syq. sprawy: 22.BLT.SZP.2612.140.2024 zatgcznik nr 3 do SWZ

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CIASTO FRANCUSKIE
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syq. sprawy: 22.BLT.SZP.2612.140.2024 zatgcznik nr 3 do SWZ

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ciasta francuskiego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ciasta francuskiego 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-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badah chemicznych

1.3 Okreslenie produktu

Ciasto francuskie

Potprodukt garmazeryjny chtodzony, przygotowany z ciasta na bazie maki pszennej (co najmniej 50%),
masta (co najmniej 20%), z dodatkiem cukru, soli i innych sktadnikéw zgodnych z recepturg, gotowy do
spozycia po obrdbce 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
1 [Wyglad Uformowane w prostokaty cienkie ptaty ciasta zwiniete w rulon
razem z papierem do pieczenia; powierzchnia gtadka, lekko
blyszczgca, niedopuszczalne: zabrudzenia, uszkodzenia
mechaniczne
2 | Barwa Kremowa do kremowozottej, jednolita PN-A-82107
3 | Konsystencja i struktura | Elastyczna, migekka, zwarta, jednolita
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla surowego ciasta francuskiego
niedopuszczalny: stechty, jefki, gorzki lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
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 wynikéw badarn 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.
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Dopuszczalna masa netto:
~ 75g,
- 100g,
- 375g.

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
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 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 byé czyste, bez obcych zapachow,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GOLABKI
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1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badah chemicznych

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby gronkowcéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czesé 1:
Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

1.3 Okreslenie produktu

Gotabki

Produkty otrzymane z uformowanego na ksztatt walca farszu z mielonego miesa wieprzowego
(zawartos¢ miesa wieprzowego w farszu nie mniej niz 40%), ryzu, z dodatkiem przypraw aromatyczno-
smakowych, zawinietego w liscie kapusty stodkiej, poddane obrébce termicznej, gotowe do spozycia po
podgrzaniu. Nie dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie

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

np. (garnek, patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego i kuchenki mikrofalowej.
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:lgzlzzdan
1 |Wyglad Farsz z mielonego migsa wieprzowego i ryzu z dodatkiem
przypraw, zawiniety doktadnie w liscie kapusty stodkiej,
ksztatt owalny lub sptaszczonego walca, wyroby wyréwnane
w opakowaniu jednostkowym pod wzgledem ksztattu i
wielkosci (masa 1szt. 100g+/- 5g); niedopuszczalne liScie
uszkodzone mechanicznie, z porazeniami chorobowymi lub
miejscowymi  brunatnymi przebarwieniami, produkty z
wydostajgcym sie farszem PN-A-82107
2 | Barwa
- kapusty Od kremowej do zielonej, charakterystyczna dla kapusty
Swiezej poddanej obrébce termicznej
- farszu Szaror6zowa, charakterystyczna dla uzytych sktadnikow
farszu poddanych obrébce termicznej
3 | Konsystencja i
struktura Elastyczna, migekka, nie dopuszcza sie kapusty rozgotowanej PN-A-82107
- kapusty Miekka, zwiezta, charakterystyczna dla uzytych skfadnikow
- farszu farszu i stopnia ich rozdrobnienia
4 | Smak i zapach Typowy dla uzytych surowcéw i przypraw; wyczuwalny
zapach kapusty i uzytych przypraw; niedopuszczalny: stechty,
jetki, gorzki lub inny obcy
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2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wigcej niz 2,0 PN-A 82100
2 | Zawartos¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 45 PN-A 82107

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania Metody badan wedtug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25¢g nieobecne PN-EN ISO 6579-1
Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie) | n=5;c=1 i i
2 Staphylococcus aureus w 1g m = 10% M = 5x10? PN-EN ISO 6888-1

n — liczba prébek badanych z partii,

¢ — liczba probek z partii, dajgcych wynik miedzy m i M,

m — wartosc¢, ponizej ktérej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadowalajace.

Pozostate wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw 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:
-~ 1000g,
- 1500g.

