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__..25%), w caloéci oblany czekoladg mleczng.

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objgto wymagania, metody bada oraz warunki
przechowywania | pakowania batonéw czekoladowych z nadzleniem nugatowo-karmelowym.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosclowych wykorzystywane sg podczas produkcjt i obrotu
handlowego batondéw czekoladowych z nadzieniem nugatowo-karmelowym przeznaczonych dla

odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami},

—~ PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci popiolu
— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze — Badania organoleptyczne

1.3 Okresélenie produktu
Baton czekoladowy z nadzieniem nugatowo-karmelowym

Wyréb, ktérego rdzen stanowi nadzienie nugatowe (co najmniej 30%), pokryte karmelem (co najmniej

2 Wymagania

2.1 Wymaganla ogéine

_Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowiazujaoego prawa ZzywnoSciowego.

_2.2 Wymagania organoleptyczne =
W ediug Tablicy 1. —
) Tablica 1 — Wymaganla organoleptyczne
sl P I 1 =T Metody badant |
l o s SO O I il I wodlug
' 1 | Wyglgd ogolny Ksztalt prostokgtny, wyréb w calosci oblany czekoladg
e o __\IleCZRE ! _
2 |Wyglad powlerzchni  Powierzchnla géma z polyskiem, bez plam, zasiwiet,
| T . zadrapaf b pelmisc, powierzchnia doina metowa
3 |Barwa i PN-A-88032
- powierzehni pokrywy | Od jasnobrazowej do brazowej |
_ i=rdzenla Charakterystyczna dla daneyo rodzaiu rdzenia i
4 | Konsystencja !
- pokrywy Jednolita, twarda 1
; - rdzenia Charakber/s'yczna dla danego rodzaju rdzenia
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5" Przelom

|- pokrywy  Matowy, jednorodny
—_izidzenia , Charakterystyczn, dla daneyo rodzaju rdzenia . PN-Ag8032
; I‘Smakizapach Wiasciwy dla uzytych surowcéw, bez smaky | zapachu |
S .obcego
2.3 Wymagania fizykochemiczne

Tablica 2 ~ Wymagania fizykochemiczne

! Lp. [ Cechy f Wymagania Mstody badan wediug
1| Zawartosé popiotu nierozpuszczalnegow | -

roziworze kwasu chlorowedorowego, o 0,1 PN-A-88022

— LefHCh=4mold, % nie wigcej niz : pa— —

Zawarto$¢ zanieczyszczefi w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologicane

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgoy zastrzega sobie prawo Zgdania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto produktu powinna wynosi¢ od 45g do 55¢.
Dopuszczalna ujemna warto§é bigdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowlgzujacym prawem,

-4 Trwaloéé ]

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6
miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

§ Metody badan

5.13 prawdzenie znakowanla | stanu opakowania a

ZJI1<

|

‘Wykona¢ metodg wizuaing na zgodnosé z pkt. 6.116.2. B %2

.,'»f Oznaczanie cech organoleptycznych
iedfug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech flzykochemicznych
Wedlug nomm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania Jednostkowe

Opakowania jednostkowe — opakowania z folll laminowanej wielowarstwowej typu flow-pack.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeri mechanicznych

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny byé wykonane z materiaidw opakowaniowych przeznaczonych do

kontaktu z zywnoscig.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzeri, pleéni, zatamarh i innych uszkodzefi

mechanicznych.
-Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanle
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywaté zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako&ciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania batonéw czekoladowych z orzechami ziemnymi.

Postanowienia minimalnych wymagar jakoSciowych wykorzystywane sq podczas produkeji i obrotu
handlowego batonéw czekoladowych z orzechami ziemnymi przeznaczonych dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

- PN-A-88022 Wyraby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci popioiu
~ PN-A-88032 Wyroby cukiernicze — Badania organoleptyczne
1.3 Okreslenie produktu

Baton czekoladowy z orzechami ziemnymi

Wyréb, ktérego rdzert stanowi nadzienie nugatowe, prazone orzechy ziemne (co najmniej 20%)
i karmel, w calo$ci oblany czekoladg mieczna,

2 Wymagania

2.1—Wymagania ogbine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wédl%Tabﬂcy 1. e
- Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne —
o ' s " Metody badar
LL, i S Wymagania = | wednug
! 1 | Wyglad ogélny Kszialt prostokgtny, wyr6b w calosci oblany czekolads
- v .. (mleczng o
Z= Wyglad powierzchni | Powierzchnia géma z polyskiem, bez pldln, zasiwien,
N [ | zadrapari lub peknicé, powierzchnia dolna matowa !
3 Bawa
- powierzchnl pokrywy = Od jasnobrazowej do brazowej
.~ rdzenia  Charakteystyczna dia daneco rodzau rdzenia .
4 | Konsystencja PN-A-88032
- pokrywy | Jednolita, twarda \ .
I |-rdzenla _ , Charakie'ystyczna dla dane o rodzaju rdzenia
5 Przelom
- pokrywy Matowy, jednorodny
- rdzenia Charakterystyczny dia danego rodzaju. rdzenia, widoczne
_orzechy ziemne, warstwa nugatu | karmelu .
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| 8 I’?maki_zé"pbcﬁ jwb'li gciwy dia uzylych surowcéw, bez smaku | zapachu T PNAB5052 i
.| ORCEZ0 IIVERUOE

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
) .
" Lp. Cechy i Wymagania Metody badasi wediug
| 1 'Zawartos# popiolu nierozpuszczainego w | T ' B

roziworze kwasu chiorowodorowego, 0.1 PN-A-88022
0 c(HCl)=4mol, % nie wiece] niz _

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcle oraz dozwolonych substangji dodatkowych zgodnie
Z aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikroblologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzdania wynikéw badan mikrobiclogicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.
3 Masa netto

Masa netto produktu powinna wynosi¢ od 45g do 55¢.
Dopuszcezaina ujemna warto§é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

4 Trwatos¢

Okres: przydatnosci do spozycia dekfarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 6
miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

§ Metody badar

5.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowanlia

Wykonaiﬁetoda wizualing na zgodnosé z pkt. 6.1 § 6.2, =
5.2 Qznaczanie cech organoleptycznych S
Wedtzi;gznorm podanych w Tablicy 1. g
5.3 O;naczania cech fizykochemicznych :
Wediug norm podanych w Tablicy 2,

€ Pakowanie, znakowanie, przechowywanle

6.1 Pakowanie
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6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — opakowania z folii laminowanej wielowarstwowej typu flow-pack.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw | uszkodzern mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

Z Zywnoscig.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do

kontaktu z ZywnoS$cig,
Opeakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapach6w, zabrudzen, plesni, zalaman | innych uszkodzers

mechanicznych.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowar zastepczych oraz umieszezania rekiam na opakowaniach.

6.2 Znakowanle
Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Ninlefszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badati oraz warunki
przechowywania | pakowania batona zbozowego.

Postanowienla minimainych wymaga jakosclowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego batona zbozowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu
Baton zboZowy

produkt o stalej konsystenciji otrzymany z kompozycji réznych produktéw zbozowych, z dodatkiem
tuszcz6w roélinnych, suszonych owocow iflub puree owocowego iflub orzechdéw, cukru lub
substancji slodzacych ilub miodu oraz substancji dodatkowych, z czekoladg Wb bez, dostarczajgoy
400-500 kcal w 100 g produktu

2 Wymagania
2.1 Wymagania og6ine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

|
|

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne
n = o - ' Metody badark
L!: | Cechy [ Wymaganla N | wediiug
1 | Wyglad ogblny i | Podiuzny baton; powierzchnia sucha, charakterystyczna dia
| powierzchnia | 1830 typu wyrobu, nledopuszczaine 2awilzocenia powierzchni
2 |Przslom | Niejednolity, charakteryzujace uzyte skiadniki S
3  Konsystencja Stata, sp6jna, umiarkowanie wytrzymata, charakterystyczna dia pkt 5.2
Wl | uzytych sidadnikéw ) B _
4 ISmak i zapach | Charakterystyczny dia uZytych sktadnikéw, niedopuszczalne
) - posmaki i zapachy obce s
2.3 Wymagania fizykochemiczne —
Wediug Tablicy 2. A
Tablica 2 - Wymaganla fizykochemiczne
e 'Metody badari
o ey | Wymaganis "
1 | Wartos¢ energetyczna 400-500 pkt5.3

1100 g produktu, keal L | —

Zawarto$¢ dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym
prawem.
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktuainie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo #gdania wynikéw badafi mikrobiologicznych z kontroli higieny
pracesu produkeyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosic¢ 40-50 g.
Dopuszczaina ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

4 Trwalosé

Okres przydatno&ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 WMetody badart

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$t z pkt 6.16.2.
§.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Ocenit organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami w pkt. 2.2.

