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KOTLET DE VOLAILLE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kotletéw de volaille.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kotletéw de volaille przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-82102 Wyroby garmazeryjne - Pobieranie i przygotowanie probek

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

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

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania Salmonella
spp.

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22. 12. 2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn.
zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substanc;ji
dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania

srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Kotlet de volaille



Produkt otrzymany z lekko rozbitego, nastepnie zwinietego fileta z piersi kurczaka (wewnatrz
umieszczony ser, masto lub pieczarki), przyprawiony, panierowany, smazony, gotowy do spozycia po
podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Zwiniety filet z piersi kurczaka, wewnatrz umieszczone
masto z posiekang pietruszkg, (konce dobrze
Zlepione), przyprawiony, panierowany, smazony;
powierzchnia catkowicie pokryta panierem, wielko$¢ i
ksztatt wyrobow  wyréwnane w  opakowaniu
jednostkowym (masa 1szt ok. 140g+5gq);
niedopuszczalne zabrudzenia i zaplesnienia, wyciek
masta
— - PN-A-82107
2 | Konsystencja i struktura Krucha, soczysta; niedopuszczalna twarda
3 | Barwa Barwa powierzchni ztocista, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym; niedopuszczalna barwa
Swiadczgca o przypaleniu oraz nietypowa barwa
migsa na przekroju kotleta
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobéw z miesa drobiowego, bez obcych
smakow i zapachéw
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. h W
p Cechy ymagania wedtug
1 | Zawarto$c¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-A 82100

2 | Zawarto$¢ panierunku, %(m/m), nie wiecej niz 30 PN-A 82107




Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem? 2.

2.3 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 chorobotwércze (koagulazododatnie) n=5c¢=2

Staphylococcus aureus w 1g m =102 M = 5x102 PN-EN 1SO 6888-1

n — liczba prébek badanych z partii,
¢ — liczba probek z partii, dajgcych wynik migdzy m i M,
m — wartos¢, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,

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

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem3.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé

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

od daty produkcji.

5 Badania

! Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

2 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

8 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

4 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie prébek wg PN-A 82102.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5.2.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — tacka barierowa PP lub PET, kolorowa lub transparentna, zamknigeta przy
uzyciu przezroczystej barierowej folii PA/PE. Opakowania wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

W kazdej tacce powinno by¢ zapakowane po 10 kotletéw de volaille.

Produkt pakowany w atmosferze ochronnej (MAP).

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudia tekturowe do 10kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Kazda warstwa opakowan jednostkowych
w pudle powinna by¢ oddzielona sztywng przektadkg tekturowg zabezpieczajgcg opakowania

jednostkowe przed uszkodzeniem.

Nie dopuszcza sie pudet zaplesniatych, z zalamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami

mechanicznymi.

6.2 Znakowanie



Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem 5.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

FLAKI WOLOWE KROJONE BLANSZOWANE

1 Wstep
1.3 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania flakdw wotowych krojonych blanszowanych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego flakéw wotowych krojonych blanszowanych 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 badan

1.3 Okreslenie produktu

Flaki wotowe krojone blanszowane

Wyrdob przygotowany z podrobéw wotowych (zotadkéw wotowych — nie mniej niz 90%),
oczyszczonych, umytych, pokrojonych w paski, blanszowanych, wykorzystywany jako pétprodukt do

przygotowania zupy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

5 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz. U.
z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Postac¢ nieregularnych paskow, niedopuszczalna obecnosé
odtamkoéw kostnych, zanieczyszczen, fragmentow
niedoczyszczonych, zabrudzonych, z oznakami zaplesnienia

2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych skfadnikéw, kremowa do
jasnobezowej, niedopuszczalna barwa swiadczaca o zepsuciu

3 | Konsystencja Miekka do lekko jedrnej

4 | Smak i zapach Typowy, bez obcych smakéw i zapachow niedopuszczalny smak i
zapach swiadczacy o nieswiezosci 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 wigcej niz 15 PN-A 82350

Zawartos¢ zanieczyszczehh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie 2z

aktualnie obowigzujgcym prawem

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 1

miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania




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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw 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.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z

materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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.

GOLABKI Z MIESEM

1 Wstep



1.5 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania gotgbkéw z miesem.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego gotgbkéw z miesem przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.6 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamédwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-82102 Wyroby garmazeryjne - Pobieranie i przygotowanie probek

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

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

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia zywno$ci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania Salmonella
spp.