4 Trwatos¢é

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

5.Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
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.
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6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KLUSKI SLASKIE
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syg. sprawy: 22.BLT.SZP.2612.140.2024

1 Wstep
1.1 Zakres

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

zatgcznik nr 3 do SWZ

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego klusek $laskich przeznaczonych 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-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badah chemicznych

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes$¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby gronkowcéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czesé 1:
Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

1.3 Okreslenie produktu

Kluski slaskie

Produkty uformowane z ciasta ziemniaczanego (zawierajgcego w sktadzie co najmniej 19% ptatkow
ziemniaczanych), bez nadzienia, poddane obrébce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.

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

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

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
Ssrodku, powierzchnia gtadka, blyszczaca; wyroby
wyréwnane w opakowaniu jednostkowym pod wzgledem
ksztaltu i wielko$ci; niedopuszczalne: uszkodzenia,
popekanie, zabrudzenie powierzchni
2 | Barwa Od jasnokremowej do kremowej, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym, PN-A-82107
3 | Konsystencja i struktura Charakterystyczna dla ciasta ziemniaczanego, elastyczna,
migkka, niedopuszczalna luzna, rozpadajgca sie lub zbyt
twarda
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z gotowanego ciasta
ziemniaczanego, niedopuszczalny: stechty, gorzki lub inny
obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$c soli, % (m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-A 82100
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

_ . . Metody badan
Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania wedlug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25g nieobecne PN-EN 1SO 6579-1
> Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie) [n=5;c=1
Staphylococcus aureus w 1g m = 102 M = 5x102 PN-EN ISO 6888-1

n — liczba prébek badanych z partii,
¢ — liczba probek z partii, dajgcych wynik miedzy m i M,
m — wartosc¢, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,
M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadowalajgce.
Pozostate wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw 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:
-~ 1000g,
- 1500g.

4 Trwatos¢é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
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 chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KOPYTKA
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syq. sprawy: 22.BLT.SZP.2612.140.2024 zatgcznik nr 3 do SWZ

1 Wstep

1.

1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania kopytek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kopytek 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).

1.

PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne
PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.
PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby gronkowcéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czesé 1:
Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

3 Okreslenie produktu

Kopytka

Produkty uformowane z ciasta ziemniaczano-pszennego (zawierajgcego w skfadzie co najmniej 19%
ptatkéw ziemniaczanych), bez nadzienia, poddane obrébce termicznej, gotowe do spozycia po
podgrzaniu.

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

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

2

2,

Wymagania

1 Wymagania ogoélne

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 rombu, powierzchnia kopytek gtadka, btyszczgca;
produkty wyréwnane w opakowaniu jednostkowym pod
wzgledem ksztattu i wielkosci; niedopuszczalne:
uszkodzenia, popekanie, zabrudzenie powierzchni
2 | Barwa Od jasnokremowej do kremowej, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym PN-A-82107
3 | Konsystencja i struktura | Charakterystyczna dla produktéw z gotowanego ciasta
ziemniaczano-pszennego, elastyczna, miekka,
niedopuszczalna luzna, rozpadajaca sie lub zbyt twarda
4 | Smak i zapach Typowy dla produktéw z gotowanego ciasta
ziemniaczano-pszennego, 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
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

_ . . Metody badan
Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania wedlug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25g nieobecne PN-EN 1SO 6579-1
> Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie) [n=5;c=1
Staphylococcus aureus w 1g m = 102 M = 5x102 PN-EN ISO 6888-1

n — liczba prébek badanych z partii,

¢ — liczba probek z partii, dajgcych wynik miedzy m i M,

m — wartosc¢, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadowalajgce.

Pozostate 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:
-~ 1000g,
- 1500g.

4 Trwatos¢é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
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 chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KROKIETY Z KAPUSTA | GRZYBAMI
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syg. sprawy: 22.BLT.SZP.2612.140.2024

1 Wstep

1.1

Zakres

zatgcznik nr 3 do SWZ

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

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego krokietéw z kapustg i grzybami przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

1.3

Krokiety z kapustg i grzybami

PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne

PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia ftancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby gronkowcéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czesé 1:
Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

Okreslenie produktu

Produkty uformowane z ptatéw nalesnikowych, posmarowanych nadzieniem, zawierajgce w sktadzie co
najmniej: 35% kapusty kiszonej, 6% kapusty biatej, 3% pieczarek swiezych, 2% pieczarek suszonych,
2% grzybow lesnych, panierowane, poddane obrébce termicznej, 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 mikrofalowe;.