5.3 Sprawdzanie warto$ci energetycznej =

Warto$¢ energetyczng  obliczy¢, wykorzystujac  wspolczynniki  przeliczeniowe wymienione
w zalaczniku XIV do rozporzgdzenia (UE) nr 1169/2011, po oznaczeniu: biatka, Huszczu, popiotu,
bionnika pokarmowego, wilgotnosci oraz weglowodanéw z przeliczenia + kwasy Huszczowe, cukry

ogdlem, sol. i =

o

6 Pakowanle, znakowanie, przechowywanie =

o

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

o ‘"',

Opakowanie jednostkowe — opakowania z Iaminaﬁ.u wielowarstwowego zgrzewane.

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu

Z zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.
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6.1.2 Opakowanie transportowe

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem,
powinny byt czyste, bez obcych zapachéw, zabrudze, pleéni, uszkodzer mechanicznych oraz

zapewnlia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas calego okresu przydatnoécl do spozycia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowar' zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach,

6.2 Znakowanle
Zgodnie z aktualnie obowlazujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.

o -11-04
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badart oraz warunki
przechowywania i pakowania batona energetycznego.

Postanowienia minimalnych wymagari jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkeii i obrotu
handlowego batona energetycznego przeznaczonego dia odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu
Baton energetyczny

produkt o stalej konsystencji i wysokiej gestosci energetycznej (dostarczajacy 500-600 kcal w 100 g
produktu), sktadajacy sie w minimum 35% z orzechow

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogblne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wediug Tablicy 1
= Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne R
Lp. Cechy Wymaganla M";:g,;‘:;d"‘“
" 1 | Wygiad ogéiny i Podiuzny baton; powierzchnia suchs, charakterystycznadla ~~ ~
| powierzchnia  tega typu wyrobu, niedopuszezalne zawiloocenia powierzchni
2 |Przelom Nlejednolny. charaktelyzujace uzyte skiadniki, widoczne
oo _orzechy Kt 5.2
3 | Konsystencja = Stata, spéjna, umiarkowanie wytrzymata, charakterystyczna dia-| PRLD.
= uzyiych skiadnikow :
4 | Smakizapach - Charakterystyczny dla uzytych skiadnikéw, niedopuszczaine f—,;_
_ posmaki | zapachy obce N
2.3 Wymagania fizykochemiczne =
Wediug Tablicy2.- =
i Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne =y
L. ] Cechy Wymagania i ”";:;"’u;""‘
I 1 | Warloé¢ energetyczna 500-600 pkt 5.3

100 g produldu, keal

Zawarto$¢ dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie cbhowigzuigcym

prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Strona2z 4
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Zgodnie z aktuainie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badath mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 3545 g.
Dopuszczaina ujemna warto§¢é bledu masy netto powinna by¢ zgodna 2 obowigzujacym prawem.

4 Trwalosé

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

6 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowai

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami w pkt. 2.2,
5.3 Sprawdzanie wartoci energetyczne)

Wartos¢  energetyczng  obliczy¢, wykorzystujac  wspolczynniki  przeliczeniowe  wymienione
w zalaczniku XIV do rozporzgdzenia (UE) nr 1168/2011, po oznaczeniu: biatka, tluszczu, popioty,
blonnika pokarmowego, wilgotnoSci oraz weglowodanéw z przeliczenia + kwasy Htuszczowe, cukry

og6tem, s6l,

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie ——

6.1 Pakowanie 3

s

6.1.1 Opakowanie jodnostkowe

Opakowanie jednostkowe — opakowania z Iaﬂéii'natu wielowarstwowego zgrzewane.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i Zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeft mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materiafow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

Z 2ywnoscig.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowanie transportowe
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Materiai opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczat produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, uszkodzeh mechanicznych oraz

zapewnlac wiasciwg jakosé produktu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie abowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimainymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania dania instant — makaron carbonara.

Pastanowienia minimainych wymagart jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego dania instant — makaron carbonara.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-798011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badari - Badania arganoleptyczne, sprawdzanie
stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

— PN-A-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci chlorku sodu

— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badah - Oznaczanie zawarioSci popiotu
ogdinego i popiclu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu
chlorowodorowego

1.3 Okreslenie produktu

Danie instant — makaron carbonara z wedzonym boczkiem i §mietanka

Produkt spozywczy, .0 _konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodnionych, zaggszczonych lub
przetworzonych surowctw roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem n;mhych
przypraw rolinnych, spozyweczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajacych
smak i zapach, substancji poprawigjgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych
z naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stesowania,

z dodatkiem makaronu, z_kiérego po zalaniu wrzagtkiem i zamieszaniu otrzymamy gotowe do spozycia

danie. = =

Danie instant — makaron-carbonara powinien zawiera¢ w sktadzie co najmniej: 50% makaronu-éwiderki,
10% $mietanki w proszku, 3% suszonego boczku wedzonego, 3% sera w proszku, suszong warzywa
{smazona cebula, czosnek).

e
E—a

2 Wymagania i

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i2.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

. 1 oy
Lp.|  Cechy ; Wymagania ”"ﬂ&.ﬂ:"’“
1 I'Wygiad " Produkt sypki, widoczny makaron iczastid skladnikéw zgodrie 26 =~~~

sktadem sur , dopuszczaine nietrwale zbrylenia sktadnikéw '
o | Tozprowadzalace sic w czasie przyrzadzania =~ N PN-A-79011-2
' 3" Zapach Typowy dla surowcéw uzytych w czasie produkci, niedapuszczaine
zapachy obce, — S

Tablica 2 ~ Wymaganla organoleptyczne po przyrzadzeniu

o] | Metody badas
[t Cechy | Wymagena o | wediug
1 | Wyglad - Konsystencja typowa dia makaronu carbonara, widoczny makaron
i konsystencja i czgstki sidadnikéw zgodnie ze skiadem su i
niedopuszczalne zbrylenia skiadnikéw nierozprowadzajgce sie
- . podezas przyrzedzania = —— |
2 Barwa de dia makaronu carbonara PN-A-79011-2
3 | Zapach ' Charakterystyczny dia dania deklarowanego w nazwie,
== e Medopuszezalne zapachyobee _
4  Smak ! Charakterystyczny dia smaku dania deklarowanego w hazwig,
! __!._ - niedopuszczalny smak obcy orez smak zby! siony
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymaganla fizykochemiczne
- e o S - —
o Cechy | VWmegania g
1 | Zawarto&¢ popiolu nierozpuszezalnego w 10% roziworze HCI, I 0.2 PN-A-79011-8
-, Y przeliczeniu na suchg mase, %(m/m}, ni wiscej niz L ’ ‘
2 | Zewarto&¢ chlorku sodu ulamek masowy wynoszacy w %, 50 PN-A-79011-7
| . |niewieceiniz - - ' ot
3 J ﬁﬁzﬁ; tzaniet‘:zysztrzer'unechanu:znyt::h, szkodnikéw niedopuszozaina PN-A-79011-2

Zawarto§¢ dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie obowiazujgcym
prawem.

2.4 Wymagania mikroblologiczne

Zgodnie z aktualnie obowia}zuﬁdym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie- prawo Zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli_higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

) ;"’q

Masa netto powinna pozwoli¢ na przygotowanie 1 porcji dania i by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczaina ujemna wartose bledu masy netio powinna byé zgedna z obowigzujacym prawem.
4 Trwaloéé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz

8 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

e e S U — e
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8 Metody badari

5.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowali
Wykonaé metodq wizualng na zgodno$é z pkt. 6.1 16.2.
5.2 Oznaczanle cech organoleptycznych

Wediug norm podanych w Tablicy 11 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanle, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Danie instant powinno byé pakowane w kubek, wykonany z materialbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig, zamykany przy pomocy wieczka zgrzewanego do kubka.

