ZALACZNIK NR 5 DO SWZ, NR 1 DO UMOWY

ZADANIE NR 1
FLAKI MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania flakéw mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego flakéw mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badanh

1.3 Okreslenie produktu

Flaki mrozone

Wyréb przygotowany z podrobow wotowych (przedzotadkdéw wotowych) z dodatkiem warzyw (m.in.
marchew, pietruszka, korzen, seler korzen — w zmiennych proporcjach), przypraw, poddany w czasie
procesu produkcyjnego petnej obrdbce kulinarnej, utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych
urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, w postaci
umozliwiajagcej spozycie po podgrzaniu

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Mieszanina sosu lub zalewy, przedzotadkow
wotowych pocietych w paski z dodatkiem warzyw i
przypraw
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
3 | Konsystencja PN-A-82350
- sosu lub zalewy Lekko zawiesista do zawiesistej
-skfadnika podrobowego Miekka do lekko jedrnej
4 | Smak i zapach Typowy, bez obcych smakoéw i zapachow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne



. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)clllug
1 | Zawartos$¢ soli, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 15
5 Zawartos¢ sktadnikow podrobowych w stosunku do deklarowanej 35 PN-A 82350
masy netto, %(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
-~ 700g,
-~ 900g,
- 1kg.
4 Trwatosé

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.



PIEROGI Z MIESEM MROZONE

1 Wstep
1.3 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pierogéw z migsem mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pierogéw z migsem mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.4 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badanh

1.3 Okreslenie produktu

Pierogi z miesem mrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego z nadzieniem zawierajgcym co najmniej 68% miesa
wieprzowo-wotowego, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania
temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po obrébce cieplnej.
Nie dopuszcza sie stosowania migsa odkostnionego mechanicznie.

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 Met::)é'zzdan
1 |Wyglad Ksztatt pétkolisty lub inny regularny, powierzchnia gtadka,
wielkos¢ i ksztatt wyrobow wyréwnany w opakowaniu
jednostkowym (masa 1 szt. od 25g do 30g); dopuszcza sie
nietrwate zlepience rozpadajace sig przy niewielkim nacisku
oraz niewielkie oszronienia i uszkodzenia nie wptywajgce na
obnizenie waloréw uzytkowych wyrobow, niedopuszczalne
rozmrozenie produktu PN-A-82350
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym
3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobéw
(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja Wiasciwa dla uzytych sktadnikéw
(po obrébce kulinarnej)
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z ciasta pierogowego i nadzienia PN-A-82350
(po obrébce kulinarnej) | miesnego, bez obcych smakéw i zapachéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne



Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos$¢ soli, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 15
2 Zawe?rto.sc . pierogow rpzklgjo.r?ych, popekanych, z wyciekiem 10 PN-A 82350
nadzienia, % sztuk, nie wiecej niz
3 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 40

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
4 Masa netto
Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 1kg,
- 2Kkg,
- 2,5kg
- 3kg.
4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5.Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$c¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.



PIEROGI Z KAPUSTA | GRZYBAMI
MROZONE

1 Wstep
1.5 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pierogéw z kapustg i grzybami mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pierogéw z kapustg i grzybami mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.6 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badah chemicznych

1.3 Okreslenie produktu

Pierogi z kapustg i grzybami mrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem (zawarto$¢ gtéwnych sktadnikow nadzienia
nie mniej niz: 58% kapusty kiszonej, 9% kapusty biatej, 5% pieczarek Swiezych, 2% pieczarek
suszonych, 2% grzybéw lesnych), utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do
uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po obrébce
cieplnej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 |Wyglad Ksztalt potkolisty, powierzchnia gtadka, produkty
wyréwnane w opakowaniu jednostkowym pod wzgledem
ksztattu i wielkosci (masa 1 szt. od 25g do 30g); dopuszcza
sie nietrwate zlepience rozpadajgce sie przy niewielkim | PN-A-82350
nacisku oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie
wptywajgce na obnizenie waloréw uzytkowych produktu;
niedopuszczalne zabrudzenie powierzchni, rozmrozenie
produktu

2 | Wyglad Zachowany ksztatt produktu

(po obrébce kulinarnej)




3 | Barwa

(po obrébce kulinarnej)
- Cciasta Od jasnokremowej do kremowej, wyréwnana
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych skfadnikéw PN-A-82350
4 | Konsystencja

(po obrébce kulinarnej)

- ciasta Elastyczna, miekka
- nadzienia Zwarta, miekka
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z ciasta pierogowego z nadzieniem z
(po obrdbce kulinarnej) kapusty i grzybow; niedopuszczalny: stechty, gorzki lub inny
obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [ Zawarto$c¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 1,5 PN-A 82100
2 Zawarto$¢ pierogéw rozklejonych, popekanych, z wyciekiem 10
nadzienia, % sztuk, nie wiecej niz PN-A 82350
3 | Zawarto$¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 40

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 1kg,
- 2kg,
- 2,5kg
- 3kg.
4 Trwatosé

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

5.Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,



Sladow plesni i uszkodzerh mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

PIEROGI Z SEREM MROZONE

1 Wstep
1.7 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pierogdéw z serem mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pierogdéw z serem mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.8 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badanh

1.3 Okreslenie produktu

Pierogi z serem mrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem (zawierajgcym conajmniej 75% sera
twarogowego) i innych skladnikbw zgodnych 2z recepturg, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu, gotowe do spozycia po obrébce cieplne;j.

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

Metody badan
wedtug

Lp. Cechy Wymagania




1 | Wyglad Ksztalt pétkolisty lub inny regularny, powierzchnia
gtadka, wielkos¢ i ksztatt wyrobéw wyréwnane w
opakowaniu jednostkowym (masa 1szt od 25g do 30g);
dopuszcza sie nietrwate zlepiehice rozpadajgce sie przy
niewielkim nacisku oraz niewielkie oszronienie i
uszkodzenia nie wplywajgce na obnizenie waloréw

uzytkowych wyrobéw, niedopuszczalne rozmrozenie PN-A-82350
produktu
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych skfadnikéw, wyréwnana
w opakowaniu jednostkowym
3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobéw
(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja Wiasciwa dla uzytych sktadnikéw
(po obrébce kulinarnej)
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobéw z ciasta pierogowego i nadzienia PN-A-82350

(po obrébce kulinarnej) z sera, bez obcych smakoéw i zapachow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ soli, ulamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 1,0
2 Zawallrto.sc Elerogow r.ozkl'ejon.yc.h, popekanych, z wyciekiem 10 PN-A 82350
nadzienia, % sztuk, nie wiecej niz
3 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 40

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
5 Masa netto
Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 1kg,
- 2kg,
- 2,5kg
- 3kg.
4 Trwatosé

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

5 Metody badan.

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie



6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PIEROGI RUSKIE MROZONE

1 Wstep
1.9 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pierogéw ruskich mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pierogéw ruskich mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.10Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badanh

1.3 Okreslenie produktu

Pierogi ruskie mrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem (zawarto$¢ gtéwnych skfadnikédw nadzienia
€O najmniej: 26% sera twarogowego, 14% ptatkéw ziemniaczanych), utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu, gotowe do spozycia po obrébce ciepline;j.

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

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug




1 | Wyglad Ksztatt potkolisty lub inny regularny, powierzchnia gtadka,
wielkos¢ i ksztalt wyrobow wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym (masa 1szt od 25g do 30g); dopuszcza sie
nietrwate zlepience rozpadajgce sie przy niewielkim
nacisku oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie
wplywajgce na obnizenie waloréw uzytkowych wyrobow, PN-A-82350
niedopuszczalne rozmrozenie produktu
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym
3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobow
(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja Wiasciwa dla uzytych skfadnikéw
(po obrébce kulinarnej)
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobéw z ciasta pierogowego i uzytych
(po obrébce kulinarnej) | sktadnikéw nadzienia; niedopuszczalny: stechty, gorzki PN-A-82350
lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ soli, ulamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 15
2 Zawallrto.sc Elerogow r.ozkl'ejon.yc.h, popekanych, z wyciekiem 10 PN-A 82350
nadzienia, % sztuk, nie wiecej niz
3 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 40

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
6 Masa netto
Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 1kg,
- 2kg,
- 2,5kg
- 3kg.
4 Trwatosé

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie



6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PIEROGI ZE SZPINAKIEM | SEREM FETA
MROZONE

1 Wstep
1.11Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania pierogéw ze szpinakiem i serem feta mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pierogdéw ze szpinakiem i serem feta mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.12Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Pierogi ze szpinakiem i serem feta mrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem ze szpinaku z dodatkiem sera feta i innych
sktadnikéw zgodnych z recepturg (zawarto$§¢ w nadzieniu: szpinaku nie mniej niz 50%, sera feta nie
mniej niz 8%), utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury
-18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po obrébce cieplnej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne



Lp. Cechy Wymagania Met:lgyélll)lagdan
1 | Wyglad Ksztatt potkolisty lub inny regularny, powierzchnia gtadka,
wielkos¢ i ksztatt wyrobéw wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym (masa 1szt od 25g do 30g); dopuszcza sie
nietrwate zlepience rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku
oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie wplywajgce na
obnizenie waloréw uzytkowych wyrobow, niedopuszczalne PN-A-82350
rozmrozenie produktu
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym
3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobow
(po obrébce kulinarnej)
5 | Konsystencja Wiasciwa dla uzytych sktadnikéw
(po obrébce kulinarnej)
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z ciasta pierogowego i uzytego PN-A-82350
(po obrébce kulinarnej) | nadzienia, bez obcych smakéw i zapachow
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met&:z,‘z;dan
1 | Zawartosc soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 15
> Zawallrto.sc Elerogow r.ozkl_ejon.yc.h, popekanych, z wyciekiem 10 PN-A 82350
nadzienia, % sztuk, nie wiecej niz
3 | Zawartos¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 40

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
7 Masa netto
Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 1kg,
- 2kg,
- 2,5kg,
- 3kg.
4 Trwatosé

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.



6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PIEROGI Z OWOCAMI MROZONE

1 Wstep
1.13Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pierogéw z owocami mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pierogdéw z owocami mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.14Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Pierogi z owocami mrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem z owocow i innych sktadnikéw zgodnych z
recepturg (zawarto$¢ owocéw w nadzieniu nie mniej niz 75%), utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu, gotowe do spozycia po obrébce cieplne;j.

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 Met‘?v(;l)élll)lzdan
1 | Wyglad Ksztalt potkolisty lub inny regularny, powierzchnia gtadka,
wielko$¢ i ksztatt wyrobéw wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym (masa 1szt od 25g do 30g); dopuszcza sie
nietrwate zlepiefice rozpadajgce sie przy niewielkim
nacisku oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie
wptywajgce na obnizenie waloréw uzytkowych wyrobdw,
niedopuszczalne rozmrozenie produktu PN-A-82350
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym
3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobow
(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja Wiasciwa dla uzytych sktadnikéw
(po obrébce kulinarnej)
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z ciasta pierogowego i uzytego PN-A-82350
(po obrébce kulinarnej) nadzienia, bez obcych smakéw i zapachow
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ soli, ulamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 0,2
> Zawallrto.sc Elerogow r.ozkl_ejon.yc.h, popekanych, z wyciekiem 10 PN-A 82350
nadzienia, % sztuk, nie wiecej niz
3 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 35

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
8 Masa netto
Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 1kg,
- 2Kkg,
- 2,5kg
- 3kg.
4 Trwatosé

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

5 Metody badan.
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych



Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

USZKA Z KAPUSTA | GRZYBAMI MROZONE

1 Wstep
1.15Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania uszek z kapustg i grzybami mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego uszek z kapusta i grzybami mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy

1.16Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badanh

1.3 Okreslenie produktu

Uszka z kapustg i grzybami mrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego z nadzieniem z kapusty kwaszonej (co najmniej 60%) i
grzybéw jadalnych (pieczarka — co najmniej 10%, podgrzybek i borowik — co najmniej 5% ), utrwalone
przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w
kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po obrébce cieplne;j.