2 Wymagania

21

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 Ptaty nale$nikowe posmarowane nadzieniem o bokach
ztozonych, zwiniete w rulon, ksztatt walca, panierowane,
powtdrnie smazone, produkty wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym pod wzgledem ksztattu i wielkosci (masa
1szt. — 100gt5g); niedopuszczalne przypalenia i
zabrudzenia powierzchni, rozerwanie ciasta, wyciek
nadzienia i odpryski panieru
2 | Barwa
- Ciasta Niejednolita, od ztocistej do brazowej; charakterystyczna
dla wyrobow panierowanych i smazonych
- hadzienia Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow PN-A-82107
3 | Konsystencja i struktura
- Ciasta Charakterystyczna dla ciasta nalesnikowego
panierowanego i smazonego; elastyczna, na powierzchni
lekko chrupka
- hadzienia Zwarta, miekka, charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
i stopnia ich rozdrobnienia
4 | Smak i zapach Typowy dla ciasta nalesnikowego panierowanego i
smazonego oraz rodzaju nadzienia; niedopuszczalny:
stechty, jetki, gorzki lub inny obcy
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2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos$¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 15 PN-A 82100
2 | Zawarto$¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 40 PN-A 82107
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
- . . Metody badan
Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania wedlug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 259 nieobecne PN-EN 1SO 6579-1
5 Gronkowce chorobotwércze (koagulazododatnie) [n=5;c=1
Staphylococcus aureus w 1g m = 102; M = 5x102 PN-EN ISO 6888-1

n — liczba prébek badanych z partii,

¢ — liczba probek z partii, dajgcych wynik miedzy m i M,

m — wartosc¢, ponizej ktérej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadowalajgce.

Pozostate wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy 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.
Dopuszczalna masa netto:
-~ 1000g,
- 1500g.
4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
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 1i 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
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syq. sprawy: 22.BLT.SZP.2612.140.2024 zatgcznik nr 3 do SWZ
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KROKIETY Z MIESEM
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syq. sprawy: 22.BLT.SZP.2612.140.2024 zatgcznik nr 3 do SWZ

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego krokietéw z migsem 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-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badah chemicznych

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby gronkowcéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czesé 1:
Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

1.3 Okreslenie produktu

Krokiety z miesem

Produkty uformowane z pfatow nalesnikowych, z nadzieniem zawierajgcym co najmniej 68% miesa
wieprzowo-wotowego, panierowane, poddane obrdbce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.
Nie dopuszcza sie stosowania 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 ogoélne

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$nikowe posmarowane nadzieniem, o bokach
ztozonych, zwiniete wrulon, ksztalt walca, panierowane,
powtdrnie smazone, produkty wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym pod wzgledem ksztattu i wielkosci (masa 1szt.
— 100g+5g); niedopuszczalne przypalenia i zabrudzenia
powierzchni, rozerwanie ciasta, wyciek nadzienia i odpryski
panieru
2 | Barwa
- Ciasta Niejednolita, od ztocistej do brgzowej, charakterystyczna dla
wyrobdéw panierowanych i smazonych PN-A-82107
- hadzienia Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
3 | Konsystencja i
struktura Charakterystyczna dla ciasta nalesnikowego panierowanego
- Ciasta i smazonego; elastyczna na powierzchni lekko chrupka
Zwarta, miekka, jednolita, charakterystyczna dla uzytych
- nadzienia sktadnikow
4 | Smak i zapach Typowy dla ciasta nale$nikowego panierowanego
i smazonego oraz rodzaju nadzienia; niedopuszczalny:
stechty, jetki, gorzki, kwasny lub inny obcy
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2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A 82100
2 | Zawartos¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 40 PN-A 82107

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania Metody badan wedtug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25g nieobecne PN-EN ISO 6579-1
Gronkowce chorobotwércze (koagulazododatnie) [n=5;c=1
2 Staphylococcus aureus w 1g m = 10% M = 5x102 PN-EN SO 6888-1

n — liczba prébek badanych z partii,

¢ — liczba probek z partii, dajgcych wynik miedzy m i M,

m — wartos¢, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadowalajgce.