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkow) — Czes¢ 1: Metoda
z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005r. w sprawie kryteridw
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22. 12. 2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn.
zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substanciji
dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania

srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Gotlabki z miesem

Produkt otrzymany z uformowanego na ksztalt walca farszu z mielonego miesa wieprzowego z

dodatkiem ryzu i przypraw aromatyczno-smakowych, (zawartos¢ miesa wieprzowego w farszu nie



mniej niz 30%), zawinietego w liscie kapusty stodkiej, poddany obrdbce termicznej, gotowy do

spozycia po podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej np.

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Farsz z mielonego migsa wieprzowego z dodatkiem
ryzu i 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 lisScie uszkodzone mechanicznie, z
porazeniami chorobowymi lub miejscowymi
brunatnymi przebarwieniami, produkty z
wydostajgcym sie nadzieniem
2 |Barwa
- kapusty Od kremowej do zielonej; charakterystyczna dla
kapusty Swiezej poddanej obrobce termicznej
Szarordzowa; charakterystyczna dla sktadnikow PN-A-82107
- farszu farszu poddanych obrobce termicznej

3 | Konsystencja i struktura

- kapusty Miekka, elastyczna, nie dopuszcza sie kapusty
rozgotowanej

Miekka, zwiezta, charakterystyczna dla uzytych
- farszu skfadnikéw i stopnia ich rozdrobnienia

4 | Smak i zapach Smak typowy dla uzytych surowcéw i przypraw;
zapach charakterystyczny dla migesa wieprzowego
gotowanego z dodatkiem ryzu, wyczuwalny zapach
kapusty i uzytych przypraw; niedopuszczalny: stechty,
jetki, gorzki lub inny obcy

2.2 Wymagania fizykochemiczne




Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cech W
p echy ymagania wedtug
1 | Zawartos$¢ soli, % (m/m), nie wigcej niz 2,0 PN-A 82100
2 | Zawarto$¢ farszu, % (m/m), nie mniej niz 45 PN-A 82107

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem® 7).

2.3 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

Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie) n=5c=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 mi M,
m — wartosc¢, ponizej ktérej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,

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

Pozostate wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawems?,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem®).

¢ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

” Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

8 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)




4 Trwatos¢

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

od daty produkcji.

5. Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-A 82102.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

5.2.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe:

- tacka barierowa PP lub PET, kolorowa lub transparentna, zamknieta przy uzyciu przezroczystej
barierowej folii PA/PE,

- tacka Y2 gastro zamknieta przy uzyciu przezroczystej barierowej folii typu CPET.

Produkt pakowany w atmosferze ochronnej (MAP).

W kazdej tacce powinno by¢ zapakowane po 20 gotgbkéw z migesem.

Opakowania wykonane z materiatdéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

9 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)



Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe do 10kg. Kazda warstwa opakowanh
jednostkowych w pudle powinna byé oddzielona sztywng przekfadka tekturowg zabezpieczajgcg

opakowania jednostkowe przed uszkodzeniem.
Opakowania wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Nie dopuszcza sie pudet zapled$niatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami

mechanicznymi.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 1),
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KLUSKI SLASKIE

1 Wstep
1.7 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania klusek $lgskich.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego klusek slgskich 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-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badahn 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 zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czesé 1: Metoda

z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

10 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)



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 byé 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 kulisty, powierzchnia gtadka, btyszczaca;
wyroby wyréwnane w opakowaniu jednostkowym pod
wzgledem ksztaltu 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 ciasta ziemniaczanego,
elastyczna, miekka, 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 wedug

1 | Zawartosc¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-A 82100




Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem

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 chorobotwércze (koagulazododatnie) n=5c¢=1

Staphylococcus aureus w 1g m =102 M = 5x102 PN-EN 1SO 6888-1

n — liczba prébek badanych z partii,
¢ — liczba probek z partii, dajgcych wynik migdzy 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 zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjag producenta.

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

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 zgodnosé z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzeh mechanicznych

Opakowania jednostkowe powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do

kontaktu z zywnoscia.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudia tekturowe do 10kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Kazda warstwa opakowan jednostkowych
w pudle powinna by¢ oddzielona sztywng przektadkg tekturowg zabezpieczajgcg opakowania
jednostkowe przed uszkodzeniem.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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.



