecno$¢ zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna

6 | Obecnos$¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz ich pozostatosci niedopuszczalna

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikoéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
3 Trwalos¢

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

4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 400g,
-~ 500g,
-~ 1000g.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa jakosc
produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XIV.RYZ BIALY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania ryzu biatego.
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Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego ryzu
biatego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne
wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):

— PN-A-74220 Przetwory zbozowe - Ryz

— PN-ENISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnosci — Metoda odowotawcza
— PN-ISO 7301 Ryz - Wymagania

1.3 Okreslenie produktu

Ryz bialy

Ryz bialy, bardzo dobrze szlifowany (z ziaren ryzu w procesie szlifowania usunieto cato$é okrywy i prawie caly zarodek),
caly (ziarno cale lub czg$¢ ziarna, ktérego dlugos¢ jest rowna lub wieksza niz % s$redniej dlugosci catego ziarna),
dlugoziarnisty

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metxggl:)lz;daﬁ
1 | Wyglad Ziarna zdrowe, cale, czyste, dobrze wyksztatcone, dojrzale, barwa biata do kremowej,
jednolita; produkt sypki, niedopuszczalne zlepienia nie rozpadajace si¢ pod naciskiem PN-A-74220
2 | Zapach Swoisty, niedopuszczalny zapach stgchlizny, plesni i inny nietypowy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met‘(;(elslzagdaﬁ
1 | Wilgotno$¢ %(m/m), nie wigcej niz 15,0 PN-EN-ISO 712
2 | Zawartos¢ zanieczyszczen nieorganicznych, %(m/m) nie wigcej niz 0,5
3 | Zawartos¢ zanieczyszczen organicznych, %(m/m) nie wigcej niz 0,5
4 | Zawartos¢ ziaren ryzu nieobluszczonego %(m/m) nie wigcej niz 0,3
5 Zz.iwal"to'§§ ziaren ryzu bragzowego nie preparowanego termicznie, %(m/m) nie 1.0
wigcej niz i
6 Z'a‘wartos'é ziaren ryzu brazowego preparowanego termicznie, %(m/m) nie wiecej 1,0
e PN-ISO 7301
7 | Zawartos¢ ziaren ryzu bialego preparowanego termicznie, %(m/m) nie wigcej niz 1,0
8 | Zawartos¢ ziaren uszkodzonych, %(m/m) nie wigcej niz 3,0
9 | Zawarto$¢ ziaren niedojrzatych i Zle wyksztalconych %(m/m) nie wigcej niz 2,0
10 | Zawarto$¢ ziaren kredowych, %(m/m) nie wigcej niz 5,0
11 Z.awartos'é ziaren czerwonych i ziaren z czerwonym prazkiem %(m/m) nie wigcej 12.0
niz :
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12 | Zawarto$¢ ziaren ryzu woskowatego, %(m/m) nie wigcej niz 1,0

13 | Frakcja czgécei ziaren ponizej 1,4 mm, %(m/m) nie wigcej niz 0,1

14 | Zawarto$¢ ziaren famanych, %(m/m) nie wigcej niz 5,0

15 | Obecno$¢ szkodnikéw i ich pozostatosci Niedopuszczalna
3 Trwalos¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 1000g..
S Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

XV. RYZ BRAZOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego ryzu
brazowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74220 Przetwory zbozowe - Ryz

— PN-EN ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotno$ci — Metoda odwotawcza
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— PN-ISO 7301 Ryz - Wymagania
1.3 OkreSlenie produktu

RyzZ brazowy

Ziarno ryzu z ktérego zostata usunieta tylko tuska

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedhug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met::zlgzdaﬁ
1 | Wyglad Ziarna cale (ziamno cate lub czg$¢ ziarna, ktérego dlugos¢ jest réowna lub wigksza niz
% $redniej dlugosci catego ziarna), zdrowe, czyste, dobrze wyksztatcone, dojrzale,
barwa jasnozétta do brazowej, jednolita; PN-A-74220
2 | Zapach Swoisty, niedopuszczalny zapach stgchlizny, plesni i inny nietypowy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2
[ Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met;t:glzz;daﬂ
1 | Wilgotno$¢ %(m/m), nie wigcej niz 15,0 PN-EN-ISO 712
2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen nieorganicznych, %(m/m) nie wigcej niz 0,5
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych, %(m/m) nie wigcej niz 1,0
4 | Zawartos¢ ziaren ryZu nieobluszczonego %(m/m) nie wigcej niz 2,5
5 Z.a.wartoéé ziaren ryzu bialego nie preparowanego termicznie, %(m/m) nie wigcej 1,0
niz PN-ISO 7301
6 Z_a.wartoéé ziaren ryzu brazowego preparowanego termicznie, %(m/m) nie wigcej 1.0
niz ?
7 | Zawarto$¢ ziaren ryzu bialego preparowanego termicznie, %(m/m) nie wigcej niz 1,0
8 | Zawarto$¢ ziaren uszkodzonych, %(m/m) nie wigcej niz 4,0
9 | Zawarto$¢ ziaren niedojrzatych i Zle wyksztatlconych %(m/m) nie wigcej niz 8,0
10 | Zawartos¢ ziaren kredowych, %(m/m) nie wigcej niz 5,0
11 | Zawartos¢ ziaren czerwonych %(m/m) nie wigcej niz 12,0
12 | Zawarto$¢ ziaren ryzu woskowatego, %(m/m) nie wigcej niz 1,0
13 | Frakcja czgsci ziaren ponizej 1,4 mm, %(m/m) nie wigcej niz 0,1 PN-ISO 7301
14 | Zawartos¢ ziaren tamanych, %(m/m) nie wigcej niz 5,0
15 | Zawarto$¢ ziaren uszkodzonych termicznie, %(m/m) nie wigcej niz 2,0
16 | Obecno$¢ szkodnikéw i ich pozostatosci Niedopuszczalna
3 Trwalosé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
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Dopuszczalna masa netto:
-~ 1000g.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualna na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
Wyzglad oceni¢ wizualnie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢é wykonane 2z materialbw opakowaniowych przeznaczonych do  kontaktu
Z Zywno$cia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XVI.KASZA PECZAK

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

peczak przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy
— PN-A-74015 Przetwory zbozowe - Oznaczanie stopnia rozdrobnienia
— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikdw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m) roztworze kwasu
solnego

— PN-EN ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnosci — Metoda odwotawcza
1.3 Okreslenie produktu
Kasza peczak

Produkt otrzymany z oczyszczonego, obtuszczonego i obtoczonego ziarna jeczmienia
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

]

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad Ziarna o owalnym lub wrzecionowatym ksztalcie z zaokraglonymi brzegami
2 |Barwa Jasnoszara
3 | Zapach Typowy, niedopuszczalny zapach stgchlizny, plesni, spalenizny i inny nietypowy PN-A-74013
4 | Smak po ) Typowy, niedopuszczalny smak kwasny, gorzki i inny nietypowy
ugotowaniu
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
| Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met‘(‘)'(:();lgzdaﬂ
1 | Wilgotnos$é %(m/m), nie wigcej niz 14,5 PN-EN-ISO 712
2 Il:;'zzesiew przez sito blaszane o Srednicy oczek 0,6mm, %(m/m) nie wigcej 0.1 PN-A-74015
3 | Obecnos¢ szkodnikéw i ich pozostatosci Niedopuszczalna
4 | Obecno$¢ metali, szkla i innych zanieczyszczen nieorganicznych Niedopuszczalna
5 | Zawarto$¢ nie obluszczonych ziaren, %(m/m), nie wigcej niz:
- kaszy
- jeczmienia lub jego czgsci 03 PN-A-74016
6 | Zawarto$¢ ziaren kaszy innych ro$lin uprawnych, %(m/m),
nie wigcej niz: e
7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych %(m/m), nie wigcej niz: 0,1
- w tym zanieczyszczen organicznych szkodliwych dla zdrowia Niedopuszczalna
8 Zfiwartos’é zanieczyszczen mineralnych wyrz}Zon.a za.wgrtoéciq popiotu 01 PN-A-74014
nierozpuszczalnego w 10% HCIl, %(m/m), nie wigcej niz ?