Pozostate wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy 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.

Dopuszczalna masa netto:
-~ 1000g,
- 1500g.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
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 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Strona 18 z 42



syq. sprawy: 22.BLT.SZP.2612.140.2024 zatgcznik nr 3 do SWZ

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

NALESNIKI Z OWOCAMI
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1 Wstep
1.1 Zakres

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

zatgcznik nr 3 do SWZ

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego nalesnikdéw z owocami 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-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badah chemicznych

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby gronkowcéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czesé 1:
Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

1.3 Okreslenie produktu

Nalesniki z owocami

Produkty uformowane z usmazonych ptatéw nalesnikowych np. w rulon, chusteczke, trojkat, z
nadzieniem z owocow i innych sktadnikdw zgodnych z recepturg (zawartos¢ owocdéw nie mniej niz 30%),
gotowe do spozycia po podgrzaniu.

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 Ptaty nalesnikowe posmarowane nadzieniem z owocow, sktadane
w chusteczke, tréjkat lub zwiniete w rulon; wyroby wyréwnane
w opakowaniu jednostkowym pod wzgledem ksztaltu i wielkosci; | PN-A-82107
niedopuszczalne: zabrudzenia i przypalenia powierzchni, rozerwanie
ciasta i wyciek nadzienia
2 | Barwa
- Ciasta Niejednolita, kremowa do Zzéitej, dopuszcza sie brunatne plamki
powstate podczas smazenia oraz miejscowe  przeswity barwy
charakterystyczne dla uzytego nadzienia
- hadzienia Charakterystyczna dla uzytych owocéw
3 | Konsystencja PN-A-82107
i struktura
- ciasta Miekka, elastyczna, zwarta
- hadzienia Miekka, wtasciwa dla uzytych sktadnikéw nadzienia
4 | Smak i zapach | Typowy dla ciasta naleSnikowego i uzytego nadzienia z owocow;
niedopuszczalny: stechty, jetki, gorzki lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawarto$c soli, % (m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-A 82100
2 | Zawarto$¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 40 PN-A 82107
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania Metody badan wedtug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25¢g nieobecne PN-EN ISO 6579
Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie) n=5c=1
2 Staphylococcus aureus w 1g m = 10% M = 5x102 PN-EN SO 6888-1

n — liczba prébek badanych z partii,

¢ — liczba probek z partii, dajgcych wynik miedzy m i M,

m — wartosc¢, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajgce,

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadowalajace.

Pozostate 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:
-~ 1000g,
- 2000g,
- 2500g.

4 Trwatos¢é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
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.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw,
Sladoéw 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

NALESNIKI Z SEREM
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syq. sprawy: 22.BLT.SZP.2612.140.2024 zatgcznik nr 3 do SWZ

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego nalesnikéw z serem 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-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badah chemicznych

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby gronkowcéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czesé 1:
Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

1.3 Okreslenie produktu

Nalesniki z serem

Produkty uformowane z ptatow nalesnikowych, z nadzieniem zawierajgcym co najmniej 60% sera
twarogowego, poddane obrdbce termicznej, 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 mikrofalowe;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 Ptaty nalesnikowe posmarowane nadzieniem z sera
twarogowego z rodzynkami, sktadane w chusteczke lub zwiniete
w rulon, wyroby wyrdwnane w opakowaniu jednostkowym pod
wzgledem ksztaltu i wielkosci (masa 1szt. — 120g+5g);
niedopuszczalne: zabrudzenia powierzchni, rozerwanie ciasta i
wyciek nadzienia PN-A-82107
2 | Barwa
- Ciasta Ztocisto-brgzowa
- nadzienia Od biatej do kremowej, w nadzieniu widoczne brgzowe rodzynki
3 | Konsystencja i
struktura Miekka, elastyczna, zwarta
- ciasta Niejednolita, zwarta
- nadzienia PN-A-82107
4 | Smak i zapach Typowy dla ciasta nalesnikowego i nadzienia z sera
twarogowego z rodzynkami; niedopuszczalny: stechty, jetki,
gorzki lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wigecej niz 1,0 PN-A 82100
2 | Zawartos¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 50 PN-A 82107