KNEDLE ZE SLIWKAMI

1 Wstep
1.9 Zakres

Niniejszymopisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania knedli ze Sliwkami.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego knedli ze sliwkami zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.10Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia 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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
Srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych(Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

1.3 Definicja

Knedle ze sliwkami

Potprodukty z ciasta ziemniaczanego, z nadzieniem z owocéw, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie

produktu,gotowe do spozycia po obrdbce cieplnej.

2 Wymagania



2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Ksztatt kulisty, produkty wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym pod wzgledem ksztattu i wielkosci
(masa 1szt. od 45g do 50g); dopuszcza sie nietrwate
Zlepience rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku
oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie
wplywajgce na obnizenie waloréw uzytkowych
wyrobéw; niedopuszczalne objawy plesnienia, psucia,
rozmrozenie produktu
2 | Barwa Biato-kremowa, wyréwnana w opakowaniu
jednostkowym, dopuszcza sie przeswity barwy
charakterystyczne dla uzytego nadzienia PN-A-82350
3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobéw
(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja Miekka, wtasciwa dla uzytych sktadnikéw
(po obrébce kulinarnej)
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobéw z ciasta ziemniaczanego i
nadzienia owocowego, bez obcych smakéw i
(po obrébce kulinarnej) zapachéw
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. h w
p Cechy ymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ soli, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 15
PN-A 82350
2 | Zawartos$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 18

Zawartos¢ zanieczyszczehh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem?d) 12),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?3.

11Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczeh w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)
2Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.

2010r.

nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)




Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

5 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?4)

6 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3

miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wgPN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych ifizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, spawane, wykonane z
materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

8Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczagcych
srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
14 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 20 kg, wykonane z

materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza sie pudet zaple$niatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami

mechanicznymi.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem 15,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

15Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz. U.
z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



KOPYTKA SWIEZE (nie mrozone!)

1 Wstep
1.11Zakres

Niniejszymopisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kopytek.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kopytek przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.12Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-82102 Wyroby garmazeryjne - Pobieranie i przygotowanie probek

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

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22. 12. 2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektdérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn.
zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substanciji
dodatkowych(Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Kopytka

Produkty uformowane z ciasta ziemniaczano-pszennego (zawierajgcego w sktadzie 19% pfatkow

ziemniaczanych), bez nadzienia, poddane obrébce termicznej,gotowe do spozycia po podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej



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

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Ksztatt rombu, powierzchnia kopytek gtadka,
blyszczaca; 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, migkka,
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
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. h W
p Cechy ymagania wedtug
1 | Zawartos$¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-A 82100

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem?16) 17),

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych
zanieczyszczenh w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

YRozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)




2.3 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
n=5c=1

Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie)

Staphylococcusaureus w 1g m = 102 M = 5x102 PN-EN ISO 6888-1

n — liczba prébek badanych z partii,
¢ — liczba probek z partii, dajgcych wynik migdzy m i M,
m — wartos$c¢, ponizej ktérej 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 wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1500g.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?9).

4 Trwatosé

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

5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wgPN-A 82102.
5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

18Rozporzaldzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
Bystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)




Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — wysokobarierowa tacka EPS (styropianowa) zamknieta przy uzyciu
przezroczystej barierowej folii PA/PE. Produkt pakowany w atmosferze ochronnej (MAP). Opakowania
wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudia tekturowedo 10kg, wykonane z materiatéw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.Kazda warstwa opakowan jednostkowych
w pudle powinna by¢ oddzielona sztywng przektadkg tekturowg zabezpieczajgcg opakowania

jednostkowe przed uszkodzeniem.

Nie dopuszcza sie pudet zaple$niatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami

mechanicznymi.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 29,
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KROKIETY Z KAPUSTA I GRZYBAMI SWIEZE (nie mrozone!)

1 Wstep
1.13Zakres

Niniejszymopisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

ZORozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz. U.
z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



przechowywania i pakowania krokietéw z kapustg i grzybami swiezych (nie mrozonych).

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego krokietéw z kapustg i grzybami swiezych (nie mrozonych) przeznaczonych dla odbiorcy

wojskowego.