3 Trwalos¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:
-~ 1000g.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XVII. KASZA GRYCZANA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania kaszy gryczane;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego kaszy
gryczanej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy
— PN-A-74015 Przetwory zbozowe - Oznaczanie stopnia rozdrobnienia
— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m) roztworze kwasu
solnego

— PN-EN ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnosci — Metoda odwotawcza
1.3 OkreSlenie produktu |

Kasza gryczana

Kasza otrzymana z oczyszczonego, obluszczonego, prazonego i sortowanego ziarna gryki

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
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1 |Barwa Z6Mta z odcieniem brunatnym
2 | Smak Swoisty, niedopuszczalny smak kwasny, gorzki i inny nietypowy PN-A-74013
3 | Zapach Swoisty, niedopuszczalny zapach stechlizny, plesni, spalenizny i inny
nietypowy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2
| Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotno$¢ %(m/m), nie wigcej niz 13,0 PN-EN-ISO 712
2 | Zawarto$¢ kaszy i maki gryczanej przesiewajacej si¢ przez sito blaszane o 0.2
$rednicy oczek 1mm, %(m/m) nie wigcej niz :
PN-A-74015
3 | Zawarto$¢ kaszy gryczanej tamanej, przesiewajacej si¢ przez sito blaszane o 7
$rednicy oczek 2,4mm, %(m/m) nie wigcej niz
4 | Obecnos¢ szkodnikéw i ich pozostatosci Niedopuszczalna
5 | Obecno$¢ metali, szkla i innych zanieczyszczen nieorganicznych Niedopuszczalna
6 | Zawartos¢ zanieczyszczen organicznych %(m/m), nie wigcej niz: 1,2
w tym
. . . PN-A-74016
- nie obluszczonych ziaren gryki, 0,5
- obluszczonych ziaren ro$lin uprawnych 0,2
- ziaren roslin obcych 0,5
- zanieczyszczen organicznych szkodliwych dla zdrowia Niedopuszczalna
7 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych wyrazona zawarto$cia popiotu 0.1 PN-A-74014
nierozpuszczalnego w 10% HCl, %(m/m), nie wigcej niz ’
3 Trwalosé

Okres minimalnej trwatos$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
-~ 1000g.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedhug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢é wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do  kontaktu
z Zywnoscia.
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Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zast¢pczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

XVIII. KOMOSA RYZOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania komosy ryzowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego komosy
ryzowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy

— PN-EN ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotno$ci — Metoda odwotawcza
— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

1.3 Okre§lenie produktu

Komosa ryzowa

Biale nasiona komosy ryzowej, nazywane tez ryzem peruwianskim lub quinoa, przeznaczone do celéw konsumpcyjnych.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

Kuliste ziarenka o barwie biatej do kremowej, czyste, cale, zdrowe (bez oznak
gnicia, §ladow plesni), dobrze wyksztalcone, wolne od szkodnikéw, bez uszkodzen
spowodowanych przez choroby lub szkodniki i uszkodzen mechanicznych; wolne
1 Wyglad od zanieczyszczen, niedopuszczalne zbrylenia i zlepienia nasion; dopuszczalna jest
bardzo nieznaczna ilo$¢ nasion potamanych, pokruszonych pod warunkiem ze nie
wplywa to ujemnie na ogélny wyglad produktu, jego jakos¢, trwato$¢ oraz wyglad PN-A-74013
w opakowaniu

2 Zapach Swoisty; niedopuszczalny zapach plesni, stgchly i inny nieswoisty

3 Smak i zapach po

; isty; ni i ii nieswoist
ugioveanin Swoisty; niedopuszczalny smak gorzki, kwasny i inny nieswoisty

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

| Lp. ‘ Cechy Wymagania Metody badan wedlug ]

str. 32/ 80



1 | Wilgotnos¢, %(m/m) nie wiecej niz 14,5 PN-EN-ISO 712

2 | Obecno$¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz ich

. niedopuszczalna
pozostatosci
3 | Obecnosé zanieczyszczen organicznych niedopuszczalna A TR
4 | Obecnos¢ zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna

3 Trwalos$é
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 150g
- 200g,
-~ 1000g.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny byé wykonane z materialtébw opakowaniowych przeznaczonych do  kontaktu
z Zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XIX. AMARANTUS ZIARNO

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objg¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania ziaren amarantusa.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego ziaren
amarantusa przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane
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Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne
wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami):

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy

— PN-EN ISO 712 Ziamo zb6z i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotno$ci — Metoda odwotawcza
— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikow, ich pozostatoéci i zanieczyszczen
1.3 Okreslenie produktu

Amarantus ziarno

Nasiona Amarantusa (Amaranthus cruentus L.) przeznaczone do celéw konsumpcyjnych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

} Metody badani |
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Kuliste ziarenka o barwie z6ltej lub jasnobrazowej, czyste, cale, zdrowe (bez oznak
gnicia, §ladéw plesni), dobrze wyksztatcone, wolne od szkodnikéw, bez uszkodzen
spowodowanych przez choroby lub szkodniki i uszkodzen mechanicznych; wolne od
zanieczyszczen, niedopuszczalne zbrylenia i zlepienia nasion; dopuszczalna jest
bardzo nieznaczna ilo$¢ nasion potamanych, pokruszonych pod warunkiem ze nie
wplywa to ujemnie na ogdlny wyglad produktu, jego jakos¢, trwatos$¢ oraz wyglad w PN-A-74013
opakowaniu
2 | Zapach Swoisty; niedopuszczalny zapach plesni, stgchly i inny nieswoisty
3 | Smak po ugotowaniu | Swoisty, lekko orzechowy; niedopuszczalny smak gorzki, kwasny i inny nieswoisty
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotno$¢, %(m/m) nie wigcej niz 14,5 PN-EN-ISO 712
2 | Obecnos¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz ich .
‘o niedopuszczalna
pozostatosci
3 | Obecnos¢ zanieczyszczen organicznych niedopuszczalna PN-A-T4016
4 | Obecnos¢ zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna

3 Trwalos$¢
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 1000g.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

XX. KASZA KUKURYDZIANA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania kaszy kukurydziane;.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego kaszy
kukurydzianej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne
wydanie dokumentu powolanego (1acznie ze zmianami):

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy
— PN-EN ISO 6540 Kukurydza — Oznaczanie wilgotno$ci (rozdrobnionego i calego ziarna)
— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m) roztworze kwasu solnego
— PN-A-74015 Przetwory zbozowe — Oznaczanie stopnia rozdrobnienia
— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen
— PN-ISO 7305 Przetwory zbozowe — Oznaczanie kwasowo$ci thuszczowej
1.3 Okreslenie produktu
Kasza kukurydziana

Produkt otrzymany z oczyszczonych i rozdrobnionych ziaren kukurydzy, przeznaczony do celéw konsumpcyjnych, kaszka
kukurydziana drobna

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedhug Tablicy 1
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

’ Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Barwa Od biatozéttej do zéttej
2 Zapach Swoisty, niedopuszczalny zapach plesni, stechly i inny nieswoisty PN-A-74013
Smak i zapach po R . .. . .
3 I Swoisty; niedopuszczalny smak gorzki, kwasny i inny nieswoisty
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedhug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
+ Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wilgotnos¢, %(m/m) nie wigcej niz 14,5 PN-EN-ISO 6540
2 | Kwasowos¢ tluszczowa; mg KOH/100 g suchej substancii,
50 PN-ISO 7305
nie wigcej niz
3 | Stopien rozdrobnienia
- przesiew przez sito z tworzyw sztucznych o boku oczka kwadratowego
s ; S
0,50 mm, %(m/m), nie mniej niz 98 PN-A-74015
- przesiew przez sito z tworzyw sztucznych lub jedwabnych o boku oczka
kwadratowego 0,25mm, %(m/m), nie wigcej niz
5
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych wyrazona zawarto$cia popiotu
nierozpuszczalnego w 10% (m/m) roztworze kwasu solnego, w %(m/m), nie 0,1 PN-A-74014
wigcej niz
5 | Obecno$¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz ich pozostatosci niedopuszczalna
PN-A-74016
6 | Obecno$é zanieczyszczen organicznych i nieorganicznych niedopuszczalna

3 Trwalo§é
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 350g,
-~ 400g.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

str. 36 / 80



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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

XXI. KASZA BULGUR

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania kaszy bulgur.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego kaszy
bulgur przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy

— PN-EN ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnosci — Metoda odwotawcza

— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m) roztworze kwasu solnego
— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Kasza bulgur

Produkt otrzymany z ziaren pszenicy twardej gotowanych i wysuszonych a nastgpnie rozdrobnionych w celu pozbycia si¢
zarodkéw i otrab pszennych, przeznaczony do celéw konsumpcyjnych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan

wedlug

1 | Wyglad Posta¢ drobnych kuleczek o barwie z6tto-brazowej, czystych, catych, zdrowych