Opakowanie powinno zabezpieczaé produkt przed uszkodzenlem i zanieczyszczeniem, powinna byt
czyste, bez oboych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych craz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2. Opakowanie transportowe '

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachOw, zabrudzen, pleéni, zalaman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ “\?}i%onane z materigidw opakowaniowych przeznaczonych do Tb%ktu
2 2ywnoécig. — —

Nie dopuszcza sig stosowania-opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowanisich:

6.2 Znakowanie -—

=

ey '"’

Zgodnie z aktualnie obowﬁzujqcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania dania instant — makaron w sosie gulaszowym.

Postanowienia minimalinych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego dania instant — makaron w sosie gulaszowym.

1.2 Dokumenty powolang

Do stosowania niniejszego dokumentu 3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami):

— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badar - Badania organoleptyczne, sprawdzanie
stanu opakowari, oznaczanie zanieczyszczen

— PN-A-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badari - Oznaczanie zawartosci chlorku sodu

— PN-A-78011-8 Koncentraty spozywcze - Metody bada - Oznaczanie zawartogci popiolu
ogbinego i popiolu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu
chlorowodorowego

1.3 Okre$lenie produktu

Danie instant ~ makaron w sosie gulaszowym

Produkt spozywczy, o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodnionych, geszczonycg b
przetworzonych surowcéw roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem mtumlnﬁh
przypraw ro§linnych, spozywezych dodatkéw smakowo - zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancii poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych
z naturainymi barwnikéw organicznych oraz innych substancjl dopuszczonych do stosowania,

z dodatkiem makaronu, z kiérego po zalaniu wrzgtkiem | zamieszaniu otrzymamy gotowe do spozycia

danie. — =
Danie instant — makaron w sosie-gulaszowym powinien zawieraé w skiadzie co najmniej: 50% makaront
$widerki, 12% suszonych warzy'\}v {pomidory, cebula, czerwona papryka, czosnek), 0,5% suszonego

migsa wieprzowego, przyprawy.

2 Wymagania =

2.1 Wymagania ogbine

Produkt powinien spefniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1i 2.
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Tablica 1 -Wymagania organoleptyczne przed przyrzqdzeniom

o I — —
! Lp. f Cechy Wymaganla Mem':;d“ﬁ
' Tygiad  Produtt sypki, widoczny makaron i czastki warzyw zgodnie ze skadem -
! | surowcowyn, dopuszezaine nietrwale zbrylenia skiadnlkéw
I S | fozprowadzajace sie w czasie przyrzadzania — B | PN-A-79011-2
| 2 | Zapach  Typowy dla surowctw uzytych w czasie produkgji, nisdopuszczalne
i _zapachy obce, . — S i ~
Tablica 2 - Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu
! Lp. ! Cechy Wymagania I Met:':y badari |
1 Wyglad T | Konsystencia typowa dia makarona w. sosle gulaszowym, widoezny [T T~
i konsystencja | makaron i czastki warzyw zgodnie ze skiadem BUrowcowym,
| niedopuszczalne zbrylenia skiadnikéw nierozprowadzajgce sie {
| | podczss przyrzadzania S !
2 Barwa Wiasciwa dla makaronu w sosie gulaszowym PN-A-70011-2
| 3 | Zapach "Charakierystyczny dia dania dekiarowanego w nazwie, ' |
) | niedopuszczaine zapach obce —— |
4  Smak Charakierystyczny dla smaku dania dskiarowanego w nazwie, j
Lo | niedopuszezeln, smak obcy oraz smak zbyt siony - i B
2,3 Wymagania fizykochemiczne
Wediug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy i Wymagania Metmdaﬁ
(1 "Zawano‘“"”"ééﬁﬁia&ﬁierozp" uszczalnego w 10% roztworze HC, 0.2 [ PN_;_;‘;O’;;;
-~ W przeliczeniu na suchg masg, %(m/m), nie wigcej niz — !
| 2 |Zawartosé chlorku sodu ulamek Mmasowy wynoszgcy w %, 50 PN-A-79011-7 |
|| nie wiscejniz . e — [ liaitinili ’!
3 | Obecnodé zanieczyszezen mechanicznych, szkodnikow LA R
|lich pozostatosoi o riedopuszczsina | PN-A79011-2 |

Zawarto$¢ dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgacym
prawem,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne -

Zgodrile 2 aktuaﬁie@owiqzujqwm prawem. =
Zamawiajgey zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badas mikrobiologicznych 1 Z kontroli higieny
procesu produkcyinego.

]

3 Masa netto

i

Masa netto powinna pozwoli¢ na przygotowanie 1 porcji dania i by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczaina ujemna wartosé bledu masy netto powinna byé zgodna z obowlgzujacym prawem,
4 Trweloéé

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

201 -11-0.4
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§ Metody badari

5.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowar
Wykonaé metodg wizuaing na zgodnos§¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanle cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1i 2.

5.3 Oznaczanle cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

& Pakowanie, znakowanie, przechowywanle

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Danie instant powinno byé pakowane w kubek, wykonany z materigibw opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia, zamykany przy pomocy wieczka zgrzewanego do kubka.

Opakowanie powinno zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinno byt
czyste, bez obeych zapachdw i uszkodzefi mechanicznych.

Nie dopuszczs sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2. Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i Zaniegzyszczeniem,
powinny byt czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzed, plesni, zataman i innych uszkodzefi
mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznacz?:on—i;g do kontaktu

Z Zywnoscig.

Nie dopuszcza sr’e= stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na-opakowaniach.

6.2 Znakowar®

1

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanle

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszyrmi minimainymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania dania instant — makaron w sosie pleczarkowym.

Postanowienia minimalnych wymagar jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrofu
handlowego dania instant — makaron w sosie pieczarkowym.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania ninigjszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powoiane. Stostije sie
osiatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego {igcznie ze zmianami);

— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badari - Badania organoleptyczne, sprawdzanie
stanu opakowai, 0znaczanie zanieczyszczen

— PN-A-78011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badar - Oznaczanie zawartosci chiorku sodu

— PN-A-72011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badani - Oznaczanie zawartosci popiotu
ogéinege | popiolu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roziworze kwasu
chlorowodorowego

1.3 Okresienie produktu

Danfe instant — makaron w sosle pleczarkowym

Produkt spozywczy, o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub
przetworzonych s:urmv roSlinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturainych
przypraw roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajacych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produkiu, naturainych lub Identycznych
z naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania,
z dodatkiem makarony, z ktdrego po zalaniu wrzatkiem i zamieszaniu otrzymamy gotowe do spozycia
danie. — - ;:—

Danie instant - maﬁhron w sosie pieczarkowym powinien zawieraé w skiadzie o najmniej:

55% makaronu $widerki, 0,5% suszonej pieczarki. =

2 Wymagania

=

o ;"'

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1i 2.
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Tabllea 1 - Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