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

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 | Wyglad Drobne pierozki, ksztatt regularny, trojkatny, konce zwinigte do
srodka, powierzchnia gtadka, wielko$¢ i ksztalt wyrobéw
wyréownany w opakowaniu jednostkowym; dopuszcza sie
nietrwate zlepience rozpadajgce przy niewielkim nacisku oraz
niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie wptywajgce na obnizenie
waloréw  uzytkowych wyrobdw, niedopuszczalne objawy
plesnienia, psucia, rozmrozenie produktu PN-A-82350
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym
3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobow
(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja Wiasciwa dla uzytych sktadnikow
(po obrdbce kulinarnej)
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z ciasta pierogowego i nadzienia z kapusty
(po obrobce kulinarnej) | i grzybow, bez obcych smakow i zapachow PN-A-82350
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wigcej niz 15
> oZ/awartoé(:.usz.ek rc_)zl.<_lejonych, popekanych, z wyciekiem nadzienia, 10 PN-A 82350
o sztuk, nie wiecej niz
3 | Zawartos¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 20

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

9 Masa netto
Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 1kg,
- 2Kkg,
- 2,5kg
- 3kg.
10 Trwatosé
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych



Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PASZTECIKI DROZ_DZOWE Z MIESEM
MROZONE

1 Wstep
1.17Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pasztecikow drozdzowych z migsem mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pasztecikéw drozdzowych z miesem mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.18Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).
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1.3 Okreslenie produktu

Paszteciki drozdzowe z migsem mrozone

Wyroby uformowane z ciasta drozdzowego, z nadzieniem z miesa wieprzowego i wotowego (zaw. miesa
co najr’_nniej 25%), utrwalone przez zamrozenie, wymagajgce przed spozyciem dodatkowej obrdbki
(Iilli(?ap::inoeg.uszcza sie stosowania do produkcji pasztecikéw miesa odkostnionego mechanicznie

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Ksztatt zblizony do rulonu Ilub sptaszczonego
jednostronnie walca, cietego ukosnie lub prostopadle
lub inny dowolny; wielko$¢ i ksztatt wyrobow
wyréwnane w opakowaniu jednostkowym (masa 1 szt
od 50g do 70g); dopuszcza sie nietrwate zlepience
rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku oraz
niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie wplywajgce
na obnizenie waloréw uzytkowych wyrobdw;
niedopuszczalne  objawy  plesnienia, psucia,
rozmrozenie produktu PN-A-82350
2 | Wyglad Zachowany ksztaltt wyrobdw, na powierzchni bocznej
(po obrébce kulinarnej) widoczne zapieczone nadzienie
3 |Barwa Barwa powierzchni od ztocistej do jasnobrgzowej;
(po obrébce kulinarnej) niedopuszczalna ciemnobrunatna i czarna powstata
wskutek przypalenia;
barwa nadzienia - wlasciwa dla uzytych sktadnikow;
barwa ciasta - bialokremowa do kremowozéttej
4 | Konsystencja i struktura
(po obrdbce kulinarnej)
- ciasta drozdzowego Elastyczna, pulchna, porowata; niedopuszczalny
zakalec
- nadzienia Miekka, charakterystyczna dla uzytych sktadnikow i PN-A-82350
stopnia ich rozdrobnienia
5 | Smak i zapach Typowy dla pieczonego ciasta drozdzowego i
(po obrébce kulinarnej) nadzienia miesnego, bez obcych smakow i zapachow
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [ Zawarto$c soli, %(m/m), nie wiecej niz 1,5
2 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 35 PN-A 82350

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

11 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 1kg,

© 2kg,

- 2,5kg

- 3kg.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz



4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5.Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

PASZTECIKI DROZDZOWE Z KAPUSTA
| GRZYBAMI MROZONE

1 Wstep
1.19Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pasztecikow drozdzowych z kapustg i grzybami mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pasztecikéw drozdzowych z kapustg i grzybami mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.20Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu

Paszteciki drozdzowe z kapustg i grzybami mrozone



Wyroby uformowane z ciasta drozdzowego, z nadzieniem z kapusty kwaszonej (co najmniej 30%),
kapusty biatej (co najmniej 5%) i grzybéw (m.in. pieczarek — co najmniej 2%), utrwalone przez
zamrozenie, wymagajgce przed spozyciem dodatkowej obrobki cieplne;j

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 |Wyglad Ksztalt zblizony do rulonu Ilub sptaszczonego
jednostronnie walca, cigtego ukosnie lub prostopadle
lub inny dowolny; wielko$¢ i ksztatt wyrobow
wyréwnane w opakowaniu jednostkowym (masa 1 szt.
od 50g do 70g); dopuszcza sie nietrwate zlepience
rozpadajagce sie przy niewielkim nacisku oraz
niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie wplywajgce
na obnizenie walorow uzytkowych wyrobow;
niedopuszczalne objawy plesnienia, psucia,
rozmrozenie produktu
2 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobdw, na powierzchni bocznej PN-A-82350
(po obrébce kulinarnej) widoczne zapieczone nadzienie
3 |Barwa Barwa powierzchni od ztocistej do jasnobrgzowej;
(po obrébce kulinarnej) niedopuszczalna ciemnobrunatna i czarna powstata
wskutek przypalenia;
barwa nadzienia - wlasciwa dla uzytych sktadnikow;
barwa ciasta - biatokremowa do kremowozottej
4 | Konsystencja i struktura
(po obrébce kulinarnej)
- ciasta drozdzowego Elastyczna, pulchna, porowata; niedopuszczalny
zakalec
- hadzienia Mle,kk_a,_charakteryst_yc;na dla uzytych skfadnikow i PN-A-82350
stopnia ich rozdrobnienia
5 | Smak i zapach Typowy dla pieczonego ciasta drozdzowego i
(po obrébce kulinarnej) nadzienia z kapusty i grzybéw, bez obcych smakoéw i
zapachow
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Zawarto§<’: soli, l.J%afnek masowy .wyno.sz.ac.y./ %, nie wiecej niz 15 PN-A 82350
2 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 35

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajagcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych

procesu produkcyjnego.

12

Masa netto

z kontroli higieny




Masa netto produktu powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalha masa netto:
- 1kg,
© 2Kk,
- 2,5kg
- 3kg.
4 Trwatosé

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

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

PASZTECIKI DROZDZOWE Z PIECZARKAMI
| SEREM MROZONE

1 Wstep
1.21Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pasztecikow drozdzowych z pieczarkami i serem mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pasztecikéw drozdzowych z pieczarkami i serem mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.



1.22Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Paszteciki drozdzowe z pieczarkami i serem mrozone

Wyroby uformowane z ciasta drozdzowego, z nadzieniem z pieczarkami i serem mozzarella, utrwalone
przez zamrozenie, wymagajgce przed spozyciem dodatkowej obrobki cieplnej

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Ksztalt zblizony do rulonu Ilub sptaszczonego
jednostronnie walca, cietego ukosnie lub prostopadle
lub inny dowolny; wielko$¢ i ksztatt wyrobow
wyréwnane w opakowaniu jednostkowym (masa 1 szt.
od 50g do 70g); dopuszcza sie nietrwate zlepience
rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku oraz
niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie wplywajgce
na obnizenie waloréow uzytkowych wyrobow;
niedopuszczalne  objawy  plesnienia, psucia,
rozmrozenie produktu PN-A-82350
2 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobow, na powierzchni bocznej
(po obrébce kulinarnej) widoczne zapieczone nadzienie
3 |Barwa Barwa powierzchni od ztocistej do jasnobrgzowej;
(po obrébce kulinarnej) niedopuszczalna ciemnobrunatna i czarna powstata
wskutek przypalenia;
Barwa nadzienia - wlasciwa dla uzytych sktadnikow;
Barwa ciasta - biatokremowa do kremowozéttej
4 | Konsystencja i struktura
(po obrébce kulinarnej)
- ciasta drozdzowego Elastyczna, pulchna, porowata; niedopuszczalny
zakalec
- nadzienia Mlekk_a,_charakteryst_yc;na dla uzytych sktadnikow i PN-A-82350
stopnia ich rozdrobnienia
5 | Smak i zapach Typowy dla pieczonego ciasta drozdzowego i
(po obrébce kulinarnej) nadzienia z pieczarek i sera, bez obcych smakéw i
zapachow
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Metody badan

Lp. Cechy Wymagania

wedtug




1 [ Zawarto$c¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 15
2 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 35

PN-A 82350

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
13 Masa netto
Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 1kg,
- 2Kkg,
- 2,5kg
- 3kg.
4 Trwatosé

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

5.Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.



PYZY ZIEMNIACZANE Z MIESEM MROZONE

1 Wstep
1.23Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pyz ziemniaczanych z miesem mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pyz ziemniaczanych z miesem mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.24Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Pyzy ziemniaczane z miesem mrozone

Wyroby otrzymane z ciasta ziemniaczanego, z nadzieniem zawierajgcym co najmniej 40% (w
zmiennych proporcjach) miesa wieprzowego i wotowego, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu, gotowe do spozycia po obrébce cieplnej.

Nie dopuszcza sie stosowania migsa odkostnionego mechanicznie

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad Ksztatt kulisty, wyroby wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym pod wzgledem ksztattu i wielkosci (masa
1szt. od 45g do 50g); dopuszcza sie nietrwate zlepiehce
rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku oraz niewielkie
oszronienie i uszkodzenia nie wplywajgce na obnizenie
waloréw  uzytkowych  wyrobdéw;  niedopuszczalne
rozmrozenie  produktu, zabrudzenie powierzchni,
popekanie

2 | Barwa Typowa dla wyrobdw z ciasta ziemniaczanego,
wyréwnana w opakowaniu jednostkowym, dopuszcza sie
przeswity barwy charakterystyczne dla uzytego nadzienia
3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobéw

(po obrébce kulinarnej)
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobdw z ciasta ziemniaczanego i nadzienia
(po obrébce kulinarnej) miesnego, bez obcych smakow i zapachow

5 | Konsystencja Ciasta — elastyczna PN-A-82350
(po obrébce kulinarnej) Nadzienia — miekka, nierozpadajgca sie, wtasciwa dla
uzytych sktadnikéw i stopnia rozdrobnienia miesa i
dodatkow

PN-A-82350




2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wigcej niz 1,5
2 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 20 PN-A 82350

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

14 Masa netto
Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 1kg,
- 2kg,
- 2,5kg
- 3kg.
15 Trwatosé
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.



PYZY ZIEMNIACZANE MROZONE

1 Wstep
1.25Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania plackéw ziemniaczanych mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego plackéw ziemniaczanych mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.26Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badah chemicznych

1.3 Okreslenie produktu

Placki ziemniaczane zamrozone

Produkty uformowane z ciasta ziemniaczanego (zawierajgcego w sktadzie co najmniej 80%
ziemniakéw), bez nadzienia, poddane wstepnej obrébce kulinarnej, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu, gotowe do spozycia po odgrzaniu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 |Wyglad Placki o ksztatcie kulistym, o w miare gtadkiej powierzchni i
barwie zlocistej, wyrébwnane w opakowaniu jednostkowym
pod wzgledem ksztattu i wielkosci (masa 1szt. ok. 60g),
barwy; dopuszcza sie nietrwate zlepience rozpadajgce sie
przy niewielkim nacisku oraz niewielkie oszronienie i
uszkodzenia nie wplywajgce na obnizenie waloréow
uzytkowych produktu; niedopuszczalne: uszkodzenia,
popekanie, zabrudzenie, przypalenie  powierzchni,
rozmrozenie, objawy plesnienia, psucia produktu,

PN-A-82350

2 | Wyglad
(po obrébce kulinarnej) Zachowany ksztalt produktu
3 | Barwa Ztocista do jasnobrunatnej, niedopuszczalne przypalenia

(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja i struktura | Charakterystyczna dla ciasta ziemniaczanego, elastyczna,
(po obrébce kulinarnej) migkka, na powierzchni chrupigca, niedopuszczalna luzna, PN-A-82350
rozpadajgca sie lub zbyt twarda




5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobéw z ciasta ziemniaczanego;
(po obrébce kulinarnej) niedopuszczalny: stechty, gorzki lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$c¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 1,0 PN-A 82100

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

16 Masa netto
Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 1,5kg,
- 2,5kg.
17 Trwatosé
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie



Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KROKIETY Z KAPUSTA | GRZYBAMI
MROZONE

1 Wstep
1.27Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania krokietéw z kapustg i grzybami mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego krokietéw z kapustg i grzybami mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.28Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Krokiety z kapusta i grzybami mrozone

Produkty uformowane z ptatéw nalesnikowych, posmarowane nadzieniem z kapusty i grzybow,
zawierajgce w skladzie co najmniej: 35% kapusty kiszonej, 6% kapusty biatej, 3% pieczarek swiezych,
2% pieczarek suszonych, 2% grzybow lesnych, panierowane, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu, gotowe do spozycia po podgrzaniu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 |Wyglad Ptaty nale$nikowe posmarowane nadzieniem, zwiniete w rulon,
ksztalt walca, panierowane, powtérnie smazone, zamrozone;
produkty wyréwnane w opakowaniu jednostkowym pod
wzgledem ksztattu i wielkosci (masa 1szt. — 100g+5g); dopuszcza PN-A-82350
sie nietrwate zlepience rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku
oraz niewielkie oszronienie nie wptywajace na obnizenie walorow
uzytkowych  produktu; niedopuszczalne  przypalenia i
zabrudzenia powierzchni, odpryski panieru, rozmrozenie

produktu
2 | Wyglad Zachowany ksztalt wyrobu; niedopuszczalne przypalenia i
(po podgrzaniu) zabrudzenia powierzchni, rozerwanie ciasta, wyciek nadzienia i

odpryski panieru




3 | Barwa
(po podgrzaniu)
- Ciasta Niejednolita, od ztocistej do brgzowej, charakterystyczna dla
wyrobdw panierowanych i smazonych
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych skfadnikéw
4 | Konsystencja i PN-A-82350
struktura
(po podgrzaniu)
- Cciasta Charakterystyczna dla ciasta nalesnikowego panierowanego i
smazonego; elastyczna, na powierzchni lekko chrupka
- nadzienia Zwarta, miekka, jednolita, charakterystyczna dla uzytych
sktadnikow
5 | Smak i zapach Typowy dla ciasta nale$nikowego panierowanego i smazonego
(po podgrzaniu) oraz rodzaju nadzienia; niedopuszczalny: stechty, jefki, gorzki,
kwasny lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 15
—— - — PN-A 82
2 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 35 82350

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

18

Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 1kg,
- 2kg,
- 2,5kg
- 3kg.
19
Okres minimalnej

Trwatosé

trwatosci powinien wynosic nie

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1

Pakowanie

mniej niz




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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

KROKIETY Z MIESEM MROZONE

1 Wstep
1.29Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania krokietéw z migsem mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego krokietéw z miesem mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.30Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badanh
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badah chemicznych

1.3 Okreslenie produktu

Krokiety z miegsem mrozone

Produkty uformowane z ptatéw nalesnikowych, z nadzieniem zawierajgcym nie mniej niz 68% migsa
wieprzowo-wotowego, panierowane, poddane obrébce termicznej, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu, gotowe do spozycia po podgrzaniu.