(bez oznak gnicia, $ladéw plesni), wolnych od szkodnikéw, bez uszkodzen

spowodowanych przez choroby lub szkodniki i uszkodzen mechanicznych;

wolnych od zanieczyszczen, niedopuszczalne zbrylenia i zlepienia nie rozpadajace

si¢ pod naciskiem

PN-A-74013

3 | Zapach Swoisty, lekko orzechowy; niedopuszczalny zapach plesni, stechly i inny

nieswoisty
4 | Smak i zapach po Swoisty, lekko orzechowy; niedopuszczalny smak gorzki i inny nieswoisty

ugotowaniu

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Wilgotno$¢, %(m/m) nie wigcej niz 14,0 PN-EN-ISO 712

2 | Zawarto$¢ popiolu nierozpuszczalnego w 10% (m/m) roztworze kwasu

solnego w %(m/m), nie wiecej niz 0.1 PN-A-74014
3 | Obecno$¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz ich pozostatosci niedopuszczalna
4 | Obecno$é zanieczyszczefi organicznych niedopuszczalna PN-A-74016
5 | Obecnos¢ zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna

3 Trwalos¢
Okres minimalnej trwato§ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 1000g
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.11 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

XXII. KASZA MANNA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

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

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy
— PN-EN ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe - Oznaczanie wilgotnosci — Metoda odwolawcza
— PN-A-74007 Przetwory zbozowe - Oznaczanie kwasowosci

— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m) roztworze kwasu
solnego

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikow, ich pozostalosci i zanieczyszczen
— PN-A-74015 Przetwory zbozowe - Oznaczanie stopnia rozdrobnienia

— PN-A-74036 Przetwory zbozowe - Kasza manna

1.3 Okreslenie produktu

Kasza manna - produkt otrzymany z ziarna pszenicy, przeznaczony do celéw konsumpcyjnych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

L Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad Sypki produkt, bez trwatych zbrylen
2 | Barwa Biata z odcieniem z6itawym
3 | Zapach Syvoisty, zapach ple$ni, stgchly i inny nieswoisty PN-A-74013
niedopuszczalny
4 | Smak (po Swoisty, niedopuszczalny smak gorzki i inny nieswoisty
ugotowaniu)

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2
I Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotnos¢, %(m/m) nie wigcej niz 15,3 PN-EN-ISO 712
2 | Kwasowo$¢ stopnie nie wigcej niz 3 PN-A 74007
3 | Zawarto$¢ popiolu nierozpuszczalnego w 10% (m/m) 0.1 PN-A-74014

roztworze kwasu solnego w %(m/m), nie wigcej niz

4 | Obecnos¢ czastek nasion kakolu niedopuszczalna PN-A-74016

5 | Stopien rozdrobnienia

- przesiew przez sito opigte gazg miynska o wielkosci
pierwiastka kwadratowego z przeswitu 850pm, %(m/m) nie

mniej niz 97 PN-A-74015
- przesiew przez sito opigte gaza miynska o wielkosci

pierwiastka kwadratowego z przeswitu 230um, %(m/m) nie 3

wiecej niz
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6 |Liczba czastek okrywy owocowo-nasiennej ziarna pszenicy

(otrab) na powierzchni 1cm?, sztuk nie wigcej niz ? R A4S

7 | Obecnos¢ zanieczyszczen metalicznych o wymiarach
liniowych nie wigkszych niz 0,3mm i masie jednostkowej nie 3
wigkszej niz 0,2mg w 1kg kaszy manny, mg nie wigcej niz

8 | Obecnosé zanieczyszczen metalicznych o ostrych kornicach lub
brzegach oraz szkla oraz zanieczyszczefi metalicznych o

wymiarach liniowych wigkszych niz 0,3mm i masie wigkszej nisdopuszezalng PN-A-74016
niz 0,2mg
9 | Obecnos¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz ich ;
niedopuszczalna

pozostatosci

3 Trwaloéé
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 1000g.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XXIII. KASZA KUSKUS RAZOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania kaszy kuskus razowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego kaszy
kuskus razowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane
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Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezb¢dne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne
wydanie dokumentu powotanego (Yacznie ze zmianami):

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy
— PN-ENISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotno$ci — Metoda odwotawcza

— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m) roztworze kwasu
solnego

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikow, ich pozostatosci i zanieczyszczen
1.3 Okreslenie produktu
Kasza kuskus razowa

Produkt otrzymany z polaczenia peloziarnistej maki z pszenicy durum (semoliny) z woda, solg i olejem, przeznaczony do
celéw konsumpcyjnych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedhug Tablicy 1

L Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Wyglad Posta¢ drobnych kuleczek
2 Barwa Bezowa do ciemnobezowe;j
3 Zapach Swoisty, niedopuszczalny zapach plesni, stechly i inny nieswoisty PN-A-74013
Smak i zapach po : : i 3 3 :
4 ugotowaniu Swoisty, niedopuszczalny smak gorzki i inny nieswoisty
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2
r Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotno$¢, %(m/m) nie wigcej niz 14,0 PN-EN-ISO 712
- e z S
2 | Zawartos¢ popiotu merozpus.zczglnego w 10% (m/m) roztworze 0.1 PN-A-74014
kwasu solnego w %(m/m), nie wigcej niz
3 | Obecnos¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych
niedopuszczalna
oraz ich pozostatosci
PN-A-74016
4 | Obecnos¢ zanieczyszczen organicznych niedopuszczalna
5 | Obecnos¢ zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna

3 Trwalosé
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesiagce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 1000g.

5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowar zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XXIV. KASZA JECZMIENNA MAZURSKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania kaszy jeczmiennej mazurskiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego kaszy
Jjeczmiennej mazurskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy
— PN-A-74015 Przetwory zbozowe - Oznaczanie stopnia rozdrobnienia
— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m) roztworze kwasu
solnego

— PN-EN ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnosci — Metoda odwolawcza
1.3 Okre§lenie produktu
Kasza jeczmienna mazurska

produkt otrzymany Z  0CZySzZczonego, sortowanego, obtuszczonego, pokrojonego, zaokraglonego
i wypolerowanego ziarna jeczmienia, kasza jeczmienna mazurska srednia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad Ziamna o zaokraglonym ksztalcie, produkt sypki, niedopuszczalne trwale zlepienia
2 |Barwa Charakterystyczna, jasnoszara
3 | Zapach Typowy, niedopuszczalny zapach stgchlizny, plesni, spalenizny i inny nietypowy PN-A-74013
4 | Smak po ] Typowy, niedopuszczalny smak kwasny, gorzki i inny nietypowy
ugotowaniu

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2
I Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotno$¢ %(m/m), nie wigcej niz 14,5 PN-EN-ISO 712
2 | Przesiew przez sito blaszane o $rednicy oczek 03
0,6 mm, % (m/m) nie wigcej niz 4
3 | Stopien rozdrobnienia:
- przesiew przez sito blaszane o srednicy oczek (mm), % nie 2,2 PN-A-74015
mniej niz
85
- przesiew przez sito blaszane o $rednicy oczek (mm), T3
% nie mniej niz i
20
4 | Obecno$¢ szkodnik6éw i ich pozostatosci niedopuszczalna
5 | Obecnos¢ metali, szkla i innych zanieczyszczen nieorganicznych niedopuszczalna
6 | Zawarto$¢ nie obluszczonych ziaren, %(m/m), nie wigcej niz:
- kaszy 0,2
- jeczmienia lub jego czesci niedopuszczalna PN-A-74016
7 | Zawarto$¢ ziaren kaszy innych roslin uprawnych, %(m/m), nie 1.0
wigcej niz: i
8 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych % (m/m), nie wigcej 0,1
niz:
- w tym zanieczyszczen organicznych szkodliwych dla zdrowia T T ——
— : ; =
9 Zawagtosg pop'lolu' m.e.rozpuszczalnego w 10% (m/m) roztworze 0.1 PN-A-74014
HCI, %, nie wiecej niz

3 Trwalo$¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosié nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

1000g.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metoda wizualna na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedhlug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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.