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania Metody badan wedtug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25¢g nieobecne PN-EN ISO 6579-1
Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie) n=5;c=1
2 Staphylococcus aureus w 1g m = 10% M = 5x102 PN-EN ISO 6888-1

n — liczba prébek badanych z partii,

¢ — liczba probek z partii, dajgcych wynik miedzy m i M,

m — wartosc¢, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajgce,

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadowalajgce.

Pozostate 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:
-~ 1000g,
- 20009
- 2500g.

4 Trwatos¢é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
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.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow,
Sladoéw 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.
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1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pierogéw leniwych 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-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badah chemicznych

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby gronkowcéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czesé 1:
Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

1.3 Okreslenie produktu

Pierogi leniwe

Produkty uformowane z ciasta na bazie sera twarogowego (co najmniej 35%), ptatkdw ziemniaczanych
i/lub ziemniakéw, maki pszennej, z dodatkiem cukru, soli, z ewentualnym dodatkiem jajek(ew. masy
jajecznej, jajek w proszku), cukru waniliowego, bez nadzienia, poddane obrébce termicznej, gotowe do
spozycia po podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno by¢é mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjne;j

np. (garnek, patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego i kuchenki mikrofalowej.
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 Ksztalt rombu, powierzchnia gtadka, btyszczgca; produkty
wyréwnane w opakowaniu jednostkowym pod wzgledem
ksztattu i wielkosci; niedopuszczalne: uszkodzenia,
popekanie, zabrudzenie powierzchni
2 |Barwa Biatokremowa, wyréwnana w opakowaniu jednostkowym PN-A-82107
3 | Konsystencja i struktura | Miekka, zwarta, niedopuszczalna luzna, rozpadajaca sie
lub zbyt twarda, struktura na przekroju porowata
4 | Smak i zapach Typowy, charakterystyczny dla uzytych sktadnikow,
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 0,5 PN-A 82100
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

_ . . Metody badan
Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania wedlug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25g nieobecne PN-EN 1SO 6579-1
> Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie) [n=5;c=1
Staphylococcus aureus w 1g m = 102 M = 5x102 PN-EN ISO 6888-1

n — liczba prébek badanych z partii,

¢ — liczba probek z partii, dajgcych wynik miedzy m i M,

m — wartosc¢, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadowalajgce.

Pozostate wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw 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:
-~ 1000g,
- 1500g.
4 Trwalos¢

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

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé 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

Przechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pierogéw ruskich 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-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badah chemicznych

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby gronkowcéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czesé 1:
Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

1.3 Okreslenie produktu

Pierogi ruskie

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem (zawarto$¢ gtoéwnych skfadnikéw nadzienia
co najmniej: 26% sera twarogowego, 14% platkébw ziemniaczanych), poddane obrébce termicznej,
gotowe do spozycia po podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno by¢é mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej np.
(garnek, patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, kuchenki mikrofalowej.

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 Ksztalt pdikolisty, powierzchnia gtadka, btyszczaca;
produkty wyréwnane w opakowaniu jednostkowym pod
wzgledem  ksztattu i  wielkosci;  niedopuszczalne
zabrudzenie powierzchni, pekniecia ciasta, wyciek
nadzienia
2 | Barwa Od jasnokremowej do kremowej, wyréwnana w
- Ciasta opakowaniu jednostkowym
- hadzienia Charakterystyczna dla uzytych skfadnikéw PN-A-82107
3 | Konsystencja i struktura
- Ciasta Elastyczna, migkka
- hadzienia Miekka, zwarta
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z ciasta pierogowego i uzytych
sktadnikdw nadzienia; niedopuszczalny: stechty, gorzki lub
inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp Cechy Wymagania Metody badan
) wedtug
1 | Zawarto$c soli, % (m/m), nie wiecej niz 1,5 PN-A 82100
2 | Zawarto$¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 40 PN-A 82107
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

_ . . Metody badan
Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania wediug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25g nieobecne PN-EN ISO 6579-1
> Gronkowce chorobotwoércze (koagulazododatnie) [n=5;c=1
Staphylococcus aureus w 1g m = 102; M = 5x102 PN-EN ISO 6888-1

n — liczba prébek badanych z partii,

¢ — liczba probek z partii, dajgcych wynik miedzy m i M,

m — wartosc¢, ponizej ktérej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadowalajace.