Nie dopuszcza sie stosowania do produkcji krokietdw miesa odkostnionego mechanicznie.
Odgrzewanie produktu powinno by¢é mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

np. ( patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego i kuchenki mikrofalowe;j.

2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Ptaty nalesnikowe posmarowane nadzieniem, o bokach
ztozonych, zwinigte w rulon, ksztatt walca, panierowane,
powtérnie smazone, zamrozone; produkty wyréwnane w
opakowaniu jednostkowym pod wzgledem ksztattu i wielkosci
(masa 1szt. — 100g+5g); dopuszcza sig nietrwate zlepience
rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku oraz niewielkie
oszronienie nie wptywajgce na obnizenie waloréw uzytkowych
produktu; niedopuszczalne przypalenia i zabrudzenia
powierzchni, odpryski panieru, rozmrozenie produktu
2 | Wyglad Zachowany ksztalt wyrobu; niedopuszczalne przypalenia i
(po podgrzaniu) zabrudzenia powierzchni, rozerwanie ciasta, wyciek nadzienia i
odpryski panieru
3 |Barwa
(po podgrzaniu) PN-A-82350
- Ciasta Niejednolita, od zlocistej do bragzowej, charakterystyczna dla
wyrobow panierowanych i smazonych
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
4 | Konsystencja i
struktura
(po podgrzaniu) Charakterystyczna dla ciasta nalesnikowego panierowanego i
- Ciasta smazonedo; elastyczna, na powierzchni lekko chrupka
Zwarta, miekka, jednolita, charakterystyczna dla uzytych
- nadzienia sktadnikow
5 | Smak i zapach Typowy dla ciasta nalesnikowego panierowanego i smazonego
(po podgrzaniu) oraz rodzaju nadzienia; niedopuszczalny: stechty, jetki, gorzki,
kwasny lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$c soli, % (m/m), nie wiecej niz 1,5 PN-A 82100
2 | Zawartos$¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 40 PN-A 82350

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalnha ujemna wartos$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 1kg,

© 2kg,

- 2,5kg

- 3kg.



4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta

PLACKI ZIEMNIACZANE MROZONE

1 Wstep
1.31Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania plackéw ziemniaczanych mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego plackéw ziemniaczanych mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.32Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

1.3 Okreslenie produktu

Placki ziemniaczane zamrozone



Produkty uformowane z ciasta ziemniaczanego (zawierajgcego w sktadzie co najmniej 80%
ziemniakéw), bez nadzienia, poddane wstepnej obrébce kulinarnej, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu, gotowe do spozycia po odgrzaniu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad Placki o ksztatcie kulistym, o w miare gtadkiej powierzchni i
barwie zlocistej, wyrébwnane w opakowaniu jednostkowym
pod wzgledem ksztattu i wielkosci (masa 1szt. ok. 60g),
barwy; dopuszcza sie nietrwate zlepience rozpadajgce sie
przy niewielkim nacisku oraz niewielkie oszronienie i
uszkodzenia nie wplywajgce na obnizenie waloréow
uzytkowych produktu; niedopuszczalne: uszkodzenia,
popegkanie,  zabrudzenie, przypalenie  powierzchni, PN-A-82350
rozmrozenie, objawy plesnienia, psucia produktu,
2 | Wyglad
(po obrébce kulinarnej) Zachowany ksztatt produktu
3 | Barwa Zlocista do jasnobrunatnej, niedopuszczalne przypalenia
(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja i struktura | Charakterystyczna dla ciasta ziemniaczanego, elastyczna,
(po obrdbce kulinarnej) miekka, na powierzchni chrupigca, niedopuszczalna luzna,
rozpadajgca sie lub zbyt twarda PN-A-82350
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobéw z ciasta ziemniaczanego;
(po obrébce kulinarnej) niedopuszczalny: stechty, gorzki lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met:lgz'zzdan
1 | Zawartos$¢ soli, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 1,0 PN-A 82100

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

20 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 1,5kg,

- 2,5kg.



21 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

NALESNIKI Z SEREM MROZONE

1 Wstep
1.33Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania nalesnikow z serem mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego nalesnikéw z serem mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.34Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

1.3 Okreslenie produktu

Nalesniki z serem mrozone



Produkty uformowane z pfatéw nale$nikowych, z nadzieniem zawierajgcym co najmniej 60% sera
twarogowego, poddane obrébce termicznej, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych
urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do
spozycia po podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno by¢é mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

np. ( patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego i kuchenki mikrofalowej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Ptaty nale$nikowe posmarowane nadzieniem 2z sera
twarogowego z rodzynkami, sktadane w chusteczke, barwa
ztocisto-brgzowa; wyroby wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym pod wzgledem ksztattu i wielkosci (masa 1szt.
— 120g+5qg); dopuszcza sie nietrwate zlepience rozpadajgce
sie przy niewielkim nacisku oraz niewielkie oszronienie nie
wplywajgce na obnizenie waloréw uzytkowych produktu;
niedopuszczalne rozmrozenie  produktu, zabrudzenia
powierzchni, rozerwanie ciasta i wyciek nadzienia
2 | Wyglad Zachowany ksztalt wyrobu; niedopuszczalne rozerwanie
( po podgrzaniu) ciasta i wyciek nadzienia
3 |Barwa
(po podgrzaniu) PN-A-82350
- Ciasta Ztocisto-brgzowa
- nadzienia Od biatej do kremowej, w nadzieniu widoczne brgzowe
rodzynki
4 | Konsystencja i
struktura
(po podgrzaniu) Miekka, elastyczna, na powierzchni lekko chrupka
- ciasta Niejednolita, zwarta
- hadzienia
5 | Smak i zapach Typowy dla ciasta nalesnikowego i nadzienia z sera
(po podgrzaniu) twarogowego z rodzynkami; niedopuszczalny: stechty, jetki,
gorzki lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [ Zawarto$c¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-A 82100
2 | Zawarto$¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 50 PN-A 82350

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.




3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalha masa netto:
© 2kg,
- 2,5kg
- 3,4kg.
4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

NALESNIKI Z OWOCAMI MROZONE

1 Wstep
1.35Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania nalesnikow z owocami mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego nalesnikéw z owocami mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.36Dokumenty powotane



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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Nalesniki z owocami mrozone

Produkty uformowane z ptatéw nalesnikowych, z nadzieniem z owocéw i innych skfadnikéw zgodnych
z recepturg (zawarto$¢ owocow nie mniej niz 30%), utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych
urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do
spozycia po podgrzaniu.

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 Metvc\):)élll)‘agdan
1 | Wyglad Wielkos¢ i ksztalt charakterystyczne dla sposobu
uformowania wyroboéw (np. rulonik, chusteczka),
wyréwnane w opakowaniu jednostkowym (masa 1szt.
100g); powierzchnia gtadka, dopuszcza sie¢ nietrwate
Zlepience rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku oraz
niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie wptywajace na
obnizenie waloréw uzytkowych wyrobéw,
niedopuszczalne objawy plesnienia, psucia, rozmrozenie PN-A-82350
produktu
2 | Barwa Kremowa do kremowozottej, wyréwnana w opakowaniu
jednostkowym, dopuszcza sie miejscowe  przeswity
barwy charakterystyczne dla uzytego nadzienia
3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobéw
(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja
(po obrébce kulinarnej)
- Ciasta Elastyczna, na powierzchni lekko chrupka
- nadzienia Wiasciwa dla uzytych sktadnikéw i stopnia rozdrobnienia PN-A-82350
owocow
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobdw z ciasta nalesnikowego i nadzienia
(po obrébce kulinarnej) | owocowego, bez obcych smakéw i zapachow
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metvc\:’c;ﬁ't:jagdan
1 [ Zawarto$c¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 1,0
2 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 40 PN-A 82350

2.4 Wymagania mikrobiologiczne



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

22 Masa netto
Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 2Kkg,
- 2,5kg,
- 3,4kg.
23 Trwatosé
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KLUSKI SLASKIE MROZONE

1 Wstep
1.37Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania klusek $lgskich mrozonych.



Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego klusek $lgskich mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.38Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

1.3 Okreslenie produktu

Kluski slagskie mrozone

Produkty uformowane z ciasta ziemniaczanego (zawierajgcego w sktadzie co najmniej 19% ptatkow
ziemniaczanych), bez nadzienia, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do
uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po obrébce
cieplnej.

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 |Wyglad Ksztalt kulisty z charakterystycznym wgtebieniem na
Srodku, powierzchnia gtadka; produkty wyréwnane w
opakowaniu jednostkowym pod wzgledem ksztattu i
wielkosci; dopuszcza sie nietrwate zlepience rozpadajgce
sie przy niewielkim nacisku oraz niewielkie oszronienie i
uszkodzenia nie wptywajgce na obnizenie waloréw
uzytkowych produktu; niedopuszczalne: uszkodzenia, PN-A-82350
popekanie, zabrudzenie powierzchni, rozmrozenie
produktu
2 | Wyglad Zachowany ksztatt produktu
(po obrébce kulinarnej)
3 | Barwa Od jasnokremowej do kremowej, wyréwnana w
(po obrébce kulinarnej) opakowaniu jednostkowym
4 | Konsystencja i struktura Charakterystyczna dla ciasta ziemniaczanego,
(po obrébce kulinarnej) elastyczna, miekka, niedopuszczalna luzna, rozpadajgca
sie lub zbyt twarda PN-A-82350
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobéw z gotowanego ciasta
(po obrdbce kulinarnej) ziemniaczanego; niedopuszczalny: stechty, gorzki lub inny
obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$c¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-A 82100




2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 2Kkg,
- 2,5kg.
4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KOPYTKA MROZONE

1 Wstep
1.39Zakres

Niniejszym minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kopytek mrozonych.



Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kopytek mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.40Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badanh
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

1.3 Okreslenie produktu

Kopytka mrozone

Produkty uformowane z ciasta ziemniaczano-pszennego (zawierajgcego w skfadzie co najmniej 19%
ptatkébw ziemniaczanych), bez nadzienia, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych
urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do
spozycia po obrébce cieplne;.

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 |Wyglad Ksztalt rombu, powierzchnia kopytek gtadka; produkty
wyréwnane w opakowaniu jednostkowym pod
wzgledem ksztattu i wielko$ci; dopuszcza sie nietrwate
Zlepience rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku
oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie
wptywajgce na obnizenie walorow uzytkowych
produktu; niedopuszczalne zabrudzenie powierzchni, PN-A-82350
rozmrozenie produktu
2 | Wyglad Zachowany ksztatt produktu
(po obrébce kulinarnej)
3 |Barwa Od jasnokremowej do kremowej, wyréwnana w
(po obrébce kulinarnej) opakowaniu jednostkowym
4 | Konsystencja i struktura Charakterystyczna dla produktéw z gotowanego
(po obrdbce kulinarnej) ciasta ziemniaczano-pszennego, elastyczna, miekka,
niedopuszczalna luzna, rozpadajgca sie lub zbyt
: twarda : : PN-A-82350
5 | Smak i zapach Typowy dla produktéw z gotowanego ciasta
(po obrdbce kulinarnej) ziemniaczano-pszennego, niedopuszczalny: stechty,
gorzki lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [ Zawarto$c¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-A 82100




2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 2Kkg,
- 2,5kg.
4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KNEDLE Z OWOCAMI MROZONE

1 Wstep
1.41Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania knedli z owocami mrozonych.



Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego knedli z owocami mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.42Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Knedle z owocami mrozone

Wyréb z ciasta ziemniaczanego, z nadzieniem z owocow (zawartos¢ owocow w nadzieniu nie mniej niz
60%) i innych sktadnikow zgodnych z receptura, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych
urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do
spozycia po obrébce cieplne;j.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metvt\)’:)é't;zdan
1 |Wyglad Ksztatt kulisty, produkty wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym pod wzgledem ksztattu i wielkosci (masa 1szt.
od 459 do 50g); dopuszcza sie nietrwate zlepience
rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku oraz niewielkie
oszronienie i uszkodzenia nie wptywajgce na obnizenie
walorow uzytkowych wyrobdéw; niedopuszczalne objawy
plesnienia, psucia, rozmrozenie produktu PN-A-82350
2 | Barwa
- Ciasta Biato-kremowa, wyréwnana w opakowaniu jednostkowym,
dopuszcza sie przesSwity barwy charakterystyczne dla
uzytego nadzienia;
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych skfadnikéw
3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobéw
(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja Miekka, wtasciwa dla uzytych sktadnikéw PN-A-82350
(po obrébce kulinarnej)
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobéw z ciasta ziemniaczanego i nadzienia z
(po obrébce kulinarnej) | owocéw, bez obcych smakéw i zapachéw
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met:lg)éll;agdan
1 [ Zawarto$c¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 1,0
2 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 18 PN-A 82350

2.4 Wymagania mikrobiologiczne



Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
24 Masa netto
Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 2kg,
- 2,5kg.
25 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

SPOD DO PIZZY MROZONY

1 Wstep
1.43Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania spodu do pizzy mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego spodu do pizzy mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.