XXV. PLATKI OWSIANE

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego platkéw
owsianych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy

— PN-A-74007 Przetwory zbozowe - Oznaczanie kwasowosci

— PN-EN ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe - Oznaczanie wilgotnosci - Metoda odwolawcza
— PN-A-74015 Przetwory zbozowe - Oznaczanie stopnia rozdrobnienia

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m) roztworze kwasu
solnego

1.3 Okreslenie produktu

Platki owsiane

Produkt otrzymany przez zgniecenie na walcach calego obluszczonego ziarna owsa i poddaniu obrébce hydrotermicznej
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Posta¢ drobnych ptatkéw, produkt sypki, bez trwatych zbrylefi
2 | Barwa Szarobiala o r6znych odcieniach
3 | Smak Syvmsty, lekko orzeszkowy, niedopuszczalny smak kwasny, gorzki i inny PN-A-74013
nieswoisty
4 | Zapach Swoisty, niedopuszczalny zapach stgchlizny, plesni i inny nieswoisty
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
l Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wilgotnos¢ %(m/m), nie wigcej niz 12 PN-EN-ISO 712
2 | Kwasowo$¢, stopnie, nie wigcej niz 6 PN-A-74007
3 | Zawarto$¢ maczki owsianej przesiewajacej si¢ przez sito jedwabne o wielkosé
s se o 2 PN-A-74015
pierwiastka kwadratowego 150 pm, %(m/m) nie wigcej niz
4 | Zawartos¢ ziarna owsa i innych ziaren ro$lin uprawnych nie zgniecionych, %(m/m) 0.2
nie wigcej niz i
5 | Zawarto$¢ ziaren innych roslin uprawnych ktosowych zgniecionych, %(m/m) nie
wigcej niz 3.0
w tym ziaren zyta zgniecionych %(m/m), nie wigcej niz 0.5
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych (m.in. nasiona chwastoéw szkodliwych dla
zdrowia, ziarna zbutwiale, przypalone, zweglone, %(m/m), nie wigcej niz
) PN-A-74016
w tym: 03
nasiona chwastow szkodliwych dla zdrowia %(m/m), nie wig¢cej niz
0,05
7 | Obecnos¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz ich pozostatosci niedopuszczalna
8 | Obecnos¢ czastek metali i szkia niedopuszczalna
9 | Zawarto$¢ luznych plewek %(m/m), nie wigcej niz 0,2
10 | Zawartos¢ zanieczyszczenn mineralnych wyrazona zawarto$cia popiotu 0.1 PN-A-74014
nierozpuszczalnego w 10% HCI, %(m/m), nie wigcej niz ?

3 Trwalosé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

- 250g,
- 400g,
- 500g,
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

XXVI. PLATKI KUKURYDZIANE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badani oraz warunki przechowywania i
pakowania ptatkéw kukurydzianych.

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

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy
— PN-A-74016 Przetwory zboZzowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

— PN-A-74014 Przetwory zboZzowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m) roztworze kwasu
solnego

— PN- ENISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe - Oznaczanie wilgotno$ci - Metoda odwolawcza
1.3 Okres$lenie produktu
Platki kukurydziane

Produkt otrzymany z oczyszczonego ziama kukurydzy (Zea mays L.) poddanego w procesie produkeyjnym odpowiednim
zabiegom hydrotermicznym, gotowy do spozycia bez dodatkowej obrébki termiczne;.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedhug Tablicy 1

L Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1| Wyglad Sypkle platki o mqegglamym owalnym ksztalcie, powierzchnia chropowata, PN-A-74013
niedopuszczalne zlepienia
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Barwa Zlocisto-jasnobrazowa

2
3 [ Konsystencja Chrupka
4

Smak Swoisty, smak kwasny, gorzki i inny nieswoisty niedopuszczalny

5 | Zapach Swoisty, zapach stgchlizny, plesni i inny nieswoisty niedopuszczalny

2.3 Wymagania fizykochemiczne

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

1 | Wilgotno$¢ %(m/m), nie wigcej niz 6 PN-EN-ISO 712

2 | Zawarto$¢ blonnika pokarmowego, g, nie mniej niz 5 Sprawdzi¢

3 | Zawarto$é soli, g, nie wiecej niz 0,8 na zgodnos¢ z etykietg

: : : ———yT 5

4 Z?nlegzygzc_genla organiczne pochodzenia roslinnego, %(m/m), 04 PN-A-74016
nie wigcej niz

5 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych wyrazona zawartoscig 01 PN-A-74014
popiotu nierozpuszczalnego w 10% HCI, %(m/m) nie wigcej niz ’

6 | Obecnos¢ zanieczyszczen nieorganicznych i ferromagnetycznych niedopuszczalna PN-A-74016
Obecno$¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz ich :

7 niedopuszczalna

pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

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

3 Trwalo$¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

- 500g,

- 600g.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedhug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.
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Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XXVII. PLATKI KUKURYDZIANE
WZBOGACONE KWASEM FOLIOWYM (200 pg/porcje)

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania platkéw kukurydzianych wzbogaconych kwasem foliowym 200 pg/porcje.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego platkéw
kukurydzianych wzbogaconych kwasem foliowym 200 pg/porcje przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbgdne podane nizej dokumenty powotlane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne
wydanie dokumentu powotanego ({acznie ze zmianami):

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostalosci i zanieczyszczen

— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popioh nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m) roztworze kwasu solnego
— PN- EN ISO 712 Ziarno zbdz i przetwory zbozowe - Oznaczanie wilgotosci - Metoda odwotawcza

1.3 Okreslenie produktu

Platki kukurydziane wzbogacone kwasem foliowym 200 pg/porcje

Produkt otrzymany z oczyszczonego ziarna kukurydzy (Zea mays L.) poddanego w procesie produkcyjnym odpowiednim
zabiegom hydrotermicznym, wzbogacony kwasem foliowym w ilo$ci 200 pg/porcjg, gotowy do spozycia bez dodatkowej
obrobki termiczne;j.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metv(:,(:()i'll:lzdan
Sypkie platki o nieregularnym owalnym ksztalcie, powierzchnia chropowata,
1 | Wyglad : 7
niedopuszczalne zlepienia
Barwa Zocisto-jasnobrazowa
PN-A-74013

2
3 | Konsystencja Chrupka
4

Smak Swoisty, smak kwasny, gorzki i inny nieswoisty niedopuszczalny

5 | Zapach Swoisty, zapach stechlizny, plesni i inny nieswoisty niedopuszczalny

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedhug Tablicy 2
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotno$¢ %(m/m), nie wigcej niz 6 PN-EN-ISO 712
2 | Zawarto$¢ blonnika pokarmowego, g, nie mniej niz 5
— = ——— Sprawdzié
3 | Zawarto$¢ soli, g, nie wigcej niz 0,8 na zgodnoét z etykieta
4 | Zawarto$¢ kwasu foliowego, pg/porcje* 200
: - ; T =

5 Z.ame.czys_zc_z_ema organiczne pochodzenia roslinnego, %(m/m), 0.4 PN-A-74016

nie wigcej niz

Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych wyrazona zawarto$cia Uk
g popiotu nierozpuszczalnego w 10% HCI, %(m/m) nie wigcej niz 0l EN-A-78014
7 | Obecnos¢ zanieczyszczen nieorganicznych i ferromagnetycznych niedopuszczalna

Obecnos¢ szkodnikow zbozowo-macznych i innych oraz ich : PN-A-74016
8 . niedopuszczalna

pozostatosci

* porcja: 50 - 70 g
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
3 Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 500g,
- 1000g,
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 16.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedhug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.
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XXVIII. ZBOZOWE KULKI O SMAKU CZEKOLADOWYM

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania zbozowych kulek o smaku czekoladowym.

Postanowienia minimalnych wymagar jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego zbozowych
kulek o smaku czekoladowym przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotlane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne
wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami):

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m) roztworze kwasu solnego
— PN-EN ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe - Oznaczanie wilgotnosci - Metoda odwotawcza

1.3 Okreslenie produktu

Zbozowe kulki o smaku czekoladowym

Produkt zbozowy otrzymany z odpowiednio spreparowanej maki pszennej (w tym co najmniej 45% maki pelnoziarniste;j) i
kukurydzianej, z dodatkiem kakao (co najmniej 5,5%), oleju stonecznikowego i innych substancji dodatkowych, gotowy do
spozycia bez dodatkowej obrobki termiczne;.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 [Postac Posta¢ kulek, dopuszcza si¢ pojedyncze zlepienia rozpadajace si¢ pod naciskiem
2 |Barwa Ciemnobrazowa
3 | Konsystencja Chrupka
- PN-A-74013
4 | Smak Typowy dla produktéw zbozowych, z wyraznym posmakiem czekolady; smak.
kwasny, gorzki i inny nieswoisty niedopuszczalny
5 | Zapach Typowy dla produktéw zbozowych, z wyraznym zapachem czekolady; zapach
stechlizny, plesni i inny nieswoisty niedopuszczalny
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotnos¢ %(m/m), nie wigcej niz 5 PN-EN-ISO 712
2 | Zawarto$¢ blonnika pokarmowego, g, nie mniej niz 5 Sprawdzi¢
3 | Zawartos¢ soli, g, nie wigcej niz 0,8 na zgodnos¢ z etykieta
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4 | Zanieczyszczenia organiczne pochodzenia roslinnego, %(m/m), 03 PN-A-74016
nie wigcej niz i

5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych wyrazona zawartoscig

popiotu nierozpuszczalnego w 10% HCI, %(m/m) nie wigcej niz 015 Phrariagid
6 | Obecnos¢ zanieczyszczen nieorganicznych :
i ferromagnetycznych niedopuszczalna
PN-A-74016
7 | Obecnosé¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz ich .
niedopuszczalna

pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem:
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
3 Trwalos¢
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 500g,
- 600g.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.