— - —
‘Lp. { Cechy Wymagania Motody badar
1T Wyolad ™ Produkt sypki, widoczny makaron | czastki skiadnikéw zgodnieze ~ | T -
f | skiadem surowcowym, dopuszczalne nistrwate 2brylenia siladnikéw
[ | Fozprowadzajace sic w czasie przyizadzania | PN-A-79011-2
2 ‘Zap_ach Typowy dia surawcéw Wytych w czasie produkeji, niedopuszczaine |
[ ' zapachy obce, e _ =4 =
Tablica 2 - Wymagania organoleptyczne po przyrzqdzeniu
Lp. Cechy Wymagania ' Mel::z':;daﬁ
1 'Wyglgd~ Konsystencja typowa dla makaronu w sosie pieczarkowym, widoczny |
i konsystencja | makaron | czgstid skfadnikéw zgodnie ze skladem su .
niedopuszczalne zbrylenia skiadnikéw nierozprowadzajace sie
bep e .| pOUCZAS przyrzadzania e it
2 'Barwa Wiaéciwa dla makaronu w sosie pleczarkowym PN-A-79011-2
3 'Zapach — | Charakterystyczny dla dania deklarowanego w nazwie,
I | — .Miedopuszczalne zasachyobce _
4 Smak Charakterystyczny dla smaky dania deklarowanego w nazwie,
P . Niedopuszezainy smak obcy oraz smak zby! stony B —
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wediug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania fizykechemiczne
Lp. Cechy , Wymagania Metm:daﬁ
1 'zawanosc’b"aiidu”rﬁé'r&zpuszm!nego w 10% roztworze HCI, S
, W przeliczeniu na suchg mase, %{m/mj, nie wiecej nix _ 02 ! PN-A-78011-8
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu ulamek masowy wynoszgcy w %, ' ’ .
..  Diewieceiniz e ‘ 50 sl PN-A-78011-7
3 | Obecnosé-zanieczyszczen mechanicznych, szkodnikéw : o g
Liien porostaoge obpusaizim | PreATeon2

Zawarto§¢ dozwolonych substancji dodatkowych w produkeie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne -

Zgodnie zfak@mie obowigzujacym prawem. =

Zamawiajgcy. zastrzega sobie prawo Zzadania wynikéw badan mikrobiolegicznych z kontroli higieny
procesu pmyjnego.

1

3 Masa n@&

Masa netto powinna pozwoli¢ na przygotowanie 1 porcji dania i byc zgodna z deklaracjg producents.

Dopuszczaina ujemna wartosé blgdu masy netto powinna by& zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozycia dekiarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
6 missigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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§ Metody badari

5.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowari
Wykonaé metodg wizualng na 2godnose z pkt, 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wediug norm podanych w Tablicy 1i2.

6.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wediug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanle, przechowywanie

6.1 Pakowanle

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Danie instant powinno byé pakowane w kubek, wykonany z materialbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscia, zamykany przy pomocy wieczka zgrzewanego do kubka.

Opakowanie powinno zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinno by<
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2. Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byt czyste, bez obcych zapachow, zabrudzer, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowa_niﬁdwinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z 2ywnoscig.

Nie doplj:s—ic?zii sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania rekiamna opakowaniach.
6.2 Znal_?é’wanie —n

Zgodniei aktualnie obowigzujacym prawem. i

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimainymi wymaganiami jakoSciowymi cbjeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania dania instant - puree zlemniaczane z boczkiem i cebuika.

Postanowienia minimainych wymagan jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego dania instant - puree ziemniaczane z boczkiem i cebuika.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-78011-2 Koncentraty spoZzywcze - Metody badari - Badania organoleptyczne, sprawdzanie
stanu opakowar', oznaczanie zanieczyszczer

— PN-A-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badart ~ Oznaczanie zawartoscl chiorku sodu

— PN-A-79011-8 Koncentraty spoywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci popiotu
ogoinego i -popiolu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu
chlorowodorowego

1.3 Okres$lenie produktu

Danle instant ~ puree ziemniaczane z boczkiem | cebulkg

Produkt spozywczy, o konsystencji sypkiej, ofrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub
przetworzonych sume roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturainych
przypraw roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajacych
smak | zapach, substancji poprawiajgcych strukiure produktu, naturainych Jub identycznych
z naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania,
Z ktérego po zalaniu leqtklem i zamieszaniu otrzymamy gotowe do spozycia danie. :

Danie instant - puree:ztemmaczane Z boczkiem i cebulkg powinno zawierat w skiadzie %najmniej:

50% ziemniakéw, 3,5% boczku wieprzowego, 3,5% cebuli. =

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogBine

L

Produkt powinien sr;elniaé wymagania aktualnie obowigzujgcege prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1i 2.

Strona2z4

WN-1-04



Tabfica 1 - Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniom

Lp. ,i Cechy Wymagania Metody"?‘:daﬂ
1 Wyglad | Produki sypk widoczng skiadniki zgodnie 26 skladem surowcowym, |~
dopuszczaine nietrwale Zbrylenia skladnikéw rozprowadzajace sig
e o (WeSSlepmyzedzanla | PN-A-79011-2
2 Zapach Typowy dla surowcow uytych w czasie produkcj, niedopuszczaine
|zajachy obce, . _ .
Tablica 2 - Wymagania organoleptyczne po przyrzqdzeniu
T T . | Metody badan
| 1P Coshy | __ Mymagania | wedng
1 Wyglad Konsystencja typowa dia pures zlemniaczanego z dodatkami, '

i konsystencja | widoczne czgstki skladnikéw zgodnie ze sktadem su X
niedopuszczaine zbrylenia skiadnikow nierozprowadzajgce sig
¢ sl .| pOQCZas pryrzadzania — |
| 2 |Barwa Wiasciwa dia purag Ziemniaczansga z dodatiami PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dia dania deklarowansgo w nazwie,
. Niedopuszezalne zapachy obce H
4 Smak Charakterystyczny dia smaku dania deklarowanego w nazwie,
l_ b= ... niedopuszczalny smak obcy oraz smak zby: sfony

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania fizykochemiczne
e e e e
iLp. I Cechy Wymagania meﬁ
1 | Zaaricet sopoh ecipuszczainego w 10% ERGS FG, 02 =i
;13 przeliczeniy na sucha mase, %(m/m), nle wigceiniz | BN,
0,
2 ﬁlaawv:ggg(: r:;!zllt:rku sodu ulamek masowy wynoszacy w %, 40 PN-A-70011-7
% | Slecnoét zanieczyszezeh mechanicznyoh, szkodnikow Mledopuszozalna | PN-A-78011-2

Zawartos¢ dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktuainie obowigzujgeym
prawem,

24 Wymagania mikroblologiczne

|1

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrze;a_ sobie prawo Zadania wynikéw badan mikrobiolagicznych z kantroli higieny

procesu produkeyjnego.,

3 Masanetto =

i ;"',

Masa netto powinna pozwoli¢ na przygotowanie 1 porcji dania i byé zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczaina ujemna wartogé biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
4 Trwaloéé

Okres przydatnosci do $pozycia deklarowany przez producents po\;finien wynosi¢ nie mnigj niz
6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. f
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5 Metody badari

5.1 Sprawdzenie znakowanla | stanu opakowanh
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2,
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 11 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanle, znakowanie, przechowywanle

6.1 Pakowanle

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Danie instant powinno byé pakowane w kubek, wykonany z materialéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z 2ywnoscig, zamykany przy pomocy wieczka zgrzewanego do kubka.

Opakowanie powinno zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszezeniem, powinno by¢
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzerh mechanicznych.

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

6.1.2. Opakowanie transportowe 7

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny byé czyste, bez obcych zapach6w, zabrudzen, plesni, zatamari | innych uszkodzeri
mechanicznych.

Opakowania pow—inny? by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczon?d%o kontaktu
z zywnoscig. — -

Nie dopuszcza sigstosowania opakowaii zastepczych oraz umieszezania reklam na epakowaniach.

6.2 Znakowanle=

| '“'

Zgodnie 2 aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania danla instant — puree ziemniaczane z klopsikami i cebulks.

Postanowienia minimalnych wymagart jakoéciowych wykorzystywane sa podczas produkgji i obrotu
handlowego dania instant — puree ziemniaczane z klopsikami i cebulka.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-79011-2 Koncentraty spoZywcze - Metody badar - Badania organoleptyczne, sprawdzanie
stanu opakowat), 0znaczanie zanieczyszczefi

— PN-A-78011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badart - Oznaczanie zawartosci chlorku sodu

— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawariodci popiolu
ogblnego i popiolu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu
chiorowodorowego

1.3 Okreélenie produktu

Danie instant - puree ziemniaczane z klopsikami i cebulkg

Produkt spozywczy, o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub
przet'v;iarr;ﬂ:h surowcdw roslinnych, zwierzecych lub ich mieszaninﬁ,az_"d:datkiem naturainych
przypraw roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo ~ zapachowych, substancji wzmacnigjgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturainych Iub identycznych
z naturainymi barwnikow organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania,
z ktdrego po zalaniu wrzatkiem i zamieszaniu otrzymamy gotowe do spozycia danie.