1.44Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

1.3 Okreslenie produktu

Spod do pizzy mrozony

Wyréb uformowany z ciasta drozdzowego, utrwalony przez zamrozenie, przeznaczony do
przygotowywania pizzy (po dodaniu dodatkowych sktadnikéw), wymagajgcy przed spozyciem
dodatkowej obrébki cieplnej

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad Wyroby cafte, bez wuszkodzen, ksztalt okraglty Ilub
prostokatny; barwa  biatokremowa do  kremowej;
niedopuszczalne objawy plesnienia, psucia i rozmrozenie
produktu
2 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobdéw, barwa spodow PN-A-82350
(po obrébce kulinarnej) kremowoztocista do ztocistej
3 | Konsystencja i struktura | Elastyczna, pulchna, porowata; niedopuszczalny zakalec,
(po obrébce kulinarnej) skupiska sktadnikéw
4 | Smak i zapach Typowy dla pieczonego ciasta drozdzowego ,
(po obrébce kulinarnej) niedopuszczalny: stechty, gorzki lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wigcej niz 1,0 PN-A 82100

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajagcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

26 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 150g,



- 200g,

- 270qg,

- 285g.
4 Trwatosé

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

5.Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 wg PN-A-82350.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MIESZANKA WARZYWNA DWUSKLADNIKOWA
MROZONA

1 Wstep
1.45Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania mieszanki warzywnej dwusktadnikowej mrozone;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego mieszanki warzywnej dwusktadnikowej mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.46Dokumenty powotane

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



— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan
— PN-A-78600 Marchew zamrozona

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1
Mieszanka warzywna mrozona

Produkt otrzymany przez wymieszanie, w okreslonym recepturg stosunku masowym, dwdch lub wiecej
gatunkéw warzyw catych lub pokrojonych w kostke lub inne formy, np. plastry, stupki lub paski,
blanszowanych i nieblanszowanych, utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do
temp. nie wyzszej niz -18°C

1.3.2
Mieszanka warzywna dwusktadnikowa mrozona

Mieszanka warzywna mrozona (1.3.1) w sktad ktérej wchodzi marchewka (60%) i groszek zielony (40%)
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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogolny Warzywa sypkie, nie oblodzone, wolne od zlepiencéw
trwatych, praktycznie bez uszkodzeh mechanicznych i
oparzeliny mrozowej; nieznaczne oszronienie nie
stanowi wady
2 | Wyglad i barwa sktadnikéw PN-A-75051
- groch zielony Ziarna cate o barwie zielonej, o optymalnej
dojrzatosci dla zamrazalnictwa
- marchew Kostka o barwie pomaranczowoczerwonej , barwa
rdzenia zblizona do barwy kory PN-A-78600
3 | Zdrowotnosc¢ Sktadniki warzywne zdrowe, praktycznie bez
uszkodzen spowodowanych przez szkodniki oraz
zmian chorobowych
4 | Smak i zapach po Charakterystyczny dla warzyw, bez zapachéw i
ugotowaniu posmakéw obcych
5 |Konsystencja PN-A-75051
- w stanie zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Ostabiona, wykazujgca dla wszystkich sktadnikow
jednolity stopien miekkosci
6 | Zanieczyszczenia Warzywa czyste, praktycznie bez zanieczyszczen
pochodzenia roslinnego i mineralnych; nie dopuszcza
sie zanieczyszczen obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne



. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
Wyglad ogolny, zawartos¢, % (m/m), nie wigcej niz:
- warzyw pokruszonych 4

1 |- Zlepiencow trwatych 7
- kostek warzyw o nieregularnym ksztatcie 80
- fragmentow kostek warzyw 20
- kostek warzyw, % (m/m) , nie mniej niz 20 PN-A-75051
Zawartos¢ ziaren grochu,%(m/m), nie wiecej niz:

o |- przejrzatych 15
- uszkodzonych mechanicznie 10
- 0 barwie zéltej 5

3 | taczna suma wad barwy marchwi, punktow, nie wigcej niz 30 PN-A-78600

4 Zawartos$¢ sktadnikow warzywnych uszkodzonych przez choroby i
szkodniki, sztuk/500g mieszanki, nie wiecej niz 6

5 Zawartos¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie
wiecej niz 0,2

6 Zawartos¢ kostek lub innych fragmentoéw z pozostatoscig skorki, 4 PN-A-75051
szt/500g mieszanki, nie wiecej niz

7 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,04

8 Dopuszczalne odchylenia zawartosci sktadnikéw mieszanki,
%(m/m) +/-20

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
27 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 2Kkg,
- 2,5kg.
28 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5.Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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



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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MIESZANKA WARZYWNA
TRZYSKLADNIKOWA MROZONA

1 Wstep
1.47Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania mieszanki warzywnej trzyskfadnikowej mrozone;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego mieszanki warzywnej trzysktadnikowej mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.48Dokumenty powotane

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan
— PN-A-78600 Marchew zamrozona

1.3 Okreslenie produktu

131

Mieszanka warzywna mrozona

Produkt otrzymany przez wymieszanie, w okreslonym recepturg stosunku masowym, dwdéch lub wiecej
gatunkéw warzyw zamrozonych catych lub pokrojonych w kostke lub inne formy, np. plastry, stupki lub
paski, blanszowanych i nieblanszowanych, utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych
urzgdzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C

1.3.2

Mieszanka warzywna trzysktadnikowa mrozona

Mieszanka warzywna mrozona(1.3.1) w skfad ktérej wchodzi marchewka(40%), groch zielony(30%)
i fasola szparagowa (30%)

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny Warzywa sypkie, nie oblodzone, wolne od zlepiencéw
trwatych, praktycznie bez uszkodzeh mechanicznych i
oparzeliny mrozowej; nieznaczne oszronienie nie
stanowi wady
2 | Wyglad |_barwa sktadnikow . o _ o - PN-A-75051
- groch zielony Ziarna o barwie zielonej, o optymalnej dojrzatosci dla
zamrazalnictwa
- fasola szparagowa Straki poprzecznie cigte na odcinki, z obcietymi
koncami, o barwie zielonej lub zottej w zaleznos$ci od
odmiany; pojedyncze wolne ziarna nie stanowig wady
- marchew Kostki o barwie pomaranczowoczerwonej , barwa
rdzenia zblizona do barwy kory PN-A-78600
3 | Zdrowotnosc¢ Sktadniki warzywne zdrowe, praktycznie bez
uszkodzen spowodowanych przez szkodniki oraz
Zzmian chorobowych
4 | Smak i zapach po Charakterystyczny dla warzyw, bez zapachéw i
ugotowaniu posmakéw obcych
5 KonsystgnCJa _ PN-A-75051
- w stanie zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Ostabiona, wszystkie sktadniki o jednakowym stopniu
miekko$ci
6 | Zanieczyszczenia Warzywa czyste, praktycznie bez zanieczyszczen
pochodzenia roslinnego i mineralnych; nie dopuszcza
sie zanieczyszczen obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
Wyglad ogolny, zawarto$¢, % (m/m), nie wigcej niz:
- warzyw pokruszonych 4
1 |- Zlepiencow trwatych 7
- kostek warzyw o nieregularnym ksztatcie 80
- fragmentow kostek warzyw 20
- kostek warzyw, %(m/m), nie mniegj niz: 20 PN-A-75051
Zawartos¢ ziaren grochu,%(m/m), nie wiecej niz:
5 |- przejrzatych 15
- uszkodzonych mechanicznie 10
- 0 barwie zéttej 5
3 | taczna suma wad barwy marchwi, punktdw, nie wigecej niz 30 PN-A-78600
Zawartos¢ odcinkow strgkow fasoli, %(m/m), nie wiecej niz:
a | uszkodzonych mechanicznie 5
- dojrzewajgcych 15
- 0 zmienionej barwie na powierzchni przekroju ciecia 2
5 Zawartos¢ sktadnikéw warzywnych uszkodzonych przez choroby
i szkodniki, sztuk/500g mieszanki, nie wiecej niz 6 PN-A-75051
6 Zawartos¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie
wiecej niz 0,2
7 Zawartos¢ kostek lub innych fragmentow z pozostatoscig skorki, 4
szt/500g mieszanki, nie wiecej niz
8 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,04




Dopuszczalne odchylenia zawartosci sktadnikéw mieszanki,
%(m/m)

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
29 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalha masa netto:
© 2kg,
- 2,5kg.
30 Trwatosé

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

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.



KAPUSTA BRUKSELSKA MROZONA

1 Wstep
1.49Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kapusty brukselskiej mrozone;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kapusty brukselskiej mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.50Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tagcznie ze zmianami).

1.3 Okreslenie produktu

PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan

Kapusta brukselska zamrozona

Kapusta brukselska utrwalona przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie

wyzszej niz -18°C

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 Metv%(:)é'?jzdan
1 | Wyglad Gtéwki obrane z zewnetrznych lisci ochronnych,
zwarte, z prawidtowo przycietym gtgbikiem, wolne od
Zlepiencow trwatych, nie uszkodzone mechanicznie;
nieznaczne oszronienie nie stanowi wady
2 | Barwa
- na powierzchni gtéwki Zielona do zielonooliwkowej, praktycznie jednolita w
catej partii;
dopuszcza sie barwe zielonokremowg na
pO\F/)vierzchni r?ie wiel?szej niz vz powiearzchni gtowki PN-A-75051
- na przekroju gtéwki Zbtokremowa
3 | Zdrowotnosé Gtéwki zdrowe, praktycznie wolne od oznak
zaplesnienia, gnicia oraz od uszkodzen
spowodowanych przez choroby lub szkodniki
4 | Wielkos¢, (Srednica Od 22mm do 32mm
gtéwki), mm
5 | Zanieczyszczenia Gtéwki czyste, praktycznie wolne od zanieczyszczen
mineralnych i pochodzenia roslinnego; nie dopuszcza
sie zanieczyszczen obcych
6 | Konsystencja PN-A-75051
- w stanie zamrozonym Twarda
- po ugotowaniu Miekka, ale jedrna




7 | Smak i zapach Charakterystyczny dla swiezej brukselki, bez
w stanie rozmrozonym zapachow i posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Zawartos¢ gtéwek, % (m/m), nie wiecej niz:
- luznych 10
- uszkodzonych mechanicznie 5
1 |- nieprawidtowo przycietych 20
- wolnych liéci 1
- z oparzeling mrozowag 15
- Zlepiencow trwatych 5
Zawartos¢ gtéwek o barwie,%(m/m), nie wigcej niz:
o |- zielonokremowej 25
- kremowej 10 PN-A-75051
- z ciemnym gigbikiem na powierzchni przyciecia 5
3 Zdrowotno$¢, zawartosc gtéwek uszkodzonych przez choroby i
szkodniki, sztuk na 500g, nie wiecej niz 5
4 Zgwartoéc’: gtéwek o niewtasciwej wielkosci, %(m/m), nie wiecej 15
niz
5 Zawartos¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie
wiecej niz 0,05
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
31 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjag producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 2kg,
- 2,5kg.
32 Trwatosé

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

5.Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Przygotowanie probek do sprawdzenia smaku i zapachu oraz konsystencji

Do 280 ml wrzgcej osolonej wody (maksymalnie 2g soli kuchennej) wrzuci¢ 200g nie rozmrozonej
kapusty brukselskiej i doprowadzi¢ do wrzenia pod przykryciem. Po zagotowaniu zdjaé pokrywke i
utrzymac w stanie powolnego wrzenia przez dalsze 5-7min, w zaleznosci od wielko$ci gtéwek, nastepnie
odcedzi¢ na sicie.



5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

FASOLA SZPARAGOWA MROZONA

1 Wstep
1.51Zakres

Niniejszymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badahn oraz warunki
przechowywania i pakowania fasoli szparagowej mrozone;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego fasoli szparagowej mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.52Dokumenty powotane

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Fasola szparagowa mrozona

Fasola szparagowa w postaci strgkdéw poprzecznie cietych na odcinki o dtugosci od 20mm do 40mm,
utrwalona przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C.