XXIX. ZBOZOWE KOLKA Z MIODEM

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania zbozowych kétek z miodem.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego zbozowych
koétek z miodem przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m) roztworze kwasu solnego
— PN-EN ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe - Oznaczanie wilgotnosci - Metoda odwotawcza

1.3 Okreslenie produktu

Zbozowe kétka z miodem

Produkt zbozowy otrzymany z réznych rodzajéw odpowiednio spreparowanej maki: pszennej, kukurydzianej, ryzowe;j, z
ewentualnym udziatem maki owsianej i jeczmiennej, z dodatkiem miodu
(co najmniej 3%), oleju stonecznikowego i innych substancji dodatkowych, gotowy do spozycia bez dodatkowej obrébki
termiczne;j.

Do wytworzenia 100 g tego produktu nalezy uzy¢ nie mniej niz 50% skladnika pemoziarnistego.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 [Postaé Ko6lka, dopuszcza si¢ pojedyncze zlepienia rozpadajace si¢ pod naciskiem

2 |Barwa Typowa

3 | Konsystencja Chrupka

: : . - PN-A-74013
4 | Smak Typowy dla produktéw zbozowych, z wyraznym posmakiem miodu; smak
kwasny, gorzki i inny nieswoisty niedopuszczalny
5 | Zapach Typowy dla produktéw zbozowych, z wyraznym zapachem miodu; zapach
stechlizny, plesni i inny nieswoisty niedopuszczalny
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedhug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Wilgotno$¢ %(m/m), nie wigcej niz 5 PN-EN-ISO 712

2 | Zawarto$¢ btonnika pokarmowego, g, nie mniej niz 5 Sprawdzié

3 | Zawarto$¢ soli, g, nie wiecej niz 0,8 na zgodnos¢ z etykieta

4 g{azmeczyszczema organiczne pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie wigcej 0.3 PN-A-74016

5 Z_awartosc zanieczyszczefi mineralnych v_vyra.z'one_l ;fiwartosmq popiotu 0,15 PN-A-74014

nierozpuszczalnego w 10% HCI, %(m/m) nie wigcej niz

6 | Obecno$¢ zanieczyszczen nieorganicznych i ferromagnetycznych niedopuszczalna
PN-A-74016

7 | Obecno$¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz ich pozostatosci niedopuszczalna

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem:
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
3 Trwalo$é
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ blgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 500g.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedhig norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XXX. ZBOZOWE KWADRACIKI Z CYNAMONEM

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania zbozowych kwadracikéw z cynamonem.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego zbozowych
kwadracikéw z cynamonem przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy
— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen
— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m) roztworze kwasu solnego

— PN-EN ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe - Oznaczanie wilgotnosci - Metoda odwolawcza
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1.3 Okreslenie produktu
Zbozowe kwadraciki z cynamonem

Produkt zbozowy otrzymany z odpowiednio spreparowanej maki pszennej pemoziarnistej (co najmniej 33%) i ryzowej, z
dodatkiem oleju stonecznikowego, cynamonu (co najmniej 0,3%) i innych substancji dodatkowych, gotowy do spozycia bez
dodatkowej obrobki termiczne;j.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnoSciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 |Postaé Kwadraciki, dopuszcza si¢ pojedyncze zlepienia rozpadajace si¢ pod naciskiem
2 |Barwa Bezowa do jasnobrazowej
3 | Konsystencja Chrupka
- PN-A-74013
4 | Smak Typowy dla produktéw zbozowych, z wyraznym posmakiem cynamonu; smak
kwasny, gorzki i inny nieswoisty niedopuszczalny
5 | Zapach Typowy dla produktéw zbozowych, z wyraznym zapachem cynamonu; zapach
stechlizny, pleséni i inny nieswoisty niedopuszczalny
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotnos$¢ %(m/m), nie wiecej niz 5 PN-EN-ISO 712
2 | Zawarto$é blonnika pokarmowego, g, nie mniej niz 5 Sprawdzié
3 | Zawarto$é soli, g, nie wiecej niz 0,8 na zgodnos¢ z etykieta
- - - — P

4 Z.ame‘czys_zc.z'ema organiczne pochodzenia ro$linnego, %(m/m), 03 PN-A-74016

nie wigcej niz
S | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych wyrazona zawartoscia AL

popiotu nierozpuszczalnego w 10% HCI, %(m/m) nie wigcej niz 15 Phcwidil4
6 | Obecnos¢ zanieczyszczen nieorganicznych .

. niedopuszczalna

i ferromagnetycznych

PN-A-74016
7 | Obecno$é szkodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz ich .
. niedopuszczalna
pozostalosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
3 Trwalos$¢
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 500g,
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450g.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XXXI. PLATKI KUKURYDZIANE
Z MIODEM I ORZESZKAMI

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania platkéw kukurydzianych z miodem i orzeszkami.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego platkow
kukurydzianych z miodem i orzeszkami przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbe¢dne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne
wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami):

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m) roztworze kwasu solnego
— PN-EN ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe - Oznaczanie wilgotnosci - Metoda odwotawcza

1.3 Okreslenie produktu

Platki kukurydziane z miodem i orzeszkami

Produkt zbozowy otrzymany z grysu kukurydzianego (co najmniej 65%) z dodatkiem cukru, orzeszkéw ziemnych (co
najmnie;j 8%), miodu (co najmnie;j 2%) i innych substancji dodatkowych, gotowy
do spozycia bez dodatkowej obrobki termicznej.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogé6lne

Produkt powinien spelia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.
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2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 —- Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 [Postaé Platki, dopuszcza si¢ pojedyncze zlepienia rozpadajace si¢ pod naciskiem
2 |Barwa Zlocisto-jasnobrazowa
3 | Konsystencja Chrupka
= e — PN-A-74013
4 | Smak Typowy, z wyczuwalnym posmakiem miodu i orzeszkéw; smak kwasny, gorzki i
inny nieswoisty niedopuszczalny
5 | Zapach Typowy, z wyczuwalnym zapachem miodu i orzechéw; zapach stechlizny, plesni
i inny nieswoisty niedopuszczalny
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotnos$é %(m/m), nie wigcej niz 5 PN-EN-ISO 712
. P Sprawdzi¢
2 | Zawarto$é soli, g, nie wigcej niz 0,8 na zgodnos¢ z etykiets
: : - : - = z

3 ngegzygczema organiczne pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie 03 PN-A-74016

wiecej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych wyrazona zawartoscia popiotu AL
4 nierozpuszczalnego w 10% HCI, %(m/m), nie wigcej niz Qs P S
5 | Obecno$¢ zanieczyszczen nieorganicznych i ferromagnetycznych niedopuszczalna

Obecnos¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz ich : PN-A-74016
6 e niedopuszczalna

pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 500g,

250g.

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedhlug norm podanych w Tablicy 1.

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

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XXXII. ZBOZOWE MUSZELKI O SMAKU CZEKOLADOWYM

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania zbozowych muszelek o smaku czekoladowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego zbozowych
muszelek o smaku czekoladowym przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m) roztworze kwasu solnego
— PN-EN ISO 712 Ziarno zbdz i przetwory zbozowe - Oznaczanie wilgotnosci - Metoda odwotawcza

1.3 Okreslenie produktu

Zbozowe muszelki o smaku czekoladowym

Produkt zbozowy otrzymany z odpowiednio spreparowanej maki pszennej (w tym co najmniej 25% maki pelnoziarniste;j) i
kukurydzianej, z dodatkiem kakao (co najmniej 6,0%) lub czekolady w proszku
(co najmniej 20%), oleju stonecznikowego i innych substancji dodatkowych, gotowy do spozycia bez dodatkowej obrébki
termiczne;j. )

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 |Posta¢ Posta¢ muszelek, dopuszcza si¢ pojedyncze zlepienia rozpadajace si¢ pod naciskiem
2 |Barwa Ciemnobrazowa PN-A-74013
3 | Konsystencja Chrupka
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Smak Typowy dla produktéw zbozowych, z wyraznym posmakiem czekolady; smak
kwasny, gorzki i inny nieswoisty niedopuszczalny

Zapach

Typowy dla produktéw zbozowych, z wyraznym zapachem czekolady; zapach
stechlizny, pleéni i inny nieswoisty niedopuszczalny