Pozostate 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 byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
-~ 1000g,
- 1500g.
4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
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.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep

1.1

Zakres

zatgcznik nr 3 do SWZ

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pierogéw z kapustg i grzybami 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).

1.3

Pierogi z kapusta i grzybami

PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne

PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes$¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia ftancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby gronkowcéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czesé 1:
Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

Okreslenie produktu

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem (zawarto$¢ gtéwnych skfadnikéw nadzienia
nie mniej niz: 58% kapusty kiszonej, 9% kapusty biatej, 5% pieczarek $wiezych, 2% pieczarek
suszonych, 2% grzybéw lesnych), poddane obrébce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.

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

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

2 Wymagania

21

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 Ksztalt potkolisty, powierzchnia gtadka, btyszczaca,
produkty wyréwnane w opakowaniu jednostkowym
pod wzgledem ksztattu i wielkosci; niedopuszczalne
zabrudzenie powierzchni, pekniecia ciasta, wyciek
nadzienia
2 | Barwa
- Ciasta Od jasnokremowej do kremowej, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym PN-A-82107
- hadzienia Charakterystyczna dla uzytych skfadnikéw
3 | Konsystencja i struktura Elastyczna, migkka
- ciasta
- nadzienia Zwarta, miekka
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobéw z ciasta pierogowego z
nadzieniem z kapusty i grzybow; niedopuszczalny:
stechty, gorzki lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
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. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)clllug
1 | Zawartos$¢ soli, % (m/m), nie wigcej niz 15 PN-A 82100
2 | Zawarto$¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 40 PN-A 82107
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
- . . Metody badan
Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania weﬁlug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25g nieobecne PN-EN ISO 6579-1
> Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie) [n=5;c=1
Staphylococcus aureus w 1g m = 102; M = 5x10? PN-EN ISO 6888-1

n — liczba prébek badanych z partii,

¢ — liczba probek z partii, dajgcych wynik miedzy m i M,

m — wartosc¢, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadowalajgce.

Pozostate wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy 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.

Dopuszczalna masa netto:
-~ 1000g,
- 1500g.

4 Trwatos¢é

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

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé 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.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pierogéw ze szpinakiem i serem feta.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pierogéw ze szpinakiem i serem feta 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-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badah chemicznych

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby gronkowcéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czesé 1:
Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

1.3 Okreslenie produktu

Pierogi ze szpinakiem i serem feta

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%), poddane obrébce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno by¢é mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej
(np. garnek, patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego i kuchenki mikrofalowej.

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 wezlug
1 |Wyglad Ksztalt potkolisty, powierzchnia gtadka, btyszczgca,
produkty wyréwnane w opakowaniu jednostkowym pod
wzgledem  ksztaftu i  wielkosci;  niedopuszczalne
zabrudzenie owierzchni, kniecia ciasta, wyciek
nadzienia i pene ! PN-A-82107
2 | Barwa
- Ciasta Od jasnokremowej do kremowej, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym
- hadzienia Charakterystyczna dla uzytych skfadnikéw
3 | Konsystencja i struktura
- ciasta Elastyczna, migkka
- nadzienia Zwar%/a, miekkae PN-A-82107
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobéw z ciasta pierogowego i uzytego
nadzienia; niedopuszczalny: stechty, gorzki lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 [ Zawarto$c¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 15 PN-A 82100
2 | Zawarto$¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 40 PN-A 82107
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania Metody badan wedlug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25¢g nieobecne PN-EN ISO 6579-1
Gronkowce chorobotwércze (koagulazododatnie) [n=5;c=1
2 Staphylococcus aureus w 1g m = 10% M = 5x102 PN-EN SO 6888-1

n — liczba prébek badanych z partii,

¢ — liczba probek z partii, dajgcych wynik miedzy m i M,

m — wartos¢, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadowalajgce.