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

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 | Wyglad Odcinki strgkéw z obcietymi koncami o dtugosci od 20mm do
40mm, jednolite odmianowo, sypkie nieoblodzone, wolne od
Zlepiencow trwatych, nie uszkodzone mechanicznie; nieznaczne
oszronienie nie stanowi wady
2 | Barwa Intensywna zielona lub Zétta, nie zbrgzowiata, praktycznie
jednolita w catej partii
3 | Dojrzato$é Odcinki strgkéw pochodzgce z fasoli mtodej PN-A-75051
4 | Zdrowotnos¢é Odcinki strgkéw zdrowe, bez oznak zaplesnienia, gnicia oraz bez
uszkodzen spowodowanych przez choroby lub szkodniki
5 | Zanieczyszczenia Odcinki strgkéw czyste, wolne od zanieczyszczen mineralnych i
pochodzenia roslinnego
6 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym | Twarda
- po ugotowaniu Krucha, bez maczystych ziaren, nieggbczasta, niewtdknista
7 | Smak i zapach Charakterystyczny dla swiezej fasoli, bez zapachow i PN-A-75051
posmakéw obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Zawartos¢ odcinkow strgkow, % (m/m), nie wiecej niz
- uszkodzonych mechanicznie 5
1|72 oparzeling mrozowg 10
- 0 niewtasciwej dtugosci 10
w tym o dtugosci ponizej10mm 2
- ze skazami 3
2 | Zawarto$¢ wolnych ziaren, sztuk/500g, nie wiecej niz 5
3 Zawartos¢ odcinkow strgkow o barwie zmienionej na powierzchni
przekroju ciecia, sztuk/500g, nie wiecej niz 3 PN-A-75051
4 | Zawartos¢ odcinkéw strgkdw dojrzewajacych,%(m/m), nie wiecej niz 10
5 Zawartos$¢ odcinkow strgkéw uszkodzonych przez choroby i
szkodniki, sztuk/500g, nie wiecej niz 4
6 | Zawartos$¢ niejadalnych koncéw straka, sztuk/500g, nie wiecej niz 2
7 Zawartos$¢ innych nieszkodliwych zanieczyszczen pochodzenia
roslinnego, %(m/m), nie wiecej niz 0,05
8 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

33 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 2kg,
- 2,5kg.
34 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz



4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

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

5.2 Przygotowanie prébek do sprawdzenia barwy, smaku i zapachu oraz konsystencji (ocena
organoleptyczna)

Do 280 ml wrzgcej wody osolonej (maksymalnie 2g soli kuchennej) wrzuci¢ 200g nierozmrozonej fasoli
i doprowadzi¢ do wrzenia pod przykryciem. Po zagotowaniu zdjgé pokrywke i utrzymaé¢ w stanie
powolnego wrzenia przez dalsze 4 min, po czym odcedzi¢ fasole na sicie.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

ROZYCZKI KALAFIORA MROZONE

1 Wstep
1.53Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania rézyczek kalafiora mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego rézyczek kalafiora mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.54Dokumenty powotane

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan



1.3 Okreslenie produktu

Rézyczki kalafiora mrozone

Czesci rozy kalafiorowej, powstate przez jej rozdzielenie na mniejsze czesci, z gigbikami przycietymi do
20mm, mierzgc od nasady najnizszego rozgatezienia, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych
urzadzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Roézyczki zwarte, czyste, o wielkosci od 15mm do 35mm,
bez przerastajgcych zielonych listkébw i innych
nieszkodliwych zanieczyszczen pochodzenia roslinnego,
nieoblodzone, wolne od zlepiencéw trwatych, nie
uszkodzone mechanicznie; nieznaczne oszronienie nie
stanowi wady
2 | Barwa Rézyczki - o barwie biatej do kremowozottawe;j, PN-A-75051
Lodyzki i gtabiki - o barwie biatej do lekko seledynowej
3 | Zdrowotnosc¢ Rézyczki zdrowe, bez uszkodzen spowodowanych przez
choroby lub szkodniki
4 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym | Twarda, krucha
- po ugotowaniu Miekka, ale jedrna; todyzki i gtgbiki mogg by¢ nieznacznie
jedrniejsze niz kwiatostan rézyczki
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla $wiezego kalafiora, bez zapachow PN-A-75051
(po ugotowaniu) i posmakdéw obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Zawartosé rézyczek, % (m/m), nie wigcej niz:
- rozluznionych 10
- uszkodzonych mechanicznie 10
11" Zlepiencow trwatych 4
- oblodzonych 5
- z oparzeling mrozowa 6
- z gigbikami dtuzszymi niz 20mm 10
- glgbikow luzem 5
Zawartos¢ rozyczek,%(m/m), nie wiecej niz:
- 0 barwie lekko zotte] 15 PN-A-75051
2 | -z innymi wadami barwy 7
- z fodyzkami i gtgbikami o barwie seledynowe;j 15
Suma wad barw, %(m/m), nie wiecej niz 25
Zawartos¢ rozyczek,%(m/m), nie wiecej niz:
- 0 niewtasciwej wielkosci, poza granicg dolng lub gérng grupy
3 | wielkosci:
- do 35mm 10
- powyzej 35mm 20




- pokruszonych 5
4 Zawartos$¢ rozyczek uszkodzonych przez choroby i szkodniki,
sztuk/500g, nie wiecej niz 5
Zawarto$¢ zielonych listkow i innych nieszkodliwych
5 . . o ) o
zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, cm#/500g, nie wiecej niz 15
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
35 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 2kg,
- 2,5kg.
36 Trwatosé

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

5.Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Przygotowanie prébek do sprawdzenia smaku i zapachu oraz konsystencji (ocena
organoleptyczna)

Do 280 ml wrzgcej osolonej wody (maksymalnie 1g soli kuchennej) wrzuci¢ 200g zamrozonych rézyczek
kalafiora i doprowadzi¢ do wrzenia pod przykryciem. Po zagotowaniu zdjg¢ pokrywke i utrzymac¢ w
stanie powolnego wrzenia przez dalsze 6 min, po czym odcedzi¢ na sicie.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie



Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

BROKUL MROZONY

1 Wstep
1.55Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania brokutéw mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego brokutéw mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.56Dokumenty powotane

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Brokut mrozony

Czesci rozy brokuta, powstate przez jej rozdzielenie na mniejsze czesci, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody
Lp. Cechy Wymagania badan wedtug
1 | Wyglad Rozyczki zwarte, czyste, o wielkosci od 40 mm do 60 mm, z bardzo
krétko przycieta todyzkg, bez przerastajgcych zielonych listkdw i
innych nieszkodliwych zanieczyszczen pochodzenia roslinnego,
nieoblodzone, wolne od zlepiencéw trwatych, nie uszkodzone
mechanicznie; nieznaczne oszronienie nie stanowi wady
2 | Barwa Rézyczki o barwie zielonej, niedopuszczalne przebarwienia np.
zz6tkniecia lub zbrgzowienia pgczkéw kwiatowych
3 | Zdrowotnos¢ Ro6zyczki zdrowe, bez uszkodzen spowodowanych przez choroby lub | PN-A-75051
szkodniki
4 | Konsystencja
- w stanie
zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Miekka, ale jedrna
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla $wiezego brokutu, bez zapachéw i posmakoéw
(po ugotowaniu) obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne



Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
Zawartos¢ rézyczek, % (m/m), nie wigcej niz:
- rozluznionych 5
10" uszkodzonych mechanicznie 5
- Zlepiencow trwatych 2
- oblodzonych 2
- z oparzeling mrozowa 3
2 Zawartos¢ rozyczek o innej barwie (przejrzatych, o barwie 10
brazowej, zottej),%(m/m), nie wiecej niz:
Zawartos$é rézyczek,%(m/m), nie wiecej niz: PN-A-75051
3 | - o niewlasciwej wielkosci 10
- pokruszonych 5
4 Zawartos¢ rézyczek uszkodzonych przez choroby i szkodniki,
sztuk/500g, nie wiecej niz 1
Zawartos¢ zielonych listkdw i innych nieszkodliwych
5 . . . o 2 L
zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, cm#4/500g, nie wiecej niz 0,5
6 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

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

37 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 2kg,
- 2,5kg,.
38 Trwatosé

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

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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



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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

1 Wstep

1.57Zakres

SZPINAK MROZONY

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania szpinaku mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego szpinaku mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.58Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan

— PN-EN-12145 Soki owocowe i warzywne - Oznaczanie catkowitej suchej substancji - Metoda
grawimetryczna oznaczania ubytku masy w wyniku suszenia

1.3 Okreslenie produktu

Szpinak mrozony

Produkt uzyskany przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie wyzszej

niz -18°C, zblanszowanych, mechanicznie rozdrobnionych lisci szpinaku

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 wedtug




1 | Wyglad
- w stanie zamrozonym Szpinak rozdrobniony, uformowany w jednolita,
ksztattng bryte, bez przestrzeni powietrznych
wewnatrz bloku lub porcji; dopuszczalne
pekniecie bloku lub porcji, oszronienie produktu i
opakowania;
dopuszcza sie niewielkie wyodrebnienie warstwy lodu
- w stanie rozmrozonym Jednolita, nie rozdzielajgca sie masa; PN-A-75051
dopuszcza sie niewielkie oddzielenie sie ptynu
2 | Barwa
- w stanie zamrozonym Na powierzchni i przekroju bloku lub porcji -zielona;
dopuszcza sie punktowe Sciemnienie lub rozjasnienie
barwy,
- w stanie rozmrozonym Zielona, dopuszcza sie punktowe sciemnienie lub
rozjasnienie barwy
3 | Rozdrobnienie Stopien rozdrobnienia zalezy od zastosowanych
urzgdzen; drobno mielony lub przetarty, bez
wyczuwalnych widkien
4 | Zdrowotnos¢ Szpinak bez zmian chorobowych, $ladéw plesni i
fermentaciji PN-A-75051
5 | Smaki zapach Charakterystyczny dla szpinaku, nieco ostabiony, bez
w stanie rozmrozonym posmaku goryczki; nie dopuszcza sie smaku i zapachu
obhcego
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos$¢ suchej masy,%(m/m), nie mniegj niz 5,5 PN-EN 12145
2 | Wyciek samoczynny, %(m/m), nie wiecej niz 25 PN-A-75051
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,05

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
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Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
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Okres

- 2kg,
- 2,5kg.

Trwatosc

minimalnej

trwatosci

powinien

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

wynosi¢ nie

mniej niz




Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.
Rozdrobnienie szpinaku sprawdzi¢ wizualnie.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

GROSZEK ZIELONY MROZONY

1 Wstep
1.59Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania groszku zielonego mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego groszku zielonego mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.60Dokumenty powotane

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan
1.610kreslenie produktu
Groszek zielony mrozony

Cate ziarna groszku, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie
wyzszej niz -18°C

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 Metx«;l)é'l:lzdan
1 | Wyglad ogdlny Ziarna cate, sypkie, nie oblodzone, wolne od zlepiefcow
trwatych, praktycznie bez uszkodzeh mechanicznych i
oparzeliny mrozowej; nieznaczne o0szronienie nie
stanowi wady
2 | Barwa Ziarna o barwie zielonej, praktycznie jednolitej o
optymalnej dojrzatosci dla zamrazalnictwa
3 | Zdrowotnosé Ziarna zdrowe, praktycznie bez uszkodzen
spowodowanych  przez szkodniki oraz  zmian PN-A-75051
chorobowych, niedopuszczalne ziarna zaparzone i
zaplesniate
4 | Smak i zapach po Charakterystyczny, stodkawy z wyczuwalng
rozmrozeniu maczystoscia, bez zapachow i posmakéw obcych
5 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Ostabiona, miekka lecz nie mazista , zachowany
ksztatt ziaren
6 | Zanieczyszczenia Ziarna czyste, praktycznie bez zanieczyszczen PN-A-75051
pochodzenia roslinnego i mineralnych; nie dopuszcza
sie zanieczyszczen obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metx:z:l);dan
Zawartos¢ ziaren grochu,%(m/m), nie wiecej niz:
- podsuszonych, 1
1| uszkodzonych mechanicznie, 10
- Zlepiencow trwatych 4
- 0 barwie zéttej, 5
- ze skazami 5
> Zawartos¢ ziaren uszkodzonych przez choroby i szkodniki,
%(m/m), nie wiecej niz 0,5 PN-A-75051
3 Zawartos$¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, sztuk na
1000g, nie wiecej niz 0,2
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03
s Ujemny test na
5 | Aktywnos¢ enzymatyczna obec r{oéé ?)/eroksy dazy
6 Zawartos$¢ zwigzkéw nierozpuszczalnych w alkoholu, ,%(m/m), 19
nie wiecej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
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Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalnha ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

42

2kg,
2,5kg.

Trwatosé




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

5.Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

MARCHEWKA MINI MROZONA

1 Wstep
1.62Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania marchewki mini mrozonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego marchewki mini mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.63Dokumenty powotane

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu

Marchewka mini mrozona



Produkt otrzymany z obranej, umytej, blanszowanej marchwi, w postaci catych matych marchewek
utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdiny Cate, obrane, mate kilkucentymetrowe marchewki, o w
miare wyréwnanej wielkosci, nie oblodzone, jednolite
odmianowo, wolne od zlepiencow trwatych, praktycznie bez
uszkodzen mechanicznych i oparzeliny mrozowej;
Zlepience nietrwate i nieznaczne oszronienie nie stanowig
wady
2 | Barwa Pomaranczowoczerwona, barwa rdzenia zblizona do
barwy kory, typowa dla odmiany, praktycznie jednolita
3 | Zdrowotnosc¢ Marchewki zdrowe, bez uszkodzen spowodowanych przez PN-A-75051
szkodniki oraz zmian chorobowych
4 | Smak i zapach (po Charakterystyczny dla marchwi, bez zapachdw i
ugotowaniu) posmakéw obcych
5 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Ostabiona, miekka lecz nie mazista
6 | Zanieczyszczenia Marchewki czyste, praktycznie bez zanieczyszczen
pochodzenia roslinnego i mineralnych; nie dopuszcza sie PN-A-75051
zanieczyszczen obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Zawartos¢ marchewek, % (m/m), nie wiecej niz:
1 |- uszkodzonych mechanicznie, 5
- Zlepiencow trwatych 5

Ujemny wynik testu na| PN-A-75051

2 | Aktywnosc¢ enzymatyczna obecnosé peroksydazy

Zawartos¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m),
nie wiecej niz 0,05
4 | Zawartos$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

43 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:



- 2,5kg.
44 Trwatosé

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

5.Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MIESZANKA CHINSKA MROZONA

1 Wstep
1.64Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania mieszanki chifskiej mrozone;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego mieszanki chinskiej mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.65Dokumenty powotane

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan



1.3 Okreslenie produktu

Mieszanka chinska mrozona

Produkt otrzymany przez wymieszanie, w okreslonym recepturg stosunku masowym, réznych gatunkéw
rozdrobnionych (w postaci kostki, paskow, plastrow, stupkéw lub innej) warzyw (m.in. marchew, cukinia,
papryka czerwona, papryka zielona, por, cebula czerwona, cebula biata) z ewentualnym dodatkiem
grzyboéw chinskich Mun, i/lub pedéw bambusa, i/lub kietkéw fasoli Mung, blanszowanych lub nie,
utrwalonych przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metvc\):)élll)‘agdan
1 | Wyglad ogolny Warzywa i inne sktadniki sypkie, nie oblodzone, wolne od
Zlepiencow  trwatych, praktycznie bez uszkodzen
mechanicznych i oparzeliny mrozowej; zlepience nietrwate i
nieznaczne oszronienie nie stanowig wady
2 | Barwa sktadnikow Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, bez
przebarwgﬁ 4 Yy PN-A-75051
3 | Zdrowotnosc Sktadniki zdrowe, praktycznie bez uszkodzen
spowodowanych przez szkodniki oraz zmian chorobowych
4 | Smak i zapach po Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw , bez zapachow
ugotowaniu i posmakow obcych
5 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Ostabiona, wykazujgca dla wszystkich sktadnikéw jednolity
stopier migkkos$ci PN-A-75051
6 | Zanieczyszczenia Sktadniki czyste, praktycznie bez zanieczyszczen
pochodzenia roslinnego i mineralnych; nie dopuszcza sie
zanieczyszczen obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met‘?vg)é*zzdan
Wyglad ogdiny, zawartos¢, % (m/m), nie wiecej niz:
1 |- skladnikéw pokruszonych 4
- Zlepiencow trwatych 7
> Zawartos¢ sktadnikdw uszkodzonych przez choroby i szkodniki,
sztuk/500g mieszanki, nie wiecej niz
3 Zawartos¢ kostek lub innych fragmentow z pozostatoscig skorki, 4 PN-A-75051
sztuk/500g mieszanki, nie wiecej niz
4 Zawartos$¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie
wiecej niz 0,2
5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,04

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.