Danier in§;__g'r|t — puree ziemniaczane z klopsikami i cebulkg powinno zawiera?w skiadzie co najmniej;
60% ziemniak6w, 9% kulki migsne, 5% cebuli, 2,5 wedzonego boczku. -

2 WyméEania
2.1 Wfagania ogbine =

PdeM powinien spefnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa iywnoéciowego.

2,2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 11 2.
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Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne przed przyrzadzeniem

Lp.  Cechy I Wymagania
1 'Wyglad ~ T Produkt sypkl, widoczne skiadniki zgodnie Ze skiadem surowcowym,
Idopuszczalne nietrwale zbrylenia skladnikéw rozprowadzsjgce sig
W czasie przyrzadzania

' 2 ‘{'Za'w pach | Typowy dia surowcow u2ylych w czasie produkeji, niedopuszczaine
H - zﬁ:'a_c!‘l' glgge, —_—— =

Tablica 2 ~ Wymagania organoleptyczne po przyragdzeniu

f 2 Cechy Wymagania
1 Wyglad Konsystencja typowa dla puree ziemniaczanego z dodatkami,
i konsystencja ' widoczne czastki skladnikéw 2godnie ze skiadem surowcowym,
niedopuszczaine zbrylenia skiadnikéw nierozprowadzajace sie
[— . .podczes przyrzadzania - _ =
2 Barwa Waéciwa dia puree Ziemniaczanego z dodatkami

' 3 IZapach Charakterystyczny dia dania dekiarowanego w nazwie,

¢ itaso— Medopusrczaine zapachy obce S ——
: 4] Smak ! Charakderystyczny dla smaky dania deklarowanego w nazwie,
te.d o [ niedopuszezalny smak obcy oraz smak zby! stony ]

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tabfica 3 ~ Wymagania fizykochemiczne
S e T e
ir ip. Cechy 1 Wymaganla
1| Zawarto&é popioty nierozpuiszczainego w 10% roziworze HEL T 0.2
5 o przeliczeniu na sucha mass, %(m/m), nie wiece] n niz_ ’
2 Zawarto$é chlorku sodu uiamek masowy wynoszgcy w %, ' 40

o Mewicceinit e
| 3  Obecnost zan szczeri mechanicznych, szkodnikéw

'Hch pozostatogei_- Nledopuszczaina

T — s e e — e

I PNA-79011-2

Metody badar
wadiug

.

PN-A-79011-2

Meatody badari

N-A-79011-8
PN-A-78011-7

5 SRS

PNQA-T;bf';-Z [

Zawartos$é dozwolonych substanciji dodatkowych w produkcie zgodnie 2z aktualnie obowigzujgeym

prawem.

2.4 Wymagania mikroblologiczne

Zgodnie z aktualnie 5bowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrze;a sobie prawo zadania wynlkéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnago.

3 Masa netto =

Masa neito powin;a—a pozwoli¢ na przygotowanie 1 porcji dania i by¢ zgodna z deklara

A
=

cjq producenta.

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

4 Trwalo§é

Okres przydatnosci do Spozycia deklarowany Przez producenta pcwinien Wynosi¢ nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

wn -A1-04
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§ Metody badar

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowari
Wykonat¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1i6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wediug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wediug norm podanych w Tablicy 3.

& Pakowanie, znakowanle, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Danie instant powinno by¢é pakowane w kubek, wykonany z materialéw -opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z ZywnaoScig, zamykany przy pomocy wieczka zgrzewanego do kubka.

Opeakowanie powinno zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinno byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2. Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczat produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zalaman i innych uszkodzen

mechanicznych.,

Opakowania powiiny by¢ wykonane z materlaléw opakowaniowych przeznaczonych-do kontaktu-

Z zywnoécig. - =

Nie dopuszczas"ie"?tosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania rekiam naﬂé;kowaniach.

6.2 Znakowanti:

Zgodnie z aktu.':lnle obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanle

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wetep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania dania instant — spaghetti po bolotisku.

Postanowienia minimainych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa padczas produkeji i obrotu
handlowego dania Instant — spaghetti po bolorisku.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania ninigjszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (Jgcznie ze zmianami).

— PN-A-78011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badar - Badania organoleptyczne, sprawdzanie
stanu opakowari, 0znaczanie zanieczyszczeri

— PN-A-78011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartoéci chlorku sodu

— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badahh - Oznaczanie 2awartoéci popiolu
ogblnego i popiolu nierozpuszczainege w 10 procentowym (m/m) roziworze Kkwasu
chlorowodorowego

1.3 Okreslenie produktu

Danie instant - spaghetti po bolonisku

Produkt spozywczy, o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych Iub
przetworzonych surowcow roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z aéd;k'—i:m naturainych
przypraw roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajacych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych iub identycznych
z naturainymi barwnikéw organicznych oraz innych substanc)i dopuszczonych do stosowania,
z dodatkiem makaronu, z ktérego po zalaniu wrzgtkiem i zamieszaniu otrzymamy gotowe do spozycia
danie. *% h - :—

Danie instant —'ispaghetti po bolofisku powinno zawiera¢ w skiadzie co najmniéj:i §3% makaronu,

13% suszonych warzyw (pomidory, cebula, czosnek, por), przyprawy. =

2 Wymagania

g

2.1 Wymag;nia ogobine
Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie chowlgzujgcego prawa zywnosclowego.
2.2 Wymaganla organolaeptyczne

Wedlug Tablicy 1i 2.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem
(Lp.| Cechy ] Wymagania [ Metody bada# wediug
1 'Wygiad Produkt sypki, widoczny makaron i czastki warzyw zgodnie ze T o

————

sidadem surowcowym, dopuszczaine nietrwale zbrylenia skiadnikow

[

‘,- . .| foZprowadzajace sie w czasie przyrzadzania | PN-A-79011-2
2 ch | Typowy dla surowcow uzytych w czasie produkgji, niedopu Ine

[ ] Dpachyobes, =~ = 00— | .

Tablica 2 —- Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu
Lp.| Cechy Wymagania Metody badar wediug
T Wygiedi | Konsysiencja typowa dia spaghetti po bolorisku, widoczny ' !
konsystencja | makaron i czgstki warzyw zgodnie ze skladem surowcowym,
niedopus2czalne zbrylenia skladnikéw nierozprowadzajace sig
s i —. |PO0CZ8S pzyrzadzania _
2 Barwa ' Wiasclwa dia spaghetti po bolorisky PN-A-78011-2
il ,I__________________,__ =
3 | Zapach | Charakterystyczny dia dania deklarowanego w nazwie,
4 Bmak | Charakisrystyczny dla smaku dania dekiarowanego w nazwie,

| niedopuszczaine za pachy obce
! | niedopuszczalny smak obcy oraz smak zbyt siony

g-

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 ~ Wymagania fixykochemiczne
. N . T Metody badan
| ""I | Wymgmia | MeCdybede
1 | Zawarto&é popiotu nierozpuszczainego w 10% roziworze HCI, 0.2 PN-A-78011-8

1= + W przsliczeniu na sucha mase, %(m/m), nie wigcej iz . = il
[To mie chlorku sodu utamek masowy wynoszacy w %, nie | 50 PN-A-79011-7
=3 - ObBonot zanieczyszezeri i ikowijeh |

- czyszczen mechanicznych, szkodnikéw  ich A F

pozostalosei ‘_niedupuszczalna ! PN-A-79011-2

Zawartos¢ dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie ohowigzujacym
prawem.

2.4 Wymaganla mikroblologiczne = ;

Zgodﬁie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zsm%Whjqw zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badan mikrobioclogicznych z kontroli higieny
procesu produkeyinego. =

3 Masa netto =
Masa netto powinna pozwolié na przygotowanie 1 porcji dania i by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczaina ujemna wartosé bledu masy netto powinna by¢ zgodna z oWazujacym prawem.