1.14Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia 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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pézn.
zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pdézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substanciji
dodatkowych(Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

1.3 Definicja

Krokiety z kapusta i grzybami zamrozone

Produkty uformowane z ptatow nalesnikowych, z nadzieniem z kapusty i grzybéw, 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 organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan




wedtug

1 | Wyglad Ptaty nale$nikowe posmarowane nadzieniem, zwinigte
w rulon, ksztatt walca, panierowane, powtornie
smazone, zamrozone; produkty wyréwnane w
opakowaniu jednostkowym pod wzgledem ksztattu i
wielkoéci (masa 1szt. — 100g+5g); dopuszcza sie
nietrwate zlepience rozpadajgce sig¢ 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 zabrudzenia powierzchni, rozerwanie

(po podgrzaniu) ciasta, wyciek nadzienia i odpryski panieru

3 |Barwa

(po podgrzaniu)

- ciasta Niejednolita, od ztocistej do brazowe;j,
charakterystyczna dla wyrobéw panierowanych i
smazonych

PN-A-82350
Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
- nadzienia
4 | Konsystencja i struktura

(po podgrzaniu)

- ciasta Charakterystyczna  dla  ciasta  nale$nikowego
panierowanego i smazonego; elastyczna, na
powierzchni lekko chrupka
Zwarta, miekka, jednolita, charakterystyczna dla

o uzytych skfadnikéw
- nadzienia
5 | Smak i zapach Typowy dla ciasta nalesnikowego panierowanego i
smazonego oraz rodzaju nadzienia; niedopuszczalny:
(po podgrzaniu) stechty, jetki, gorzki, kwasny lub inny obcy
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Metody badan

Lp.

Cechy Wymagania

wedtug




1 | Zawarto$¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 15
PN-A 82350

2 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 35

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem?1) 22),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?23).

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 warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem?24.

8 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia krokietdw z kapustg i grzybami $wiezych (nie mrozonych)
deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do

magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wgPN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

ZRozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

22Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

ZRozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

%stawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740 z p6zn. zm.)




6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, spawane, wykonane z
materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z

materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza sie pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami

mechanicznymi.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 25,
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

NALESNIKI Z TWAROGIEM SWIEZE(nie mrozone!)

Wstep
1.15Zakres

Niniejszymopisem przedmiotu zamdéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania nalesnikéw z serem.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego nalesnikéw z serem przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.16Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

25Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz. U.
z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



PN-A-82102 Wyroby garmazeryjne - Pobieranie i przygotowanie probek

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

PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne —Metody badan chemicznych

PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania Salmonella
spp.

PN-EN 1SO 6888-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcusaureus i innych gatunkéw) — Czes¢ 1: Metoda
z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22. 12. 2005, s 1 z pdzn.
zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn.
zm.)

Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych(Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

Rozporzagdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania

srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Nalesniki z serem

Produkty uformowane z ptatéw nalesnikowych, z nadzieniem zawierajgcym nie mniej niz 61% 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;.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp- Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Ptaty nalesnikowe posmarowane nadzieniem z sera
twarogowego z rodzynkami, skltadane w chusteczke,
wyroby wyréwnane w opakowaniu jednostkowym pod
wzgledem ksztattu i wielkosci (masa 1szt. — 120g+5g);
niedopuszczalne: zabrudzenia powierzchni,
rozerwanie ciasta i wyciek nadzienia
2 | Barwa
- ciasta Ztocisto-brgzowa
- nadzienia Od biatej do kremowej, w nadzieniu widoczne PN-A-82107
brazowe rodzynki
3 | Konsystencja i struktura
- ciasta Miekka, elastyczna, zwarta
- hadzienia Niejednolita, zwarta
4 | Smak i zapach Typowy dla ciasta nalesnikowego i nadzienia z sera
twarogowego z rodzynkami; niedopuszczalny: stechty,
jetki, gorzki lub inny obcy
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ soli, % (m/m), nie wigcej niz 15 PN-A 82100
2 | Zawartos¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 50 PN-A 82107

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem?26) 27,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

%Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych
zanieczyszczeh w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
2"Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.

2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)




Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania Metody badan wedtug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25¢g nieobecne PN-EN ISO 6579
. . n=5c=1
2 Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie)

Staphylococcusaureus 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 ktérej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,

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

Pozostate wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem?28,

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 warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem?9).

4 Trwatosé

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

od daty produkcji.

5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wgPN-A 82102.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

28Rozporzaldzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
2ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.
5.2.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — wysokobarierowa tacka EPS (styropianowa) zamknieta przy uzyciu
przezroczystej barierowej folii PA/PE.Opakowania wykonane z materiatbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

W kazdej tacce powinno by¢ zapakowane po 10 lub 20 sztuk nalesnikéwz serem.

Produkt pakowany w atmosferze ochronnej (MAP).