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

45 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 2kg,
- 2,5kg.
46 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

KURKI MROZONE

1 Wstep
1.66Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kurek mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kurek mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.



1.67Dokumenty powotane

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

— PN-A-78509 Grzyby swieze i produkty grzybowe - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Kurki mrozone

Produkt otrzymany z catych, swiezych grzybéw — kurek (Pieprznik jadalny - Cantharellus cibarius Fr.),
przesortowanych, oczyszczonych, wymytych, ewentualnie zblanszowanych, utrwalonych przez
zamrozenie (poddanych dziataniu temperatury przynajmniej -30°C)

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

1 [Wyglad Grzyby cate, zdrowe, czyste, z rowno przycietymi trzonami, bez zlepiencéw
(w stanie zamrozonym) | trwatych; zlepience nietrwate i nieznaczne oszronienie grzybéw nie stanowig
wady, wolne od oznak zaplesnienia i uszkodzeh spowodowanych przez
choroby lub szkodniki,

2 | Barwa Zoblta, dopuszcza sie lekkie $ciemnienie barwy spowodowane procesem
(w stanie zamrozonym) | technologicznym;

3 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym | Twarda

- w stanie rozmrozonym | Ostabiona, grzyby nieznacznie tracg naturalny ksztatt
4 | Zapach Grzybowy, bez posmakdw i zapachdéw obcych;

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wielkos¢, cm
- Srednica kapeluszy od0,5do 2
- dtugos¢ trzondw nie wieksza niz Srednica
kapelusza
2 | Zawartos¢ grzybéw o innej wielkosci, %(m/m), nie wiecej niz 10
3 | Zawarto$¢ grzybdw uszkodzonych, %(m/m), nie wiecej niz 3,0
4 | Zawartos¢ grzybdw zaczerwionych, %(m/m), nie wiecej niz nie dopuszcza sie
5 | Zawarto$é grzybdéw pokruszonych,% (m/m), nie wiecej niz 0,5
6 Zawartos$¢ zanieczyszczen organicznych, %(m/m), nie wiecej niz
- pochodzenia roslinnego
- pochodzenia zwierzecego . 0,03
niedopuszczalna

2.4 Wymagania mikrobiologiczne




Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
47 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 2kg,
- 2,5kg.
4 Trwatosé

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

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.2 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Oznaczenie zawartosci grzybéw z wadami, o niezgodnych wymiarach oraz zanieczyszczen wykona¢
metoda wagowg na zgodnos¢ z wymaganiami tablicy2. Z badanej prébki wydzieli¢ zanieczyszczenia,
grzyby z okreslonymi wadami i ustali¢ ich zawartos¢. Wielkos¢ grzybéw sprawdzi¢ za pomoca miarki (z
podziatkg milimetrowa) i ustali¢ ilos¢ grzybéw o niezgodnych wymiarach.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



FRYTKI Z BATATOW MROZONE

1 Wstep
1.68Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania frytek z batatéw mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego frytek z batatéw mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.69Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Frytki z batatéw mrozone

Wyréb otrzymany z batatéow, obranych i pocietych w paski o przekroju zblizonym do kwadratu o boku
ok.10mm, blanszowany, wstepnie podsmazony w tluszczu, utrwalony przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach, do uzyskania temperatury ponizej -18°C, gotowy do spozycia po
obrébce termicznej

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metv%(:)é'?jzdan
1 | Wyglad Stupki proste lub karbowane o wyréwnanym przekroju
zblizonym do kwadratu o boku ok.10mm i w miarg
wyrownanej dtugosci; odchylenia ksztattu wynikajgce z
owalnego ksztattu ziemniakéw nie stanowig wady; dopuszcza
sie nietrwate zlepience rozpadajgce sie przy niewielkim
nacisku oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie PN-A-82350
wplywajgce na obnizenie waloréw uzytkowych wyrobdw,
niedopuszczalne rozmrozenie produktu
2 | Barwa Charakterystyczna dla odmiany uzytych ziemniakow,
wyréwnana w opakowaniu jednostkowym
3 | Konsystencja Na powierzchni chrupka, wewnatrz migkka, lekko maczysta
(po obrébce kulinarnej)
4 | Smak i zapach Typowy dla ziemniakéw podsmazonych, bez obcych smakéw PN-A-82350
(po obrébce kulinarnej) | i zapachow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne



Lp. Cechy Wymagania Metxc:)c("ll)‘agdan
1 | Zawartos¢ ttuszczu,%(m/m), nie wigcej niz 7
2 | Zawartosc frytek o dtugosci ponizej 25mm, % (m/m), nie wigcej niz 2,5
3 | Zawartos¢ frytek o dtugosci powyzej 50mm, % (m/m), nie mniej niz 55
Zawartos¢ frytek z pozostatoscig, %(m/m), nie wiecej niz PN-A-82350
a | oczek 10
- naskorka 10
- suma wad 15
5 | Zawartosc¢ frytek o zbrgzowiatych krawedziach,%(m/m), nie wiecej niz 1

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
48 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 1,5kg,
- 2,5kg,
- 2270g.
4 Trwatosé

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.



FRYTKI MROZONE

1 Wstep
1.70Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania frytek mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego frytek mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.71Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Frytki mrozone

Wyréb otrzymany z ziemniakéw, obranych i pocietych w stupki o przekroju zblizonym do kwadratu o
boku ok.10mm, blanszowany, wstepnie podsmazony w ttuszczu, utrwalony przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgadzeniach, do uzyskania temperatury ponizej -18°C, gotowy do spozycia po
obrébce termicznej

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metv%(:)é'tl)jzdan
1 | Wyglad Stupki proste lub karbowane o wyréwnanym przekroju
zblizonym do kwadratu o boku ok.10mm; odchylenia ksztattu
wynikajgce z owalnego ksztattu ziemniakow nie stanowig
wady; dopuszcza sie nietrwate zlepiehce rozpadajgce sie przy
niewielkim nacisku oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia
nie wptywajgce na obnizenie waloréw uzytkowych wyrobow, PN-A-82350
niedopuszczalne rozmrozenie produktu
2 | Barwa Od jasnokremowej do biatoszarej, charakterystyczna dla
odmiany uzytych ziemniakéw, wyrdwnana w opakowaniu
jednostkowym
3 | Konsystencja Na powierzchni chrupka, wewnatrz migkka, lekko maczysta
(po obrébce kulinarnej)
4 | Smak i zapach Typowy dla ziemniakéw podsmazonych, bez obcych smakéw PN-A-82350
(po obrébce kulinarnej) | i zapachow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne



Lp. Cechy Wymagania Metxc:)c("ll)‘agdan
1 | Zawartos¢ ttuszczu,%(m/m), nie wigcej niz 7
2 | Zawartosc frytek o dlugosci ponizej 25mm, % (m/m), nie wigcej niz 2,5
3 | Zawartos¢ frytek o dtugosci powyzej 50mm, % (m/m), nie mniej niz 55
Zawartos¢ frytek z pozostatoscig, %(m/m), nie wiecej niz PN-A-82350
a | oczek 10
- naskorka 10
- suma wad 15
5 | Zawartos¢ frytek o zbrgzowiatych krawedziach,%(m/m), nie wiecej niz 1

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
49 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 1,5kg,
- 2,5kg.
4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.



KRAZKI CEBULOWE MROZONE

1 Wstep
1.72Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania krgzkéw cebulowych mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego krgzkéw cebulowych mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.73Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).
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1.3 Okreslenie produktu

Krazki cebulowe mrozone

Wyréb otrzymany ze swiezej cebuli, obranej i pocietej w krazki, obtoczone w panierce, wstepnie
podsmazone w ttuszczu, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach, do uzyskania
temperatury ponizej -18°C, gotowy do spozycia po obrébce termicznej

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

Metody
Lp. Cechy Wymagania bag}{aﬁ
wedtug

1 | Wyglad Ksztatt krgzkéw (pierscieni) o wyrownanej wielkosci, dopuszcza
sie nietrwate zlepience rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku
oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie wptywajgce na
obnizenie waloréow uzytkowych wyrobdw, niedopuszczalne
rozmrozenie produktu

2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, wyréwnana w | PN-A-82350
opakowaniu  jednostkowym, niedopuszczalna nietypowa
Swiadczgca np. o przypaleniu czy popsuciu

3 | Konsystencja Chrupka, niedopuszczalna migkka, wiotka
(po obrébce kulinarnej)
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow, bez obcych smakow i

(po obrébce kulinarnej) | zapachéw

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.



50 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalha masa netto:
-~ 0,5kg
- 1kg.
4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CZASTKI ZIEMNIAKA MROZONE

1 Wstep
1.74Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania czgstek ziemniaka mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego czastek ziemniaka mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.75Dokumenty powotane



Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).
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1.3 Okreslenie produktu

Czastki ziemniaka mrozone

Wyréb otrzymany z ziemniakoéw ze skorkg, pocietych na czastki, wstepnie podsmazonych w ttuszczu,
utrwalonych przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach, do uzyskania temperatury ponizej -
18°C, gotowych do spozycia po obrébce termicznej

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

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 |Wyglad Kawatki ziemniakéw ze skorkg, ksztattem przypominajace
tédeczki, o zblizonej wielkosci, ksztatcie, dopuszcza sie nietrwate
Zlepience rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku oraz
niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie wptywajgce na obnizenie
walorow uzytkowych wyrobow, niedopuszczalne rozmrozenie
produktu PN-A-82350
2 | Barwa Charakterystyczna dla odmiany uzytych ziemniakéw, wyréwnana
w opakowaniu jednostkowym, niedopuszczalna nietypowa
$wiadczgca np. o przypaleniu, zepsuciu
3 | Konsystencja Na powierzchni chrupka, wewnatrz miekka, lekko mgczysta
(po obrébce kulinarnej)
4 | Smak i zapach Typowy dla ziemniakéw podsmazonych, bez obcych smakow i
(po obrébce kulinarnej) | zapachow
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met‘c::)é'zagdan
1 | Zawarto$c¢ tluszczu,%(m/m), nie wiecej niz 7
Zawartos¢ czastek ziemniakdw z pozostatoscig, %(m/m), nie wiece;j PN-A-82350
2 |niz 5
- oczek

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajagcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

51 Masa netto



Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalha masa netto:
- 1kg,
- 2,5kg.
4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

TRUSKAWKA MROZONA

1 Wstep
1.76Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania truskawek mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego truskawek mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.77Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).
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kreslenie produktu

Truskawki mrozone

Truskawki cate utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie wyzszej niz

-18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody
Lp. Cechy Wymagania badan wediug
1 | Jednolitos¢ odmianowa | Owoce praktycznie jednolite odmianowo w partii
2 | Wyglad Owoce bez szyputek, cate, sypkie, nieoblodzone, bez trwatych
zlepiencow; dopuszcza sie oszronienie owocow
3 | Dojrzatosé Owoce w stanie dojrzatosci konsumpcyjnej
4 | Zdrowotnos¢ Owoce zdrowe, praktycznie wolne od oznak zaples$nienia oraz
od uszkodzen spowodowanych przez choroby lub szkodniki
5 | Konsystencja PN-A-75051
- w stanie zamrozonym | Twarda
- w stanie rozmrozonym | Osfabiona, z wyciekiem soku, owoce nieznacznie utracity
naturalny ksztatt
6 | Smak izapach Charakterystyczny, nieco ostabiony, bez zapachow i
w stanie rozmrozonym | posmakéw obcych
7 | Minimalna srednica
owocu, mm 15
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met‘?vg)é*zzdan
1 [ Zawarto$¢ owocow innych odmian % (m/m), nie wigcej niz 15
Zawartos¢ owocow, % (m/m), nie wiecej niz:
- uszkodzonych mechanicznie 10
o |- pokruszonych 5
- nieksztaitnych 2
- oblodzonych 5
- Zlepiencow trwatych 5
Zawartos¢ owocow, % (m/m), nie wiecej niz:
- przejrzatych 12
3 . .
- niewybarwionych 8 PN-A 75051
- zielonych 1
Zdrowotno$c:
- zawarto$¢ owocow ze zmianami enzymatycznymi, %(m/m), nie
4 | wiecej niz 5
- zawarto$¢ owocow zepsutych, sztuk na 1000g owocéw, nie wiecej
niz 1
Suma wad z wyjgtkiem jednolitosci odmianowej i owocéw
5 T 30
oblodzonych, % (m/m), nie wiecej niz
6 Zawartos¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego,cm?/ 5009 5
owocow, nie wiecej niz




7 Zawartoéé'owqcéw' z.p.)ozosta{oécia nasady szyputki, sztuk na 500g 5
owocow, nie wiecej niz
8 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,05
9 Wielkos¢, zawarto$¢ owocédw, o srednicy od 12mm do 15mm
%(m/m), nie wiecej niz 1

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 2Kkg,
- 2,5kg.
4 Trwatosé

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



SALATKA OWOCOWA MROZONA

1 Wstep
1.78Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania satatki owocowej mrozone.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego satatki owocowej mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.79Dokumenty powotane

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

Satatka owocowa mrozona

Owoce (ananas, papaja, mango, melon miodowy, jabtka, brzoskwinie, pomarancze, winogrona,
mandarynki), wymieszane z zageszczonym sokiem z marakui, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C.