4 Trwatosé

Okres przydainosci do spoZycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
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6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

§.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowari
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wediug norm podanych w Tablicy 1i 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanle

6.1.1 Opakowanie lednostkowe

Danie instant powinno byé pakowane w kubek wykonany z materialow opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig, zamykany przy pomocy wieczka zgrzewanego do kubka.

Opakowanie powinno zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniern, powinno by
czyste, bez obeych zapachéw i uszkodzelh mechanicznych.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszézania reklam na opakowaniach.

6.1.2. Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
gpwinqy byé czyste, bez obcych zapachbw, zabrudzer, plesni,_zalamar i innych uszkodzef

mechanicznych. =

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowyct;—brzeznaczonych do kontaktu
z zywnoscia. —=

<hlie dopuszcza sig stosowania opakowalt zastgpczych oraz umieszgzania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIL. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAWA ROZPUSZCZALNA - SASZETKA

opracowal:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stugby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 138, fax. 261 815 336
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania kawy rozpuszczalnej w saszetkach.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane $q podczas produkgji i obrotu
handlowego kawy rozpuszczainej w saszetkach przeznaczonej dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

- PN-A-94019 Kawa rozpuszczalna - Wymagania i metody badart

- PN-ISO 3726 Kawa rozpuszczalna - Oznaczanie ubytku masy w temperaturze 70 stopni C
pod zmniejszonym ciénieniem

~ PN-ISO 11292 Kawa rozpuszczalna - Oznaczanie zawartosci wolnych cukréw oraz calkowitej
Zawarto$ci cukréw po hydrolizie - Metoda z zastosowaniem wysokosprawnej chromatografii
anionowymiennej

- PN-ISO 11817 Kawa palona mielona - Oznaczanie zawartosci wody - Metoda Karla Fischera
(Metoda odwolawcza)

- PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowar, oznaczanie zanieczyszczefi

- PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody=badar - Oznaczanie zawartosci popiolu
ogolnego i popiolu nierozpuszczainego w 10 procentowym {m/m) roztworze kwasu
chlorowodorowego

1.3 Okre$lenie produktu

Kawa rozpuszczalna - saszetka R

Suchy, rozpuszczalny w wodzie produkt, otrzymany me@ami fizycznymi wylgcznie z kawy palonej,
z uzyciem wody jako jedynego czynnika ekstrahujgcego, nie pochodzacego 2 kawy, pakowany w
saszetki - 2g.

2 Wymagania 31
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnoéciowego.

2.2 Skiad surowcowy
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100% kawa Arabica

2.3 Wymaganla organoleptyczne

Wediug Tablicy 112,

Tablica 1 - Wymagania organcleptyczne przed przyrzadzeniem naparu

Lp. | Cechy Wymagania Mmaﬁ
1 __‘f Wyglad " Proszek drobroziamisty, bez trwalych zbryien ] '
| 2 |Barwa — | Brazowa, praktycznie jednoiita . PN-A-79011-2
3 |Zapach Charaktsrystyczny dia kawy rozpuszczainej, niedopuszczalny |
" | Zapach pledni, stechlizny i inny obey I
Tablica 2 - Wymaganla organoleptyczne po przyrzadzeniu naparu
e = _— f P : " Metody
Lp. Cechy i Wymaganla badan
b ) - 5 - wedlug
[ 1 | Rozpuszezalnoéd w wodzie | Proszek fatwo rozpuszczalny
"2 |Barwa | Brazowa o
' 3 Kisrownoéé Klarowny roztwér, dopuszczaina koloidaina zawiesina, | PN-A-78011-2
! dopuszezalny nieznaczny osad na dnis naczynia i pieréciety
L. | Igsam;écﬂlsa_dz bocznych naczynia B
4 | Smak i zapach Charakierystyczny dia kawy rozpuszezalnej, bez zapach6w i
R o .| posmakéw obcych ! [
2.4 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy . Wymaganla : Metody badar wedlug
17| Zawario&é wody, %(mim), nie wiecs) niz 80 | TPN-ISO3726
] , i o, ' ! PN-ISO 11817
2 Zawarios¢ kofeiny w suchej masie, %(m/m} , nie
. mnieinz __ 4 | M PNAsMg
.3 Zawarlos¢ popiolu ogélnego w suche] mesie,%mim; = od 60do140 = PN-A790H8 = |
4 | Dopuszczalna zawarloéc calkowita glukoza 2,6
weglowodantw w suchej masie, | catkowita ksyloza- 06 PN-I1SO 11292
. H(m/m), nie wigcei niz calkowita frukioza . 1,0
5 | Obecnoé¢ zanieczyszczef mechanicznych = | niedopuszczalna |
6 | Obecnodt szkodmikow i ch pozostaiodsl - | Nedopuszezaing | vro012
Zawarto§¢ zanieczyszczen oraz pozostatosci pestycydéw w produkcie zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem. g
3 Masa netto
Masa netto powinna wynosi¢ 2g.

Dopuszczalna ujemna wartoéé bledu masy netto powinna by¢ zpodna 2z obowiqzujgcym prawem.

4 Trwalosé

Okres przydatno$cl do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

e T o e e -
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10 miesigey od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badari

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowari
Wykona¢ metoda wizuaing na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 11 2.

6.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanle, przechowywanle

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — saszetki typu stick pack, pakowane po100szt. w kartoniki,

Opakowania jedncstkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obeych zapachéw i uszkodzeri mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiaioéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z-zywnascia, R

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

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny byé wykonane 2 materialéw opakowaniowych przeznaczonych do
kenté‘isih z zywno$cia. - —i— -

Opa@ania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzE'niem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzefi, plesni, zatamar i innych uszkodzer

Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania rekiam na opakowaniach, ;

62 Znakowanle
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

IKOKTAJL BIALKOWY JEDNOPORCJOWY

jf" 00 -11-04
opracowal:

Wojskowy Ofrodek Badawczo-Wdrozeniowy Shuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 338
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1 Wstep
11 Zakres

Niniejszymi minimainymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badarh oraz warunki
przechowywania i pakowania kokiajlu bialkowego jednoporcjowego.

Postanowienla minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji | obrotu
handliowego koktajtu biatkowego jednoporcjowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-EN ISO 4833-1:2013-12+Ap1:2016-11 Mikrobiologia {aficucha 2ZywnoSciowego -
Horyzontalna metoda oznaczanla liczby drobnoustrojéw — Czes¢ 1: Oznaczanie liczby metodq
posiewu zalewowego w temperaturze 30 stopni C

— PN-ISO 16649-2:2004 Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda oznaczania
liczby beta-glukuronidazo-dodatnich Escherichia coli- — Czes¢ 2. Metoda plytkowa
w temperaturze 44 stopni C z zastosowaniem 5-bromo-4-chloro-3-indolile beta-D-glukuronidu

- PN-EN ISO 6579-1.2017-04+A1:2020-08 Mikrobiclogia faficucha 2ywno$cicwego --
Horyzontalna metoda wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella -- Czeé¢ 1:
Wykrywanie Salmonella spp

- PN-EN ISO 6888-3:2004+AC:2005 Mikrobiologia zywno&ci | pasz - Horyzontaina metoda

oznaczania liczby gronkowc6w koagulazo-dodatnich ~(Staphylococcus aureus i innych

gatunkéw) — Czeséé 3: Wykrywanie obecnosci i oznaczanie malych liczb metodg NPL

- PN-ISO 21527-2:2009 Mikrobiologia 2ywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby drozdzy i plesni — Cze&¢ 2: Metoda liczenia kolonii w produktach o aktywno$ci wody
nizsze] lub réwnej 0,95

1.3 Okreélonie produktu

__Koktajl biatkowy Jednoporcjowy

-
=

Srodek spozywczy skiadajacy si¢ w co najmniej 90% z mieszaniny frakcji protein serwatki (np.