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotno$¢ %(m/m), nie wigcej niz 5 PN-EN-ISO 712
2 | Zawarto$¢ blonnika pokarmowego, g, nie mniej niz 5 Sprawdzié
3 | Zawartos¢ soli, g, nie wiecej niz 0,8 na zgodnos¢ z etykieta
= ; - — S
4 Zfinlef:zy§zclz_en1a organiczne pochodzenia roslinnego, %(m/m), 03 PN-A-74016
nie wigcej niz
5 | Zawarto$é zanieczyszczen mineralnych wyrazona zawartoscia AL
popiotu nierozpuszczalnego w 10% HCI, %(m/m) nie wigcej niz 0,15 Fhee7401
6 | Obecno$¢ zanieczyszczen nieorganicznych .
. niedopuszczalna
i ferromagnetycznych
PN-A-74016
7 | Obecnosé szkodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz ich ;
. niedopuszczalna
pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
3 Trwalos¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
-~ 500g,
-~ 600g,
- 450g.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualna na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

Opakowania materialow kontaktu

z Zywnoscia.

powinny by¢é wykonane z opakowaniowych  przeznaczonych do
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Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowari zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XXXIIT. TORTILLA PSZENNA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania tortilli pszenne;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego tortilli
pszennej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne
wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych
1.3 Okreslenie produktu
Tortilla pszenna

Produkt z ciasta otrzymanego z maki pszennej z dodatkiem wody, oleju ro§linnego, odpowiednio uformowany, podany
odpowiednim zabiegom technologicznym, przeznaczony do spozycia z dodatkiem nadzienia zaréwno na zimno jak i po
obrébce cieplnej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Plaskie, okragle, cienkie placki o $rednicy ok. 30cm, o wyréwnanym ksztalcie i wielkosci,
niedopuszczalne uszkodzenia mechaniczne, przypalenia, zabrudzenia powierzchni wyrobu
2 | Konsystencja Elastyczna, niedopuszczalna zbyt twarda, krucha
3 | Barwa Kremowa, w miarg jednolita
4 | Zapach i smak Swoisty dla uzytych surowcéw, niedopuszczalny smak i zapach stgchlizny, plesni i inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wigcej niz 1,2 PN-A-82100

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
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3 Trwalo$¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 200g,
- 250g,
- 1000g.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wilasciwg jakos$c¢
produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapach6éw, §ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materialow 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.

XXXIV. MUSLI JABLKOWE

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu handlowego musli
jabtkowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy

— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m) roztworze kwasu
solnego
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— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostato$ci i zanieczyszczen

— PN-ENISO 712 Ziamno zbdz i przetwory zbozowe - Oznaczanie wilgotnosci -Metoda odwotawcza

1.3 Okreslenie produktu

Musli jablkowe — mieszanka platkow zbozowych (owsianych
co najmniej 12%) z dodatkiem rodzynek (co najmniej -

(co najmniej 3%), platkéw migdatowych, migdatéw, orzechow laskowych, nasion stonecznika, wiorkéw kokosowych,
przeznaczona do bezposredniego spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

- cO najmniej
10%), suszonych

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1

65% 1 kukurydzianych -
lub liofilizowanych jablek

I Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad zewngtrzny | Sypka mieszanina skladnikéw réznorodnego ksztattu, widoczne
poszczegdlne sktadniki mieszanki, niedopuszczalne trwate zbrylenia
2 | Barwa Barwa charakterystyczna dla poszczegdlnych sktadnikéw PN-A-74013

3 | Zapach i smak

zapachy obce (st¢chly, zjelczaly i inne obce)

Charakterystyczne dla uzytych surowcéw, niedopuszczalne posmaki i

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
I Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 [ Wilgotno$¢, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-EN-ISO 712
2 sZoal\;/:;t:éoc'A) I()I;)]%is)}’un?iee&)ézzjsi(:izzalnego w 10% roztworze kwasu 0,15 PN-A-74014
3 | Zawarto$é .zaniecz'ysz_czeﬁ organicznych pochodzenia roslinnego, 0.3
%(m/m), nie wigcej niz 2
4 | Obecnos¢ zanieczyszczen nieorganicznych niedopuszczalna PN-A-74016
5 | Obecnosé szkodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz ich niedopuszczalna

pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

3 Trwalos¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesiagce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

500g,
600g,
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- 1000g.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé metoda wizualna na zgodnos$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedhlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialbw 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

Przechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.

XXXV. MUSLI TRUSKAWKOWE

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego musli
truskawkowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne
wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami):

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy

— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m) roztworze kwasu
solnego

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatoci i zanieczyszczen
— PN-EN ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe - Oznaczanie wilgotnosci - Metoda odwotawcza
1.3 Okreslenie produktu

Musli truskawkowe — mieszanka platkéw zbozowych (owsianych - co najmniej 65% i kukurydzianych - co najmniej 12%) z
dodatkiem rodzynek (co najmniej — 10%), truskawek liofilizowanych (co najmniej 4%), platkéw migdatowych lub migdatow,
orzech6w laskowych, nasion stonecznika, wiérkdéw kokosowych, przeznaczone do bezposredniego spozycia

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoéine

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.
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2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1

l Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad zewngtrzny | Sypka mieszanina sktadnikéw r6znorodnego ksztaltu, widoczne poszczegélne
sktadniki mieszanki, niedopuszczalne trwale zbrylenia
2 |Barwa Barwa charakterystyczna dla poszczeg6lnych sktadnikéw PN-A-74013
3 | Smak i zapach Charakterystyczne dla uzytych surowcéw, niedopuszczalne posmaki i zapachy
obce (stgchly, zjelczaly i inne obce)
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
[ Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 [ Wilgotno$¢, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-EN-ISO 712
—= = =
2 Zawartoé: popiotu r}lero.zpu‘szqz.alnego w 10% roztworze kwasu 0,15 PN-A-74014
solnego, %(m/m), nie wigcej niz
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roélinnego,
o R A 0,3
%(m/m), nie wigcej niz
4 | Obecnos¢ zanieczyszczen nieorganicznych niedopuszczalna PN-A-74016
5 | Obecnos¢ szkodnikéw zbozowo-magcznych i innych oraz ich niedopuszczalna

pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiagzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosié¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

500g,
600g,
1000g.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

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

Opakowania powinny byé wykonane =z materialow 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

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

XXXVI. MUSLI MORELOWE

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy

— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m) roztworze kwasu
solnego

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatodci i zanieczyszczen
— PN-EN ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe - Oznaczanie wilgotnosci - Metoda odwotawcza
1.3 Okreslenie produktu

Musli morelowe - mieszanka platkow zbozowych (owsianych - co mnajmniej 65% i kukurydzianych -
co najmniej 12%) =z dodatkiem rodzynek (co mnajmniej — 10%), suszonych lub liofilizowanych moreli

(co najmniej 5%), ptatkow migdatowych, migdalow, orzechéw laskowych, nasion stonecznika, wiérkéw kokosowych,

przeznaczone do bezposredniego spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1

| Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne J

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Wyglad zewngtrzny | Sypka mieszanina skiadnikow réznorodnego ksztattu, widoczne
poszczeg6lne skladniki mieszanki, niedopuszczalne trwate zbrylenia

2 | Barwa Barwa charakterystyczna dla poszczeg6lnych sktadnikow PN-A-74013

3 | Smak i zapach Charakterystyczne dla uzytych surowc6éw, niedopuszczalne posmaki i
zapachy obce (stgchly, zjetczaly i inne obce)
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedhug Tablicy 2
| Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotno$¢, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-EN-ISO 712
2 | Zawartos¢ popiolu nierozpuszczalnego w 10% roztworze kwasu 0,15 PN-A-74014

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

3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego,

%(m/m), nie wiecej niz 0.3

4 | Obecnos¢ zanieczyszczen nieorganicznych niedopuszczalna PN-A-74016

5 | Obecnos¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz ich | niedopuszczalna
pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
3 Trwalos¢
Okres minimalnej trwatos$ci powinien wynosié nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 500g,
- 600g,
- 1000g.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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XXXVII. FASOLA BIALA JEDNOLITA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania fasoli bialej jednolite;.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego fasoli
biatej jednolitej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotlane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne
wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-R-74014 Ziarno roflin straczkowych jadalnych. Metody badan

— PN-A-74011 Ziarno zbdz, nasiona roélin stragczkowych i przetwory zbozowe. Oznaczanie wilgotnosci
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1.