Zawarto$¢ owocow egzotycznych (ananas, mango, papaja) co najmniej 30%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad
- w stanie zamrozonym Owoce cate lub rozdrobnione (potowki, czastki,
plastry, kostka), czyste, sypkie, nieoblodzone, bez
Zlepiencow trwatych, zlepience nietrwate i nieznaczne
oszronienie owocOw nie stanowig wady
PN-A-75051

- w stanie rozmrozonym Mieszanka owocéw w soku, owoce praktycznie
zachowujgce ksztatt nadany im przy rozdrobnieniu,
zdrowe, wolne od oznak zaplesnienia i fermentac;ji
oraz od uszkodzen spowodowanych przez choroby

lub szkodniki

2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, bez
przebarwien

3 | Zanieczyszczenia Owoce wolne od zanieczyszczen mineralnych i

zanieczyszczen pochodzenia roslinnego oraz
fragmentow pestek; nie dopuszcza sie
zanieczyszczen obcych




4 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Twarda
- w stanie rozmrozonym Owoce soczyste, dopuszczalna konsystencja lekko PN-A-75051
ostabiona
5 | Smak i zapach Smak- stodko-kwasny, owocowy, typowy dla owocow
w stanie rozmrozonym w stanie dojrzatosci konsumpcyjnej niedopuszczalny
smak obcy
Zapach- charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw,
owocowy, bez zapachow obcych

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
52 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 1,5kg,
- 2kg.
53 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.



CZARNA PORZECZKA MROZONA

1 Wstep
1.80Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania czarnych porzeczek mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego czarnych porzeczek mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.81Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tagcznie ze zmianami).
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1.3 Okreslenie produktu
Czarne porzeczki mrozone

Owoce porzeczki czarnej utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie
wyzszej niz -18°C

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad Owoce cate, sypkie, odszyputkowane, nie popekane,
nie zdeformowane, nie podsuszone, nie oblodzone
bez trwatych zlepiencéw; dopuszcza sie owoce lekko
odksztatcone, oszronienie owocéw i zlepience
nietrwate
2 | Barwa w stanie Ciemnogranatowa z odcieniem fioletowym
rozmrozonym
3 | Dojrzatosé¢ Owoce w stanie dojrzatosci konsumpcyjnej
PN-A-75051
4 | Zdrowotnosc Owoce zdrowe, wolne od oznak zaplesnienia, gnicia i
fermentacji oraz od uszkodzen spowodowanych przez
choroby lub szkodniki
5 | Wielkosé Minimalna $rednica owocow 5mm
6 | Zanieczyszczenia Owoce czyste, praktycznie bez zanieczyszczen
mineralnych i pochodzenia roslinnego; nie dopuszcza
sie zanieczyszczen obcych
7 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Twarda
- w stanie rozmrozonym Lekko ostabiona, z nieznacznym wyciekiem soku PN-A-75051
8 | Smak i zapach Charakterystyczny, nieco ostabiony, bez zapachodw i
w stanie rozmrozonym posmakéw obcych




2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
Zawartos¢ owocow, % (m/m), nie wiecej niz:
- uszkodzonych 4
1 |- podsuszonych 3
- popekanych 20
- Zlepiencow trwatych 5
Zawartos¢ owocow ( po rozmrozeniu),%(m/m), nie wiecej niz:
2 | - o barwie bordowoczerwonej 10
- 0 barwie zielonegj 1 PN-A-75051
3 Zawartos¢ owocow zepsutych i z objawami chorobowymi, %(m/m),
nie wiecej niz 0,5
Zawartos¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, na 500g
4 | owocow, cm?, nie wiecej niz 2
- w tym szyputek dtugich, sztuk 1
5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,04

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem-
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
54 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 2Kkg,
- 2,5kg.
55 Trwatosé

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

5.Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$c¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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



6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SLIWKA MROZONA

1 Wstep
1.82Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sliwek mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sliwek mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.83Dokumenty powotane

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Sliwki mrozone

Sliwki cate lub potéwki, bez pestek, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do
temp. nie wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Jednolitos¢ odmianowa Owoce praktycznie jednolite odmianowo w partii
2 | Wyglad Owoce cate Ilub potéwki, o zblizonej wielkosci,

niepomarszczone, nieoblodzone bez zlepiefncow

trwatych;

zlepiehce nietrwate i nieznaczne oszronienie owocow

nie stanowig wady PN-A-75051
3 | Barwa skorki i migzszu Typowa dla danej odmiany
4 | Dojrzatosc¢ Owoce odpowiednio dojrzate (w stanie dojrzatosci

konsumpcyjnej)




5 | Zdrowotnosc Owoce zdrowe, praktycznie wolne od oznak
zaplesnienia i fermentacji oraz od uszkodzen
spowodowanych przez choroby lub szkodniki

6 | Zanieczyszczenia Owoce czyste, praktycznie wolne od zanieczyszczen
mineralnych i zanieczyszczen pochodzenia
roslinnego oraz fragmentéw pestek*; nie dopuszcza
sie zanieczyszczen obcych

7 | Konsystencja

- w stanie zamrozonym Twarda PN-A-75051
- w stanie rozmrozonym Lekko ostabiona, z nieznacznym wyciekiem soku
8 | Smak i zapach Charakterystyczny dla danej odmiany, nieco
w stanie rozmrozonym ostabiony, bez zapachoéw i posmakoéw obcych
9 | Minimalna $rednica
poprzeczna, w milimetrach 20

*Obecnos¢ fragmentu pestki w pojedynczej probce czyni jg wadliwg. Liczba wadliwych probek z obecnoscig fragmentéw pestek
nie moze przekracza¢ dopuszczalnych sztuk wadliwych zgodnie p.2.2 PN-A-75051.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ owocow innych odmian % (m/m), nie wiecej niz 5
2 | Zawartos¢ fragmentéw mniejszych niz ¥4 owocu, %(m/m), nie wiecej niz 10
Zawartos¢ owocow,%(m/m), nie wigcej niz:
3 |- o innym zabarwieniu skorki 5
- ze zmianami oksydacyjnymi 5
Zawartos¢ owocow, % (m/m), nie wiecej niz:
4 | - niedojrzatych 4
- przejrzatych 7
Zawarto$¢ owocow catych lub potéwek, sztuk na 1000g, nie wiecej niz: PN-A 75051
5 |- robaczywych 2
- uszkodzonych przez choroby lub szkodniki 3
6 Zawarto$¢ owocow o srednicy mniejszej do 5mm niz minimalna $rednica 10
poprzeczna, %(m/m), nie wiecej niz
7 Zgwartoéé zanieczyszczenh pochodzenia roslinnego,%(m/m), nie wiecej 0.03
niz '
8 | Zawartos¢ pestek, sztuk na 5000g owocow” 2
9 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03

*tolerancja dotyczy prébki pochodzacej z sumy préobek jednostkowych, pobranych przy ocenie partii
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

56 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

© 2kg,

- 2,5kg.

57 Trwatos¢

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.



5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

WISNIE MROZONE

1 Wstep
1.84Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania wisni mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego wisni mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.85Dokumenty powotane

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Wisnie mrozone

Wiénie bez pestek, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie wyzszej
niz -18°C

2 Wymagania



2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Jednolitos¢ odmianowa Owoce praktycznie jednolite odmianowo w partii
2 | Wyglad Owoce bez pestek, o zblizonej wielkosci,
niepomarszczone, bez zlepiencéw trwatych;
dopuszczalne zlepience nietrwate i nieznaczne
o0szronienie owocow
3 | Barwa skorki i migzszu Czerwona do ciemnoczerwonej
4 | Dojrzatos¢ Owoce odpowiednio dojrzate (w stanie dojrzatosci PN-A-75051
konsumpcyjnej)
5 | Zdrowotnosc Owoce zdrowe, wolne od oznak zaplesnienia i
fermentacji oraz od uszkodzen spowodowanych przez
choroby lub szkodniki
6 | Zanieczyszczenia Owoce czyste, praktycznie wolne od zanieczyszczen
mineralnych i zanieczyszczen pochodzenia
roslinnego; nie dopuszcza sie zanieczyszczen obcych
7 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Twarda
- w stanie rozmrozonym Lekko ostabiona, z nieznacznym wyciekiem soku
8 | Smak i zapach Charakterystyczny dla danej odmiany, nieco
w stanie rozmrozonym ostabiony, bez zapachéw i posmakoéw obcych PN-A-75051
9 | Minimalna $rednica, w
milimetrach 15
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Zawartos¢ owocow,%(m/m), nie wiecej niz:
10" uszkodzonych mechanicznie (z ubytkiem migzszu powyzej 2 objetosci
owocu lub fragmenty owocéw) 3
- Zlepiencow trwatych 5
Zawartos¢ owocow, % (m/m), nie wiecej niz:
2 | - niedojrzatych 2
- przejrzatych 3
Zawarto$¢ owocow %(m/m), nie wiecej niz:
5 |- zepsutych? 0,1 PN-A-75051
- z plamami 5
w tym z monilozg 1
4 Zawarto$¢ owocow o Srednicy mniejszej niz minimalna $rednica, 10
%(m/m), nie wiecej niz
5 Zawartos¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego?,%(m/m), nie wiece;j 003
niz ’
6 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03
7 | Zawartos¢ pestek lub wisni z pestkami, sztuk /1000g owocow 1

HZawartos¢ owocow zepsutych okresla sie jako wartos¢ srednig wynikow ze wszystkich probek pobranych do badan
20becnosc¢ fragmentu pestki w pojedynczej probce czyni jg wadliwg. Liczba wadliwych prébek z obecnoscig fragmentéw pestek
nie moze przekracza¢ dopuszczalnych sztuk wadliwych zgodnie z PN-A-75051, p.2.2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne




Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
58 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 2kg,
- 2,5kg.
59 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

MALINY MROZONE

1 Wstep
1.86Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania malin mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego malin mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.



1.87Dokumenty powotane

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

— PN-A 75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Maliny mrozone

Maliny cate, bez szyputek, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie
wyzszej niz -18°C

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

. Metody
Lp. Cechy Wymagania badan wediug
1 | Jednolitos¢ odmianowa | Owoce praktycznie jednolite odmianowo w partii
2 | Wyglad Owoce cate, bez szypulek, sypkie, nieoblodzone, bez trwatych
zlepiencow; dopuszcza sig oszronienie owocow
3 | Dojrzatosé Owoce w stanie dojrzato$ci konsumpcyjnej
4 | Zdrowotnosc¢ Owoce zdrowe, praktycznie wolne od oznak zaple$nienia oraz
od uszkodzen spowodowanych przez choroby lub szkodniki
5 | Konsystencja PN-A-75051
- w stanie zamrozonym | Twarda
- w stanie rozmrozonym | Osfabiona, z wyciekiem soku, owoce nieznacznie utracity
naturalny ksztatt
6 | Smak izapach Charakterystyczny, nieco ostabiony, bez zapachoéw i
w stanie rozmrozonym | posmakéw obcych
7 | Minimalna $rednica
owocu, mm 12
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Zawartos¢ owocow, % (m/m), nie wiecej niz:
- uszkodzonych mechanicznie 10
10" pokruszonych 5
- nieksztattnych 2
- oblodzonych 5
- Zlepiencow trwatych 5
Zawartosé owocow, % (m/m), nie wiecej niz: PN-A-75051
o |- przejrzatych 12
- niewybarwionych 8
- zielonych 1
3 | Zawartos¢ owocow zepsutych, sztuk/1000g owocow, nie wiecej niz 1
4 Zawarto$¢ owocow ze zmianami enzymatycznymi, %(m/m), nie 5
wiecej niz




5 Zawartoéé zanieczyszczen pochodzenia roslinnego,cm?/500g 2
owocow, nie wiecej niz

6 Z.awa.rtoéf': qwocéw z pozostatoscig szyputki, sztuk/500g owocow, 2
nie wiecej niz

7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,05

8 Zawarto$¢ owocow o srednicy mniejszej niz minimalna $rednica,
%(m/m), nie wiecej niz 10

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 2kg,
- 2,5kg.
4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