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzeh mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudia tekturowe do 10kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Kazda warstwa opakowan jednostkowych
w pudle powinna by¢ oddzielona sztywng przektadkg tekturowg zabezpieczajgcg opakowania

jednostkowe przed uszkodzeniem.

Nie dopuszcza sie pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami

mechanicznymi.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 30,
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

30Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz. U.
z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



PASZTECIKI DROZDZOWE Z KAPUSTA I GRZYBAMI

1 Wstep
1.17Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pasztecikow drozdzowych z kapustg i grzybami.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pasztecikow drozdzowych z kapustg i grzybami przeznaczonych dla odbiorcy

wojskowego.

1.18Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia 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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pé6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Paszteciki drozdzowe z kapustg i grzybami

Wyroby uformowane z ciasta drozdzowego, z nadzieniem z kapusty i grzybéw, wymagajace przed
spozyciem dodatkowej obrébki cieplnej
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Ksztatt zblizony do rulonu Ilub sptaszczonego
jednostronnie walca, cigtego ukosnie lub prostopadle
lub inny dowolny; wielkos¢ 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 uszkodzenia nie wptywajgce na obnizenie
waloréow  uzytkowych wyrobdéw; niedopuszczalne
objawy plesnienia, psucia, rozmrozenie produktu
2 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobdéw, na powierzchni bocznej
widoczne zapieczone nadzienie
(po obrébce kulinarnej)
3 |Barwa Barwa powierzchni od ztocistej do jasnobrgzowej;
(po obrébce kulinarnej) niedopuszczalna ciemnobrunatna i czarna powstata PN-A-82350
wskutek przypalenia;
barwa nadzienia wtasciwa dla uzytych sktadnikow;
barwa ciasta biatokremowa do kremowozoitej
4 | Konsystencja i struktura Elastyczna, pulchna, porowata; niedopuszczalny
zakalec
(po obrébce kulinarnej)
Miekka, charakterystyczna dla uzytych skfadnikow i
- ciasta drozdzowego stopnia ich rozdrobnienia
- hadzienia
5 | Smak i zapach Typowy dla pieczonegdo ciasta drozdZzowego i
nadzienia z kapusty i grzybéw, bez obcych smakéw i
(po obrébce kulinarnej) zapachow
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 15
PN-A 82350
2 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 35

Zawartos¢ zanieczyszczehh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie 2z

aktualnie obowigzujgcym prawem31) 32),

%1 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)




2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawems3?).

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

9 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?34)

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4

miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, spawane, wykonane z

32 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw
do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

33 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

34 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740 z pézn. zm.)



materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z

materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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 RUSKIE SWIEZE (nie mrozone!)

1 Wstep
1.19Zakres

Niniejszymopisem przedmiotu zamdéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pierogéw ruskich.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pierogéw ruskich przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.20Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-82102 Wyroby garmazeryjne - Pobieranie i przygotowanie probek

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

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

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania Salmonella

Spp.



— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcusaureus i innych gatunkéw) — Czes¢ 1: Metoda
z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkoéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22. 12. 2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pdézn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substanciji
dodatkowych(Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pdézn. zm.)

1.3 Definicja

Pierogi ruskie

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem (zawarto$¢ gtéwnych skfadnikéw nadzienia
nie mniej niz: 26% sera twarogowego, 14% pfatkdw ziemniaczanych), poddane obrébce

termicznej,gotowe do spozycia po podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno by¢ mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej np.

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug




1 | Wyglad Ksztatt 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
Charakterystyczna dla uzytych skfadnikéw
- nadzienia PN-A-82107
3 | Konsystencja i struktura
- Ciasta Elastyczna, miekka
- nadzienia Miekka, zwarta
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z ciasta pierogowego i uzytych
sktadnikdw nadzienia; niedopuszczalny: stechty,
gorzki lub inny obcy
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedug
1 | Zawartosc¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 15 PN-A 82100
2 | Zawarto$¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 40 PN-A 82107

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem3% 36),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania Metody badan wedtug

1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 259 nieobecne

PN-EN ISO 6579

%Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczenh w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

%Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)




Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie) n=5c=1

Staphylococcusaureus 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 wartos¢ 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 wynosi¢ 1500g.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem3s),

4 Trwatosé

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

od daty produkciji.
5. Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wgPN-A 82102.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

5.2.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

37Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
38ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)




Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — wysokobarierowa tacka EPS (styropianowa) zamknieta przy uzyciu
przezroczystej barierowej folii PA/PE. Produkt pakowany w atmosferze ochronnej (MAP). Opakowania
wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudia tekturowe do 10kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Kazda warstwa opakowan jednostkowych
w pudle powinna by¢é oddzielona sztywng przektadkg tekturowg zabezpieczajgcg opakowania

jednostkowe przed uszkodzeniem.