1.1 Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Wyglad Czyste, cale, zdrowe, jedrne, dobrze wyksztatcone, bez uszkodzen
spowodowanych przez szkodniki, suche ale nie za bardzo wyschniete, bez pkt. 5.2
zanieczyszczen, bez oznak zaplesnienia

2 | Zapach Naturalny, swoisty, bez zapachu plesni, stgchlizny i innych obcych PN-R-74014
3 |Barwa Charakterystyczna dla zdrowych ziaren danego gatunku, bez przebarwier, Kt 5.2
jednolita pKE.>.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedlug
1 | Wilgotnosé, % (m/m), nie wigcej niz 18 PN-A-74011
2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, % (m/m), nie wigcej niz 0,2
3 | Zawarto$¢ ziarn biatych innych odmian, % (m/m), nie wigcej niz : 5
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych (czg¢sei todyg, straczyn, lisci,
ngsion chwastéw nieszkodliwych dla zdrowia) % (m/m), nie wigcej
niz
0,3
5 | Zawarto$é nasion chwastéw szkodliwych dla zdrowia (np. kakol, PN-R-74014
rdest), % (m/m), nie wigcej niz 0,1
6 | Zawarto$é ziaren odmiennej barwy, % (m/m), nie wigcej niz :
a) ziaren czarnych niedopuszczalna
b) ziaren kolorowych 1
7 | Obecnos¢ zanieczyszczen: .
- ziaren zbutwialych i zaplesnialych, misdlopnazzala PN-R-74014
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- szkodnikéw i ich pozostatosci,

- ziaren porazonych strgkowcem

3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 500g,
- 1000g,
- 400g.
4 Trwalosé¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 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

Ocena wygladu zewnetrznego, barwy ziaren fasoli

Ocenia¢ w $wietle dziennym, rozproszonym przez ogledziny ziaren fasoli rozsypanej w jednej warstwie.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedltug norm podanych w Tablicy 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.

XXXVIII. FASOLA BIALA JAS KAREOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania fasoli bialej Ja$ kartowy.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego fasoli
biatej Jas karlowy przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne
wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).
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— PN-R-74014 Ziarno ro$lin straczkowych jadalnych. Metody badan

— PN-A-74011 Ziarno zbdz, nasiona roélin straczkowych i przetwory zbozowe. Oznaczanie wilgotnosci
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

2.3 Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedlug
1 | Wyglad Czyste, cale, zdrowe, jedrne, dobrze wyksztalcone, bez uszkodzen
spowodowanych przez szkodniki, suche ale nie za bardzo wyschnigte, bez
zanieczyszczen, bez oznak zaplesnienia pkt. 5.2
2 |Zapach N 1 isty, b hu pl hl i h obcych
aturalny, swoisty, bez zapachu pleéni, stechlizny i innych obcyc
4 K F ¥ 4 v PN-A-74014
3 |Barwa Charakterystyczna dla zdrowych ziaren danego gatunku, bez
przebarwien pkt. 5.2
2.4 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2
2.5 Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. | Cechy Wymaganis Metody badan
wedlug
1 | Wilgotno$¢, % (m/m), nie wiecej niz 18 PN-A-74011
2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, % (m/m), nie wigcej 0.2
e PN-R-74014
3 | Zawarto$¢ ziarn biatych innych odmian, % (m/m), nie wigcej ’
niz:
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych (czgéci todyeg,
straczyn, lisci, nasion chwastow nieszkodliwych dla zdrowia 03
itp.) % (m/m), nie wigcej niz ’
5 | Zawarto$¢ nasion chwastow szkodliwych dla zdrowia (np.
kakol, rdest) % (m/m), nie wiecej niz 0.1
6 | Zawarto$¢ ziaren odmiennej barwy, PN-R-74014
% (m/m), nie wiecej niz :
) ziaren czarnych niedopuszczalna
b) ziaren kolorowych 1
7 | Obecno$¢ zanieczyszczen:
a) ziaren zbutwialych I zaplesnialych, )
. niedopuszczalna
b) szkodnikdw i ich pozostatosci,
c) ziaren porazonych strgkowcem

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

- 500g,

-~ 1000g,

400g.

4 Trwalos§¢
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5.Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

Ocena barwy i wygladu zewnetrznego ziaren fasoli

Ocenia¢ w $wietle dziennym, rozproszonym przez ogledziny ziaren fasoli rozsypanej w jednej warstwie.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

XXXIX. FASOLA CZERWONA

1. Wstep
1.1 A Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania fasoli czerwone;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego fasoli
czerwonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne
wydanie dokumentu powolanego (Yacznie ze zmianami).

— PN-R-74014 Ziarno roslin strgczkowych jadalnych. Metody badan

— PN-A-74011 Ziarno zb6z, nasiona ro$lin stragczkowych i przetwory zbozowe. Oznaczanie wilgotnosci
2 Wymagania

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

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

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad Ziarna czyste, calte, zdrowe, jedrne, dobrze wyksztatcone, ksztalt nerkowaty, bez
uszkodzen spowodowanych przez owady, suche ale nie za bardzo wyschnigte, bez pkt5.2
zanieczyszczen, bez oznak zaple$nienia
2 | Zapach Naturalny, swoisty, bez zapachu ple$ni, stechlizny i innych obcych PN-R-74014
3 | Barwa Charakterystyczna dla zdrowych ziaren danego gatunku, bez przebarwien,
; : pkt5.2
jednolita
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2
1.2.2 Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. | Cechy Wymagania Metody badan wedlug !
1 | Wilgotnos¢, % (m/m), nie wigcej niz 18 PN-A-74011
2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, % (m/m), nie wigcej niz 0,2
3 | Zawarto$¢ ziaren odmiennej barwy (czarnych, biatych), % (m/m), nie wigcej
niz :
5
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych (czesci todyg, straczyn, lisci, nasion
chwastéw nieszkodliwych dla zdrowia itp.) % (m/m), nie wigcej niz PN-R-74014
0,3
5 | Zawarto$¢é nasion chwastéw szkodliwych dla zdrowia (np. kakol, rdest), %
(m/m), nie wigcej niz 0.1
6 | Obecno$¢ zanieczyszczen:
a) ziaren zbutwiatych i zaplesniatych,
niedopuszczalna PN-R-74014
b) szkodnikow i ich pozostatosci,

c) ziaren porazonych strgkowcem

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:
-~ 500g,
- 1000g.

4. Trwalosé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

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

Wedlug norm podanych w Tablicy 1
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Ocena barwy i wygladu zewnetrznego ziaren fasoli

Ocenia¢ w $wietle dziennym, rozproszonym przez ogledziny ziaren fasoli rozsypanych w jednej warstwie.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

XL. GROCH OBLUSKANY CALY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania grochu obtuskanego catego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego grochu
obluskanego catego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74011 Ziarno zbdz, nasiona ro$lin stragczkowych i przetwory zbozowe. Oznaczanie wilgotno$ci

PN-A-74013 Przetwory zbozowe. Badania organoleptyczne maki i kaszy

— PN-A-74015 Przetwory zbozowe. Oznaczanie stopnia rozdrobnienia

PN-A-74016 Przetwory zbozowe. Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostalosci i zanieczyszczen

PN-V-74008 Przetwory zbozowe. Groch obluskany polerowany specjalny

1.3 Okreslenie produktu
Groch obluskany caly

Ziarna grochu siewnego czyszczone, poddane obrobcee hydrotermicznej, obluszczeniu i polerowaniu

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spelia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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1.3.1 Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad zewnetrzny | Czyste, cale, zdrowe, jedme, dobrze wyksztalcone, bez
uszkodzen spowodowanych przez szkodniki, suche ale nie 5.9
za bardzo wyschnigte, bez zanieczyszczen, bez oznak pit .
zaple$nienia
2 | Zapach Naturalny, swoisty, niedopuszczalny zapach ple$ni,
stechlizny i inny obcy PN-A-74013
3 |Barwa Zbtta pkt 5.2
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2
1.3.2  Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotnos¢, % (m/m), nie wigcej niz 15 PN-A-74011
2 | Zawarto$¢ kaszy grochowej % (m/m), nie wigcej niz
0,3 PN-A-74015
3 | Zawarto$¢ maczki grochowej % (m/m), nie wigcej niz
0,1
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych % (m/m), nie
wigee) niz 0,1 PN-A-74016
5 | Obecnos$¢ czastek metali i szkla niedopuszczalna
6 | Zawarto$¢ potéwek grochu, % (m/m), nie wigcej niz 5
7 | Zawarto$¢ grochu tamanego, % (m/m), nie wigcej niz 3
8 | Zawarto$¢ grochu zielonego w z6itym, % (m/m), nie 7
wiecej niz
9 | Zawarto$¢ grochu nie obtuskanego, % (m/m), nie 1
wigcej niz
10 | Zawarto$¢ ziaren innych ro$lin uprawnych % (m/m),
nie wigcej niz 05
w tym:
tubinu gorzkiego % (m/m), nie wiecej niz 0.05 PN-V-74008
11 | Zawarto$¢ grochu $ciemniatego, % (m/m), nie wiecej ’
niz
12 | Zawarto$¢ grochu uszkodzonego przez szkodniki % 5
(m/m), nie wigcej niz
13 | Obecno$é strakowca i innych szkodnikéw lub ich .
7.2 niedopuszczalna
pozostatosci

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

zalna ujemna warto$¢ bledu masy ne inna byé zgodna wigzujagcym prawem.
Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem

Dopuszczalna masa netto:
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- 400g,
- 500g,
-~ 1000g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wyglad i barwe oceni¢ wizualnie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1.
Zapach oceni¢ wg PN-A-74013.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

XLI. GROCH OBLUSKANY POLOWKI

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi obj¢to wymagania, metody badar oraz warunki przechowywania i
pakowania grochu obtuskanego potéwek.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego grochu
obtuskanego potéwek przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne
wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami).