— koncentratu biatek serwatkowych, izolatu biatek serwatkowych)-eraz innych substancji dodatkowych,

o réznych smakach np. waniliowym, czekoladowym, truskawkowym, ciastka z kremem lub sfonego
karmelu; w postaci rozpuszczalnego proszku, z ktérego po przyrzadzeniu wedlug przepisu podanego
na opakowaniu otrzymuje sie nap6j gotowy do spotycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine
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Produkt powinien spelniac wymagania aktualnie obowig2ujgcego prawa Zywno$ciowego,
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1 i 2.
Tablica 1 ~ Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem napoju

Eoeee— e F— e ————— - [

H P
Lp. | Cechy | Wymagania M":g"m’ art
17 Wyglad | Sypki proszek: dopuszczaine niewielkie zbrylenia rozpadajace | T "f
S  si¢ pod naciskiem . i
2 Bawa o | Charakierystyczna dia utytych skiadnikéw | pkt 5.2 i
' 37" Zapach Charakterystyczny dia uzytych skladnikéw, niedopuszczaine | I
. zapachy obce (stechly, Zjelozaly i Inne obce) R B
Tabllca 2 ~ Wymaganla organoleptyczne po przyrzadzeniu naparu
T [ " Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
I N N— e, Wedlug
¢ 1  Wyglad Typowy dia danego asortymentu
I 2_ Konsystench Pnnna - = ] pkt 5.2
37 Smaki zapach Charakterystyuny dila kawy rozpuszczainej, bez zapachéw i
| . .| posmalkéw obeych " S
2.3 Wymagania fizykochemiczne

Zawarto$¢ dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym

prawem.
... 2.4 Wymagania mikroblologlczne e
Wedhug Tablicy 3.
Tablica 3 ~ Wymagania mikrobiologlczne
Lp. Rodzaj mikroorganizmuv Wymagania Mehw::'?‘adaﬁ ]
e ‘ e  PNEN SO
= 4 3.gélna:§¢ba drobnoustrojéw w 1 g, nie 107000 jtk 4833-1:2013-
EY ece) 1 — o | 12+A1:2016-11
- 2 Escherichiacoliw 1g | _ Niéobecne ‘ -P!u-lzsgoggm
i PNENISG"
3 | Bakterie z rodzeju Salmonelia w 25 g Nieobecne 6579-1:2017-
— . _ = i 04+A1:2020-08
' s ]" PNENISO
4 ‘ Gronkowce koagulazo-dodatnie w 1 g —Nieobecne i 6888-
; - e . —— ;3.2004+AC.2005
I's luaba drosdzy | plesni w1 g, nie wiece] nlz ] 100 PN"zsgD%};"z"'
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zadania wynikéw badari mikrobiolegicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
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Masa netlo powinna wynosi¢ 30-40 g.
Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy hetto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwaloéé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz
2 miesigee od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badani

5.1 Sprawdzenle znakowania i stanu opakowari
Wykonac¢ metodq wizualng na zgodnosé z pkt. 8.1 86.2.
6.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie (przed i po przyrzadzeniu) metodg opisowg na zgodnosé z wymaganiami
w pkt. 2.2,

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanle
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — opakowania z laminatu wielowarstwowego zgrzewane.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkedzeniem | zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzer mechanicznych

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

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

" 6.1.2 Opakowanle transportowe .

‘Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczad produkt przed usikodzeniem i zanieczyszczeniem,
_powmny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzefi, pleém uszkodzeri mechanicznych oraz
—zapewmac wiasciwg jakos¢ produktu podczas calego okresu przydatnoscl do spozycia.

“Nie dopuszcza sie stosowania opakowart zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie abowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wetep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania koncentratu napoju izotonicznego.

Postanowienia minimainych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego koncentrafu napoju izotonicznego.

1.2 Dokumenty powolane
Dla stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

PN-A-79011-2:1898+Az1:2000+Az2:2008 Koncentraly spozywcze — Melody badahn — Badania
organoleptyczne, sprawdzanie stanu opakowar, oznaczanie zanieczyszczen

PN-EN SO 4833-1:2013-12+Ap1:2016-11 Mikrobiologia taficucha zywno$ciowego — Horyzontalna
metoda oznaczania liczby drobnoustrojow — Czeéc 1: Oznaczanie liczby metodg posiewu zalewowego
w temperaturze 30 stopni C

PN-EN 180 6579-1:2017-04 Mikrobiologia faficucha zywnoSciowego — Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czg$¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

PN-EN 1S0 6888-1:2001+A1:2004+A2:2018-10 Mikrobiologia 2ywno&ci i pasz ~ Horyzontalna metoda

Czes6 1: Metoda z zastosowaniem pozywki agarowe| Baird-Parkera

PN-ISO 4831:2007 Mikrobiologia zywnoéci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania | oznaczania
liczby bakterii z grupy coli -- Metoda najbardzlej prawdopodobnej liczby

1.3 Okresienle produktu

1.3.1 —
koncentrat napoju . -
$rodek spozywczy, otrzymany przez wymieszanie cukru iflub innych naturalnych srodkéw slodzacych,
kwaséw spozywczych, aromaldw naturalnych iflub identycznych z naturalnymi ilub syntetycznych,
barwnikéw organicznych naturajll'iych ilub identycznych z naturalnymi i innych dozwolonych substa;—i:ji
dodatkowych; w postaci roipuszczalnego proszku, granulatu lub aglomeratu, z ktérego ’po
przyrzadzeniu wediug przepisu podanego na opakowaniu, otrzymuje sie nap6j gotowy do spozycia

o)

13.2

koncentrat napoju izotonicznego

koncentrat napoju (1.3.1) z dodatkiem skiadnikéw minerainych i witamin; w postaci rozpuszczalnego
proszku, z ktbrego po rozpuszczeniu w zimnej wodzie otrzymuje sig nap6j gotowy do spozycia, majacy
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na celu wyréwnanie poziomu wody i elektrolitéw wydalanych z organizmu w procesie wydzielania potu,
a takze uzupeinienie witamin i soli mineralnych oraz w niewielkim stopniu weglowodanéw spalanych
podczas wysitku fizycznego,

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.
2.2 Skiad koncentratu napoju izotonicznego

Koncentrat napoju lzotonicznego powinien zawiera¢ co najmniej: weglowodany, witaminy (E, C, B1,
B2, BS, B12, niacyne, biotyne, kwas pantotenowy, kwas foliowy), skiadniki mineraine (waph, magnez,
potas, s6d). losci uzytych do Pradukc)i skiadnikéw muszg gwarantowa¢ % realizacji zalecanego
dziennego spozycia (ZDS) 100 g produktu dla witamin na poziomie minimum 75 % oraz dla skiadnikéw
mineralnych na poziomie minimum 45 %.

liosci uzytych do produkci skiadnikéw muszg gwarantowaé ofrzymanie produktu o cechach
organoleptycznych i fizykochemicznych speiniajacych wymagania podane w punkcie 2.3.

2.3 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

23.1 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne dotyczace koncentratu napoju
Izotonicznego przed przyrzadzeniem

Wedlug tablicy 1
Tablicay ...

Lp Cechy [ . Wymaganla

Sypka; w postaci granulatu lub aglomeratu

roznej wielkosci lub proszku;
| dopuszezalna niewielka flogé& pokruszonego

i produktu na dnie opakowania;

1 Konsystencia i wyglad dopuszczalne wystepowanie zbrylefi masy
i grudek sktadnikéw naturainych
- IoZpuszezajacych sig podezas przyrzadzania

| i, ‘ |Nago

2 Obecnos¢ =zanieczyszezeh mechanicznych, | !

oprécz ferromagnetycznych o) Niedopuszczalna
3 | Zawarlos¢ zanieczyszczeh femomagnetycznych |

bez ostrych koricéw: B

- 0géina ilos€, mg/kg, nie wigcej niz = 3,0

- wielko&¢ liniowa jednostkowa, mm, nie T

wigksza niz :{ 03

- masa jednostkowa, mg, nie wigksza niz . 04

23.2 Wymagania organoleptyczne dotyczace koncentratu napoju izotonicznego po
przyrzadzeniu
Wedtug tablicy 2.
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Tablica 2