Nie dopuszcza sie pudet zaple$niatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami

mechanicznymi.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 39,
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PIEROGI Z KAPUSTA I GRZYBAMI SWIEZE (nie mrozone!)

1 Wstep
1.21Zakres

Niniejszymopisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pierogéw z kapustg i grzybami.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pierogéw z kapustg i grzybami przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

39Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz. U.
z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



1.22Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-82102 Wyroby garmazeryjne - Pobieranie i przygotowanie probek

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

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

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania Salmonella
spp.

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcusaureus i innych gatunkow) — Czes¢ 1: Metoda
z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22. 12. 2005, s 1 z p6zn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn.
zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych(Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania

srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Pierogi z kapustg i grzybami

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem (zawartos¢ gtéwnych skfadnikéw nadzienia
nie mniej niz: 58% kapusty kiszonej, 9% kapusty biatej, 5% pieczarek swiezych, 2% pieczarek

suszonych, 2% 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



2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Ksztatt 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
Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
- nadzienia PN-A-82107
3 | Konsystencja i struktura
- Ciasta Elastyczna, miekka
- nadzienia Zwarta, miekka
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z ciasta pierogowego z
nadzieniem z kapusty i grzybdéw; niedopuszczalny:
stechty, gorzki lub inny obcy
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedug
1 | Zawartosc¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 15 PN-A 82100
2 | Zawarto$¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 40 PN-A 82107

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem?9) 41,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

“Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczeh w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
“Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.

2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)




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
. . n=5c=1
2 Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie)

Staphylococcusaureus 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 niezadowalajagce.

Pozostate wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem42,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1500g.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem?43).

4 Trwatosé

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

od daty produkcji.

5. Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wgPN-A 82102.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

42Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
43ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91poz. 740 z p6zn. zm.)




5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.
5.2.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — wysokobarierowa tacka EPS (styropianowa) zamknieta przy uzyciu
przezroczystej barierowej folii PA/PE. Produkt pakowany w atmosferze ochronnej (MAP). Opakowania
wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudfa tekturowe do 10kg, wykonane z materiatéw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig. Kazda warstwa opakowan jednostkowych
w pudle powinna by¢ oddzielona sztywng przektadkg tekturowg zabezpieczajgcg opakowania

jednostkowe przed uszkodzeniem.

Nie dopuszcza sie pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami

mechanicznymi.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 44,
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PIEROGI Z MIESEM SWIEZE (nie mrozone!)

1 Wstep

1.23Zakres

44Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz. U.
z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



Niniejszymopisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki

przechowywania i pakowania pierozkdw z miesem.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pierozkéw z miesem przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.24Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-82102 Wyroby garmazeryjne - Pobieranie i przygotowanie probek

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

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

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania Salmonella
spp.

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcusaureus i innych gatunkéw) — Czes¢ 1: Metoda
z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22. 12. 2005, s 1 z pézn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pé6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn.
zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substanciji
dodatkowych(Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Pierozki z miesem

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem zawierajgcym nie mniej niz 68% miesa

wieprzowo-wotowego, poddane obrdbce termicznej,gotowe do spozycia po podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

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



2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp- Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Ksztatt potkolisty, powierzchnia gtadka, btyszczaca;
produkty wyréwnane w opakowaniu jednostkowym
pod wzgledem ksztattu i wielkosci (masa 1szt. ponizej
10g); niedopuszczalne zabrudzenie powierzchni,
pekniecia ciasta, wyciek nadzienia
2 |Barwa
- Ciasta Od jasnokremowej do kremowej, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym
Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
- nadzienia PN-A-82107
3 | Konsystencja i struktura
- Ciasta Elastyczna, migkka
- hadzienia Jednolita, zwarta, miekka
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z ciasta pierogowego z
nadzieniem miesnym; niedopuszczalny: stechty,
gorzki lub inny obcy
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. h W
p Cechy ymagania wedtug
1 | Zawarto$c¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 15 PN-A 82100
2 | Zawarto$¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 30 PN-A 82107




Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem?45) 46),

2.3 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
n=5;c=1

Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie)

Staphylococcusaureus w 19 m = 102 M = 5x102 PN-EN 1SO 6888-1

n — liczba probek badanych z partii,
¢ — liczba probek z partii, dajgcych wynik miedzy m i M,
m — wartos$c¢, ponizej ktérej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajgce,

M — akceptowana wartos¢ 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 wynosi¢ 2000g.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?48).