Pozostate wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badar 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:
- 1kg,
- 1,5kg.

4 Trwatosé

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

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

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 opakowah zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep

1.1

Zakres

zatgcznik nr 3 do SWZ

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pierozkéw z grzybami 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).

1.3

PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne

PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes$¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia ftancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby gronkowcéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czesé 1:
Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

Okreslenie produktu

Pierozki z grzybami

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem (zawarto$¢ gtéwnych skfadnikéw nadzienia
nie mniej niz: 15% pieczarek swiezych, 6% grzybow lesnych), poddane obrébce termicznej, gotowe do
spozycia po podgrzaniu.

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

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

2 Wymagania

21

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Wymagania ogélne

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 |Wyglad Ksztalt pdtkolisty, powierzchnia gtadka, blyszczgca; produkty
wyréwnane w opakowaniu jednostkowym pod wzgledem
ksztattu i wielkosci (masa 1szt. ponizej 10g); niedopuszczalne
zabrudzenie powierzchni, pekniecia ciasta, wyciek nadzienia
2 | Barwa Od jasnokremowej do kremowej, wyrdwnana w opakowaniu
- Ciasta jednostkowym
- hadzienia Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow PN-A-82107
3 | Konsystencja i struktura
- Ciasta Elastyczna, miekka
- nadzienia Zwarta, miekka
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobéw z ciasta pierogowego z nadzieniem
zawierajagcym grzyby; niedopuszczalny: stechty, gorzki lub
inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos$¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 15 PN-A 82100
2 | Zawarto$¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 30 PN-A 82107
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
- . . Metody badan
Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania wedlug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25¢g nieobecne PN-EN ISO 6579-1
5 Gronkowce chorobotwdrcze (koagulazododatnie) [n=5;c=1
Staphylococcus aureus w 1g m = 102; M = 5x102 PN-EN ISO 6888-1

n — liczba prébek badanych z partii,

¢ — liczba probek z partii, dajgcych wynik miedzy m i M,

m — wartos¢, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadowalajgce.

Pozostate wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy 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.
Dopuszczalna masa netto:
- 1000g,
- 1500g.
4 Trwatosé

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

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jako$¢ 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
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PIEROZKI Z MIESEM
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1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badah chemicznych

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby gronkowcéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czesé 1:
Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

1.3 Okreslenie produktu

Pierozki z miesem

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem zawierajgcym co najmniej 68% miesa
wieprzowo-wotowego, poddane obrébce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu. Nie dopuszcza
sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie

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

np. (garnek, patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego i kuchenki mikrofalowej.
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 pétkolisty, powierzchnia gtadka, btyszczgca; produkty
wyréwnane w opakowaniu jednostkowym pod wzgledem
ksztattu i wielkosci (masa 1szt. ponizej 10g); niedopuszczalne
zabrudzenie powierzchni, pekniecia ciasta, wyciek nadzienia
> | Barwa PN-A-82107
- Ciasta Od jasnokremowej do kremowej, wyrdwnana w opakowaniu
jednostkowym
- hadzienia Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
3 | Konsystencja i
struktura Elastyczna, migkka
- ciasta Jednolita, zwarta, migkka PN-A-82107
- nadzienia
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobdéw z ciasta pierogowego z nadzieniem
miesnym; niedopuszczalny: stechty, gorzki lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wigcej niz 15 PN-A 82100
2 | Zawartos¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 30 PN-A 82107

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania Metody badan wedtug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25¢g nieobecne PN-EN ISO 6579-1
Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie) [n=5;c=1
2 Staphylococcus aureus w 1g m = 10% M = 5x102 PN-EN ISO 6888-1

n — liczba prébek badanych z partii,

¢ — liczba probek z partii, dajgcych wynik miedzy m i M,

m — wartosc¢, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadowalajgce.

Pozostate wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy 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.

Dopuszczalna masa netto:
-~ 1000g,
- 1500g.

4 Trwatos¢é

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

5.Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

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 obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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