— PN-A-74011 Ziarno zbdz, nasiona roslin strgczkowych i przetwory zbozowe. Oznaczanie wilgotnosci
— PN-A-74013 Przetwory zbozowe. Badania organoleptyczne maki i kaszy

— PN-A-74015 Przetwory zbozowe. Oznaczanie stopnia rozdrobnienia

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe. Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostalosci i zanieczyszczen

— PN-V-74008 Przetwory zbozowe. Groch obluskany polerowany specjalny

1.3 Okreslenie produktu
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Groch obluskany poléwki

Roztupane ziarna grochu siewnego, bez wzgledu na ksztalt, czyszczone, poddane obrébce hydrotermicznej, obtuszczeniu i
polerowaniu, pozostajace na sicie, ktorego oczka maja srednicg 4mm

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spelia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.
1.3.1 Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad zewnetrzny Czyste, zdrowe, bez uszkodzen spowodowanych przez
szkodniki, suche ale nie za bardzo wyschniete, bez
zanieczyszczen, bez oznak zaplesnienia pkt 5.2
2 | Zapach Naturalny, swoisty, bez zapachu plesni, stechlizny i
innych obcych zapachow PN-A-74013
3 |Barwa Zéta pkt 5.2
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
1.3.2  Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. | Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotno$¢, % (m/m), nie wigcej niz 15 PN-A-74011
2 | Zawarto$¢ kaszy grochowej % (m/m), nie wigcej niz
0,5 PN-A-74015
3 | Zawarto$¢ maczki grochowej % (m/m), nie wigcej niz
0,2
4 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych % (m/m), nie
Wigee niz 0,1 PN-A-74016
5 | Obecno$¢ czastek metali i szkla niedopuszczalna
6 | Zawarto$¢ grochu catego, % (m/m), nie wigcej niz 5
7 | Zawarto$¢ grochu tamanego, % (m/m), nie wiecej niz -3
8 Zz_iwalltoéf': grochu zielonego w z6ttym, % (m/m), nie -
wigcej niz
9 Z;_iwar.‘tos.c’ grochu nie obtuskanego, % (m/m), nie 1
wigcej niz
10 | Zawarto$¢ ziaren innych ro$lin uprawnych % (m/m),
nie wigcej niz 0.1
w tym:
tubinu gorzkiego % (m/m), nie wiecej niz 0,05 PN-V-74008
11 Z_awartos’é grochu Sciemnialego, % (m/m), nie wigcej 3
niz
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12 | Zawarto$¢ grochu uszkodzonego przez szkodniki % 5
(m/m), nie wigcej niz
13 | Obecnos¢ strakowea i innych szkodnikéw lub ich :
o niedopuszczalna
pozostatosci

3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
-~ 400g,
- 500g,
- 1000g.
4. Trwalo$é
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosié nie mniej niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wyglad i barwe oceni¢ wizualnie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1.
Zapach oceni¢ wg PN-A-74013.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XLII. SOCZEWICA ZIELONA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania soczewicy zielone;.

Postanowienia minimalnych wymagarn jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego soczewicy
zielonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie¢ ostatnie aktualne
wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).
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— PN-R-74014 Ziarno roélin straczkowych jadalnych. Metody badan
— PN-A-74011 Ziarno zb6z, nasiona ro$lin stragczkowych i przetwory zbozowe. Oznaczanie wilgotnosci
— PN-A-74016 Przetwory zbozowe. Oznaczanie szkodnik6w, ich pozostatosci i zanieczyszczen
— PN-V-74008 Przetwory zbozowe. Groch obtuskany polerowany specjalny
1.3 Okreslenie produktu
Soczewica zielona
Nasiona soczewicy jadalnej oczyszczone, poddane obrébee hydrotermiczne;j
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
1.3.1  Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedlug
1 | Wyglad Okragle plaskie ziarna o ostrych brzegach, cate, czyste, zdrowe, suche
ale nie za bardzo wyschniete, bez uszkodzen spowodowanych przez
szkodniki, bez oznak plesni pkt 52
2 |Barwa Zielonooliwkowa, jednolita
3 |Zapach Naturalny, swoisty, bez zapachu plesni, stechlizny i innych obcych
’ ! : PN-R-74014
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2
1.3.2 Tablica 2 —- Wymagania fizykochemiczne
Lp. | Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotnosé, % (m/m), nie wiecej niz 15 PN-A-74011
2 | Zawarto$¢ ziaren innych roslin uprawnych %
(m/m), nie wiecej niz 0,5 PN-V-74008
3 | Obecnos¢ czastek metali i szkta niedopuszczalna PN-A-74016
4 | Obecnos¢ szkodnik6éw i ich pozostatosci niedopuszczalna PN-V-74008

3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bfgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 400g,
-~ 500g,
-~ 1000g.
4. Trwalosé
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wyglad i barwe oceni¢ wizualnie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1.
Zapach oceni¢ wg PN-R-74014.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢é wykonane =z materialow opakowaniowych przeznaczonych do  kontaktu
z Zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

XLIII. SOCZEWICA CZERWONA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania soczewicy czerwone;.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego soczewicy
czerwonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-R-74014 Ziarno ro$lin straczkowych jadalnych. Metody badan
"= PN-A-74011 Ziarno zbdz, nasiona roslin straczkowych i przetwory zbozowe. Oznaczanie wilgotnosci
— PN-A-74016 Przetwory zbozowe. Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen
— PN-V-74008 Przetwory zbozowe. Groch obtuskany polerowany specjalny
1.3 Okreslenie produktu
Soczewica czerwona
Nasiona soczewicy brunatnej pozbawione tupinek, poddane obrébce hydrotermicznej
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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1.3.1 Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan
wedlug
1 | Wyglad Okragle pozbawione tuski, plaskie ziarma o ostrych brzegach, cale,
czyste, zdrowe, suche ale nie za bardzo wyschniete, bez uszkodzen
spowodowanych przez szkodniki, bez oznak ple$ni pkt 5.2
2 |Barwa Typowa, lekko pomaraniczowa, jednolita
3 | Naturalny, swoisty, bez zapachu pleéni, stgchlizny i innych obcych
PN-R-74014
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2
1.3.2  Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. | Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotnos¢é, % (m/m), nie wigcej niz 15 PN-A-74011
2 | Zawarto$¢ ziaren innych ro$lin uprawnych %
(m/m), nie wiecej niz 0,5 PN-V-74008
3 | Obecnos¢ czastek metali i szkla niedopuszczalna PN-A-74016
4 | Obecnos¢ szkodnikéw i ich pozostatosci niedopuszczalna PN-V-74008

3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
-~ 400g,
- 500g,
- 1000g.
4. Trwalo$é
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgddnos'é zpkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wyglad i barwe oceni¢ wizualnie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1.
Zapach oceni¢ wg PN-R-74014.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wilasciwa jako$¢
produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane 2z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do  kontaktu
Z Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XLIV. KOTLETY SOJOWE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania kotletow sojowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu handlowego kotletow
sojowych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu
Kotlety sojowe

Produkt otrzymany z maki sojowej (co najmniej 96%) z dodatkiem innych dozwolonych sktadnikéw zgodnych z receptura,
odpowiednio uformowany, poddany odpowiednim zabiegom technologicznym, przeznaczony do spozycia po obrébce
cieplne;j.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedhug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Produkt uformowany w nieregularne platy, o w miar¢ wyréwnanej wielkosci, niedopuszczalne
uszkodzenia mechaniczne (wyroby pokruszone), przypalenia, zabrudzenia powierzchni wyrobu
2 | Konsystencja (przed Twarda, krucha
przyrzadzeniem)
3 | Barwa Typowa dla uzytych sktadnikéw, w miar¢ jednolita
4 | Zapach i smak Swoisty dla uzytych surowcoéw, niedopuszczalny smak i zapach stgchlizny, plesni i inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:
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- 100g,

- 500g,

-~ 1000g.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwg jako$é
produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapach6éw, §ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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