RYZ Z WARZYWAMI | KURCZAKIEM
MROZONY

1 Wstep
1.88Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ryzu z warzywami i kurczakiem mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ryzu z kurczakiem i warzywami mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.89Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

1.3 Okreslenie produktu
Ryz z warzywami i kurczakiem mrozony

Produkt otrzymany z gotowanego ryzu biatego (zawartos¢ ryzu co najmniej 35%), warzyw (m.in. papryki
czerwonej i zo6ttej, brokutdw, cukinii o tgcznej zawartosci co najmniej 35%), gotowanego migsa z piersi
kurczaka (zawarto$¢ miesa co najmniej 20%), gotowanego ryzu dzikiego, doprawionych sosem z
dodatkiem masta (co najmniej 4%), oliwy z oliwek, przypraw (m.in. papryki chilli, czosnku, kurkumy,
lubczyku, pieprzu, gozdzikéw, lisci laurowych), warzyw w proszku (marchew, pasternak, cebula),
utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub
nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowy do spozycia po podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

np. (patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, kuchenki mikrofalowej i piekarnika

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 Met:vg)é*zzdan
1 | Wyglad Mieszanka ryzu, miesa i warzyw, ryz (cate ziarna),
migso (kostka), warzywa (cukinia- plastry, brokut — rézyczki,
papryka — kostka), wielko$c¢ i ksztatt sktadnikéw wyréwnane
w opakowaniu jednostkowym sktadniki sypkie, nie
oblodzone, wolne od zlepiehcéw trwatych, praktycznie bez
uszkodzen mechanicznych i oparzeliny mrozowej;
nieznaczne oszronienie nie stanowi wady, dopuszcza sie
nietrwate zlepience rozpadajgce sig¢ przy niewielkim nacisku
i uszkodzenia nie wptywajgce na obnizenie waloréw
uzytkowych  produktu, niedopuszczalne zabrudzenia,
zaplesnienia, uszkodzenia przez  szkodniki  oraz
rozmrozenie produktu
2 | Wyglad Zachowany ksztatt sktadnikow nadany im przy rozdrobnieniu PN-A-82350
( po podgrzaniu) (warzywa, mieso); zachowany ksztatt =ziaren ryzu,
dopuszczalne lekkie zlepienia sktadnikdw rozpadajace sie
pod naciskiem
3 |Barwa Barwa typowa dla uzytych sktadnikéw po obrébce termicznej
( po podgrzaniu)
4 | Konsystencja i Ryz - delikatnie kleisty, migkki, niedopuszczalny zbyt miekki,
struktura mazisty, sklejony, rozgotowany lub twardy
( po podgrzaniu) Mieso - soczyste, miekkie, kawalki nie rozpadajace sie
Warzywa - konsystencja wyréwnana, miekka,
niedopuszczalne warzywa zbyt twarde lub rozgotowane
5 | Smak i zapach Typowy dla uzytych surowcéw, wyczuwalne przyprawy, bez
( po podgrzaniu) obcych smakéw i zapachéw
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 1,5 PN-A 82100
2 | Zawarto$¢ migsa, %(m/m), nie mniej niz 20 PN-A-82350

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

60

Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

61

Okres

1,5kg.

minimalnej

Trwatosé

trwatosci powinien wynosic nie

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5.Metody badan

mniej niz




5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

HAMBURGER WOLOWY MROZONY

1 Wstep
1.90Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania hamburgera wotowego mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego hamburgera wotowego mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne— Pobieranie prébek i metody badan

— PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na
biatko

1.3 Okreslenie produktu

Hamburger wotowy mrozony

Wyréb miesny surowy, otrzymany wytgcznie ze sredniorozdrobnionego miesa wotowego (rostbratel,
antrykot) z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych, formowany w ptaskie krgzki, utrwalony przez

zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C w kazdym punkcie
produktu, gotowy do spozycia po obrdbce termiczne;.



Nie dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie.

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

Metody
Lp. Cechy Wymagania ba:,‘ar'!
wedtug

1 |Wyglad Wyréb ze zmielonego miesa wotowego, ksztatt ptaskiego krgzka o
grubosci ok.20mm, powierzchnia wyréwnana, lekko chropowata
wielko$¢ i ksztatt wyrobdw wyréwnane w opakowaniu jednostkowym
(masa 1szt. — ok. 120g+5g); dopuszcza sie nietrwate zlepience | PN-A-82350
rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku; niedopuszczalne
zabrudzenia, zaplesnienia, uszkodzenia wyrobu oraz wyroby
rozpadajgce sig, rozmrozone

2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych surowcoéw, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym, niedopuszczalna nietypowa barwa
miesa
3 | Wyglad (po obrébce | Zachowany ksztait wyrobow
kulinarnej) PN-A-82350
4 | Konsystencja i Miekka, krucha, soczysta, nie rozpadajgca sie, skfadniki
struktura (po rébwnomiernie wymieszane, nie dopuszczalna obecnosé

obrébce kulinarnej) | odtamkoéw kosci, $ciegien, powiezi
5 | Smakizapach (po | Typowy dla wyroboéw z miesa wolowego, wyczuwalne przyprawy,
obrébce kulinarnej) | niedopuszczalny smak i zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)c,Hug
1 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wigcej niz 2,5 PN-A-82112
2 | Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 15 PN-A-04018
3 | Zawarto$¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 20 PN-ISO 1444

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 0,5kg,

- 1,5kg.

ATrwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.



5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 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 zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzehn mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.



STEK WOLOWY MROZONY

1 Wstep
1.91Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania steku wotowego mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego steku wotowego mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne— Pobieranie prébek i metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Stek wolowy mrozony

Wyrob miesny, otrzymany z czesci zasadniczej wotowiny (rostbefu), bez kosci, z dopuszczalng warstwa
ttuszczu zewnetrznego, utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie
wyzszej niz -18°C w kazdym punkcie produktu, gotowy do spozycia po obrébce termicznej

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
Wyréb w postaci plastréw migsa o réwnej grubosci (ok.3cm), na
1 | Wyglad ogéiny brzegu kazdego plastra dopuszczalna cienka warstwa ttuszczu;
Powierzchnia czysta, bez Sladow jakichkolwiek
zanieczyszczen; gfadka; niedopuszczalna oslizgto$¢, nalot
plesni, rozmrozenie produktu
2 | Barwa:
- migsa Czerwona, ciemnoczerwona do wisniowej; dopuszczalne
zmatowienie, PN-A-82350
- uszczu Biata do jasnozéttej;
3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobu, powierzchnia gtadka,
(po obrdbce niedopuszczalne luzne strzepy migsa, tluszczu
kulinarnej)
4 | Konsystencja i Miekka, zwarta, Scista, tkanka miesniowa soczysta, struktura
struktura ( po miesa marmurkowa z delikatnymi nitkami ttuszczu,
obrébce kulinarnej) | niedopuszczalne odtamki kosci
5 | Smak i zapach (po | Swoisty, charakterystyczny dla miesa wotowego poddanego
obrébee kulinarnej) | obrobce termicznej; niedopuszczalny smak i zapach obcy PN-A-82350

2.3 Wymagania chemiczne



Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 0,5kg,
- 1,5kg.
ATrwatosé

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.



KOTLET MIELONY WIEPRZOWO-WOLOWY

1 Wstep

1.92Zakres

MROZONY

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kotleta mielonego wieprzowo-wotowego mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kotleta mielonego wieprzowo-wotowego mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne— Pobieranie probek i metody badan
PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej
PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego
PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie na

biatko

1.3 Okreslenie produktu

Kotlet mielony wieprzowo-wotowy mrozony

Wyréb miesny, otrzymany z mielonego miesa wieprzowego i wotowego z dodatkiem przypraw
aromatyczno-smakowych, utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie
wyzszej niz -18°C w kazdym punkcie produktu, gotowy do spozycia po obrébce termiczne;j.
Nie dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 |Wyglad Wyréb ze zmielonego miesa wieprzowego i wotowego, ksztatt
owalny sptaszczony, powierzchnia wyréwnana, lekko chropowata
wielko$¢ i ksztatt wyrobow wyréwnane w opakowaniu jednostkowym,
dopuszcza sie nietrwate zlepience rozpadajgce sie przy niewielkim
nacisku; niedopuszczalne zabrudzenia, zaplesnienia, uszkodzenia | PN-A-82350
wyrobu oraz wyroby rozpadajace sie, rozmrozone
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych surowcoéw, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym, niedopuszczalna nietypowa barwa
miesa
3 | Wyglad (po obrébce | Zachowany ksztait wyrobow
kulinarnej)
4 | Konsystencja i Miekka, krucha, soczysta, nie rozpadajaca sie, sktadniki| PN-A-82350
struktura (po rébwnomiernie wymieszane, nie dopuszczalna obecnosé
obrébce kulinarnej) | odtamkoéw kosci, $ciegien, powiezi




5 | Smakizapach (po |Typowy dla uzytych surowcéw, wyczuwalne przyprawy,
obrébce kulinarnej) | niedopuszczalny smak i zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)éiug
1 [Zawarto$c¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-A-82112
2 | Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 13 PN-A-04018
3 | Zawarto$¢ tluszczu, %(m/m), nie wiecej niz 30 PN-ISO 1444

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 0,5kg,
- 1,5kg.
ATrwatosé

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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 zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
Sladow plesni i uszkodzerh mechanicznych.

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

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

6.4 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.



6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

WLOSZCZYZNA MROZONA

1 Wstep
1.93Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania wtoszczyzny mrozone;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego wtoszczyzny mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.94Dokumenty powotane

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Wiloszczyzna mrozona

Produkt otrzymany przez wymieszanie rozdrobnionych warzyw ( marchew — co najmniej 40%,
pietruszka, seler, por — w zmiennych proporcjach), blanszowanych, utrwalonych przez zamrozenie w
specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogéiny Warzywa rozdrobnione (marchew, pietruszka, seler - paski,
por - plastry), sypkie, nie oblodzone, wolne od zlepiencow
trwatych, praktycznie bez uszkodzen mechanicznych i
oparzeliny mrozowej; zlepience nietrwate i nieznaczne
oszronienie nie stanowig wady
2 | Barwa sktadnikéw Charakterystyczna dla uzytych skfadnikéw, bez PN-A-75051
przebarwien
3 | Zdrowotnosé Sktadniki zdrowe, praktycznie bez uszkodzen
spowodowanych przez szkodniki oraz zmian chorobowych
4 | Smak i zapach po Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw , bez zapachéw

ugotowaniu i posmakow obcych




5 | Konsystencja

- w stanie zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Ostabiona, wykazujgca dla wszystkich sktadnikow jednolity PN-A-75051
stopien miekkosci
6 | Zanieczyszczenia Sktadniki czyste, praktycznie bez zanieczyszczen

pochodzenia roslinnego i mineralnych; nie dopuszcza sie
zanieczyszczen obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
Wyglad ogdlny, zawartos¢, % (m/m), nie wiecej niz:
1 |- sktadnikdow pokruszonych 4
- Zlepiencow trwatych 7
2 Zawartos¢ sktadnikéw uszkodzonych przez choroby i szkodniki,
sztuk/500g mieszanki, nie wiecej niz
3 Zawarto$¢ sktadnikow z pozostatoscig skorki, sztuk/500g 4 PN-A-75051
mieszanki, nie wiecej niz
4 Zawartos¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie
wiecej niz 0,2
5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,04

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
62 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 2kg,
- 2,5kg.
63 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,



Sladow plesni i uszkodzerh mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

FALAFEL MROZONY

1 Wstep
1.95Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania falafela mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego falafela mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne— Pobieranie prébek i metody badan
— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

1.3 Okreslenie produktu

Falafel mrozony

Wyrdb otrzymany gtoéwnie ze zmielonych warzyw (ciecierzycy i/lub bobu) - co najmniej 75%, z dodatkiem
cebuli, czosnku, tluszczu roslinnego, przypraw aromatyczno-smakowych (m.in. kolendra, kumin,
papryka) , utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie wyzszej niz -
18°C w kazdym punkcie produktu, gotowy do spozycia po obrébce termicznej, w postaci matych kulek
lub kotlecikéw

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

Metody
Lp. Cechy Wymagania bagfr'\
wedtug




1 | Wyglad Wyréb przygotowany ze zmielonych warzyw, ksztatt nadany
formg (kulisty, owalny sptaszczony), powierzchnia wyréwnana,
lekko chropowata

wielko$¢ i ksztatt wyrobow wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym, dopuszcza sie nietrwate zlepience rozpadajace
sie przy niewielkim nacisku; niedopuszczalne zabrudzenia,| PN-A-82350
zaplesnienia, uszkodzenia wyrobu oraz wyroby rozpadajgce
sie, rozmrozone

2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych surowcow, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym, niedopuszczalna nietypowa barwa
wyrobu

3 | Wyglad (po obrébce Zachowany ksztatt wyrobow

kulinarnej)

4 |Konsystencja i struktura | Miekka, krucha, soczysta, nie rozpadajgca sie, sktadniki| PN-A-82350
(po obrébce kulinarnej) réGwnomiernie wymieszane

5 | Smak i zapach (po Typowy dla uzytych surowcéw, wyczuwalne przyprawy,
obrébce kulinarnej) niedopuszczalny smak i zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos$¢ soli, %(m/m), nie wigcej niz 2,5 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 400g,
-~ 1000g.
ATrwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

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

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 zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
Sladow plesni i uszkodzer mechanicznych.

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

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

6.5 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.