4 Trwalosé

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

od daty produkcji.
5. Badania

5.1 Pobieranie probek

“Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

“Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

47Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

48ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)




Pobieranie probek wgPN-A 82102.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

5.2.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — wysokobarierowa tacka EPS (styropianowa) zamknieta przy uzyciu
przezroczystej barierowej folii PA/PE. Produkt pakowany w atmosferze ochronnej (MAP). Opakowania
wykonane z materiatébw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe do 10kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig. Kazda warstwa opakowan jednostkowych
w pudle powinna by¢ oddzielona sztywng przektadkg tekturowg zabezpieczajgcg opakowania

jednostkowe przed uszkodzeniem.

Nie dopuszcza sie pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami

mechanicznymi.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 49,

6.3 Przechowywanie

49Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz. U.
z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PIEROGI Z OWOCAMI SWIEZE (nie mrozone!)

1 Wstep
1.25Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pierozkéw z owocami.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pierozkéw z owocami przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.26Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-82102 Wyroby garmazeryjne - Pobieranie i przygotowanie probek

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

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

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia zywnos$ci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania Salmonella
spp.

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcusaureus i innych gatunkoéw) — Czes¢ 1: Metoda
z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22. 12. 2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pozn.
zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych(Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania

Srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pdézn. zm.)

1.3 Definicja



Pierozki z owocami

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem zawierajgcym nie mniej niz 68% sSwiezych

owocow, 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 mikrofalowe;j.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Ksztatt potkolisty, powierzchnia gtadka, btyszczaca;
produkty wyréwnane w opakowaniu jednostkowym
pod wzgledem ksztattu i wielkosci (masa 1szt. ponizej
10g); niedopuszczalne zabrudzenie powierzchni,
pekniecia ciasta, wyciek nadzienia
2 |Barwa
- ciasta Od jasnokremowej do kremowej, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym
Charakterystyczna dla uzytych skfadnikéw
- nadzienia PN-A-82107
3 | Konsystencja i struktura
- Ciasta Elastyczna, migkka
- nadzienia Jednolita, zwarta, miekka
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobdow z ciasta pierogowego z

nadzieniem owocowym;
gorzki lub inny obcy

niedopuszczalny: stechty,

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.




Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cech w
p echy ymagania wedtug
1 | Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wigcej niz 15 PN-A 82100
2 | Zawartosc¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 30 PN-A 82107

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujagcym prawem39 51),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania Metody badan wedtug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 259 nieobecne PN-EN ISO 6579
B . n=5c=1
2 Gronkowce chorobotwércze (koagulazododatnie)
Staphylococcusaureus w 19 m = 102 M = 5x102 PN-EN 1SO 6888-1

n — liczba prébek badanych z partii,
¢ — liczba probek z partii, dajgcych wynik migdzy 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>32,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 2000g.

Dopuszczalna ujemna wartos$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?53),

4 Trwatosé

%Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

5IRozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

52Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

53ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




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

od daty produkcji.

5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wgPN-A 82102.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

5.2.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — wysokobarierowa tacka EPS (styropianowa) zamknieta przy uzyciu
przezroczystej barierowej folii PA/PE. Produkt pakowany w atmosferze ochronnej (MAP). Opakowania
wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudia tekturowe do 10kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Kazda warstwa opakowan jednostkowych
w pudle powinna by¢ oddzielona sztywng przektadkg tekturowg zabezpieczajgcg opakowania

jednostkowe przed uszkodzeniem.

Nie dopuszcza sie pudet zaplesniatych, z zalamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami

mechanicznymi.

6.2 Znakowanie



Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem 54,
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PIEROGI ZE SZPINAKIEM I SEREM FETA

1 Wstep
1.27Zakres

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 pierogdéw ze szpinakiem i serem feta przeznaczonych dla odbiorcy.

1.28Dokumenty 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 zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcow 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 zawierajgcym nie mniej niz 25% szpinaku i

nie mniej niz 6% sera feta, poddane obrébce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

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

54Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz. U.
z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



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 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, wyrdwnana w
opakowaniu jednostkowym
Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
- nadzienia PN-A-82107
3 | Konsystencja i struktura
- Ciasta Elastyczna, migkka
- nadzienia Zwarta, miekka
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z ciasta pierogowego i uzytego
nadzienia; 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, % (m/m), nie wiecej niz 15 PN-A 82100
2 | Zawartos¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 40 PN-A 82107

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.




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
n=5c=1

Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie)

Staphylococcus aureus w 1g m = 102 M = 5x102 PN-EN ISO 6888-1

n — liczba probek badanych z partii,
¢ — liczba probek z partii, dajgcych wynik migdzy m i M,
m — wartos$c¢, ponizej ktérej 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 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.

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 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
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzeh mechanicznych

Opakowania jednostkowe powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do

kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudfa tekturowe do 10kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Kazda warstwa opakowan jednostkowych
w pudle powinna by¢ oddzielona sztywng przektadkg tekturowg zabezpieczajgcg opakowania
jednostkowe przed uszkodzeniem.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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.

PYZY Z MIESEM SWIEZE (nie mrozone!)

1 Wstep
1.29Zakres

Niniejszymopisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pyz ziemniaczanych z miesem $wiezych.



Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pyz ziemniaczanych z miesem $wiezych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.30Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia 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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczeh w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
Srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substanciji
dodatkowych(Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Pyzy ziemniaczane z miesem swieze

Potprodukty z ciasta ziemniaczanego, z nadzieniem miesnym $wieze,gotowe do spozycia po obrdbce

cieplnej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug




1 | Wyglad Wyréwnane w opakowaniu jednostkowym pod wzgledem
ksztattu i wielkosci (masa 1szt. od 45g do 50g); dopuszcza
sie nietrwate zlepience rozpadajgce sie przy niewielkim
nacisku oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie
wplywajgce na obnizenie walorow uzytkowych wyrobdw;
niedopuszczalne rozmrozenie produktu

2 |Barwa Typowa dla wyrobéw z ciasta ziemniaczanego, wyréwnana
w opakowaniu jednostkowym, dopuszcza si¢ przeswity
barwy charakterystyczne dla uzytego nadzienia

3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobow PN-A-82350

(po obrébce kulinarnej)

4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z ciasta ziemniaczanego i nadzienia

miesnego, bez obcych smakoéw i zapachow
(po obrébce kulinarnej)

5 | Konsystencja Ciasta — elastyczna

(po obrébce kulinarnej) Nadzienia — migkka, nierozpadajgca sie, wtasciwa dla
uzytych skfadnikéw i stopnia rozdrobnienia miesa i
dodatkow

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. h w
p Cechy ymagania wedtug
1 |Zawartos$¢ soli, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 15
PN-A 82350
2 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 20

Zawartos¢ zanieczyszczehh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie 2z

aktualnie obowigzujgcym prawem>9) 56),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem>’.

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

10 Masa netto

*Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

%Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

5’Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)




Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?58)

11 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3

miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wgPN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych ifizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z

materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Nie dopuszcza sie pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami

mechanicznymi.

58 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 59,
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

USZKA Z KAPUSTA I GRZYBAMI SWIEZE

1 Wstep
1.31Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania uszek z kapustg i grzybami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego uszek z kapustg i grzybami przeznaczonych dla odbiorcy
1.32Dokumenty 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 — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czesé 1: Metoda

z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera
1.3 Okreslenie produktu
Uszka z kapusta i grzybami

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

Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

59Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz. U.
z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



np. (garnek, 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
Lp- Cechy Wymagania badan wedtug
1 | Wyglad Drobne pierozki, ksztatt regularny, trojkatny, konce zwiniete do
srodka, powierzchnia gtadka, wielko$¢ i ksztalt wyrobow
wyréwnany w opakowaniu jednostkowym; pod wzgledem ksztattu
i wielkosci; niedopuszczalne zabrudzenie powierzchni, pekniecia
ciasta, wyciek nadzienia
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym
3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobow
(po obrébce kulinarnej) PN-A-82107
4 | Konsystencja Wiasciwa dla uzytych sktadnikéw
(po obrébce kulinarnej)
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z ciasta pierogowego i nadzienia z kapusty i
grzybow, bez obcych smakoéw i zapachéw
(po obrébce kulinarnej)
PN-A-82350
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartosc¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 15 PN-A 82350




2 Zawartos¢ uszek rozklejonych, popekanych, z wyciekiem nadzienia, 10
% sztuk, nie wiecej niz
3 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 20

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

12 Masa netto

Masa netto produktu powinna byé¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

13 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¢ 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.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw 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.




6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z

materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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.