(Lp.| — Cechy _ ! Wymagania_
1 |Wyglad
- konsystencja Plynna
-~ klarowno&¢ | Kiarowny lub opalizujgcy lub metny
—_barwa | Charakierystyczna dla zastosowanych skiadnikow _
Charakterystyczny dla zapachu owocow lub innych substancji smakowo-
2 | Zapach |aromatycznych deklarowanych w nazwie napoju lub wchodzacych w jego
| skdad; niedopuszczalne zapachy obce |
| Stodki lub stodko-kwasny, charakterystyczny dia deklarowanych w nazwie
3 Smak owocéw lub innych substancji smakowo-aromatycznych; niedopuszczalne
‘ ! ‘posmaki obce
Stan opakowant | o
4 | nostiomyan | Wge11
Stan opakowar
transportowych Wg6.1.2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne dotyczace koncentratu napoju izotonlcznego przed
przyrzadzeniem

Wedlug tablicy 3.
Tablica 3
‘ Lp. | Rodza] mikroorganizmu [ ___Wymagania
, | Liczba drobnoustrojow w 1 g, nie wngksza nig . 2x10%jtk
. 2 | Liczba bakterii z grupy coll w 1 g, nie wieksza niz LT Tk
| 3| Salmonella spp. w 25 I __Nieobecne
"4 | Liczba gronkowcow koaguiazo-dodatnich w 1 g, ' 10 jti
| nig wigksza niz o |
3 Masa netto

Masa.netto powinna pozwoli¢ na przygotowanie 1 porcji napoju o pojemnagei 200 — 250 mi i by¢ zgodna
z deklaracjg producenta.
Dopuszezalna ujemna wartosé bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgeym prawem.

4 Trwalosé

riﬁplzydatnoéq do spozycia deklarowany przez producenta jowmlen wynosi¢_nie mniej niz
6 mleSIQcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badar o

&1 Sprawdzanle cech organoleptycznych -
Q_oenic organoleptycznie (przed i po przyrzadzeniu) metodg opisowqtia zgodnoS¢ z wymaganiami 2.3.

5.2 Sprawdzanie skladu koncentratéw napojéw deklarowanego na opakowaniu

Sprawdzié na zgodnosé z 2.2.
5.3 Sprawdzanle obecno$cl zanleczyszczen mechanicznych

Wediug PN-A-79011-2:1988+Az1:2000+Az2:2008.
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= 77 6.1 Pakowanie

~ ~—Opakowanie jednostkowe powinno byé wykonane z materia
~kontaktu z zywnoécia, nieuszkadzone mechanicznie, czyste, bez obcych zapachdw, szczelne, Linie

§.4 Oznaczanle zawartoécl zanleczyszczers ferromagnetycznych
Wedlug PN-A-70011-2:1998+Az1:2000+Az2:2008.

5.5 Oznaczanie liczby drobnoustrojéw
Wedlug PN-EN ISO 4833-1:2013-12+Ap1:2016-11,

5.6 Oznaczanie liczby bakteril 2 grupy coli
Wediug PN-ISO 4831:2007,

5.7 Wykrywanie Salmonella spp.
Wedlug PN-EN ISO 6579-1:2017-04.

5.8 Oznaczanle liczby gronkowcéw chorobotwérczych (koagulazo-dodatnich)
Wedlug PN-EN ISO 6888-1:2001+A1:2004+A2:2018-10.

5.9 Sprawdzanie stanu opakowarl jJednostkowych
Sprawdzi¢ wizualnie na zgodno$¢ z wymaganiami 6.1.1.

5.10 Sprawdzanie stanu opakowan transportowych
Sprawdzi¢ wizualnie na zgodno$¢ z wymaganiami 6.1.2,

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.1 Opakewanie jednostkowe

Opakowaniem jednostkowym koncentratu napoju izotonicznego powinna byé torebka z laminatu

wielowarstwowego zgrzewana.

- == 2zgrzewdw zamykajacych opakowanie powinny by¢ ciagle, bez znieksztaicer.

ar

Torebki powinny posiada¢ funkcje ,easy open” ulatwiajgeg otwieranie.

Opakowanie powinno zabezpieczaé produkt przed zanieczysgczeniem i 2niszezeniem oraz zapewniat

wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania w okresie minimalnej trwalosci.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowall zastepezych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2. Opakowanle transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzes, plesni, zalamar i Innych uszkodzers

mechanicznych.

wn-1-04

low opakowaniowych przeznaczonych do



Opakowania powinny byé wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z 2ywnoscig.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowali zastgpczych oraz umieszczania rekiam na opakowaniach.
6.2 Znakowanle

Zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJKNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWE.

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZUPA INSTANT
ROSOL Z KURY Z MAKARONEM

i
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opracowaf:

Wojskowy Oérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciows]
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakociowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania | pakowania zupy instant — rosotu z kury z makaronem.

Postanowienia minimalnych wymagan jakociowych wykorzystywane §g podczas produkgji i obrotu
handiowego zupy instant — rosolu z kury z makaronem,

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-79011-2 Koncentraly spoiywcze - Metody badafi - Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

— PN-A-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badari - Oznaczanie zawarto$ci chiorku sodu

— PN-A-78011-8 Koncentraly spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci popiolu
ogdinego i popiolu nierozpuszczainego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu
chlorowodorowego

1.3 Okreélenie produktu
Zupa instant - rosé z kury z makaronem

“Produkt spozywczy, o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odWwodnionych, zageszczonych
lub przetworzonych surowcéw roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych
przypraw rosiinnych, spozywczych dodatkow smakowo — zapachowych, substancii wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajacych strukture produktu, naturainych lub identycznych
z naturainymi barwnikéw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania,

_z dedatkiem makaronu, 2 ktérego po 2alaniu wrzgtkiem i zamiesza_ni@rzymamy gotowg do spozycia
zu;“é [4
Zu;E instant - rosét z kury z makaronem powinna zawieraé w skladi% co najmniej: 30% makaronu,

—1;2% tiuszczu drobiowego i 0,1% suszonego migsa z kury (Jub 3% eksiraktu z kurczaka w proszku).

=2-Wymagania

o

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymaganla organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i2.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem
| ' Metody |
Lp. | Cechy ' Wymagania badar wedtug |

LA [Wyglqd " Produkt sypki, widoczny makaron i c2qati warzyw (m.in. marchew, natka
| pletruszki), zgodnie ze skladem surowcowym, dopuszczalne nietrwale zbrylenia ;
skiadnikéw rozprowadzaiace si w czasie przyrzadzania PN-A-78011-2 |

! 2 1 Zapach | Typowy dla surowcow uzytych w czasie produkcji, niedopuszczaine zapachy obce, :
S I B R J —

Tablica 2 - Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu

.. B

’ Lp. L Cechy Wymagania } badnanzt;:glu g J
1 Wygladi | Konsystenga typowa dia rosolu Z kury z makaronem, widoozny makaron ' -
konsystencja | | czgstki warzyw (m.in. marchew, pietruszka, natka pietruszki), zgodnie ze
skiadem surowcowym, niedopuszczalne Zbrylenla sktadnlkéw
.5 g .  Nierozorowadzaiice sic podczas przyzadzanla —
1 2 Barwa Wiasciwa dia rosolu z kury z makaronem PN-A-79011-2
1"3"| Zapach  Charakierystyczny dia zupy deklarowansj w nazwie, niedopuszczalne
R | Zapachy obce — _
4 | Smak Charaktarystyczny dla smaku 2upy deklarowansj w nazwie,
i ' .. |niedopuszezainy smak obcy oraz smak zby! sfany - _
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wediug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. | Cechy Wymagania Metody badan
17| Zawartosé popiou nierozpuszozainego w 10% roztworze HEI w D 'I A 70N
., iDzeliczeniu na sucha masg, %(mfm) nie wigcej iz - e | PhATE0NS
2 [ Zawartoéé chlorku sodu ulamek masowy wynoszacy w %, nie | | R :
_wiccejniz o o ) 16 PN-A-79011-7
3 [Obecnos¢ zanieczyszczer mechanicznych, szkodnikéw i ich ' 7014
|pozostatogel e . nledopuszczalna PN-A-79011-2

Zawartos¢ dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktuainie obowiazujgcym
prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologigz_r_lg*; B —

Zgodnie z aktualnie obowiqzujacyn'}prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny—

procesu produkeyjnego.

B
=

3 Masa netto

A —
=

Masa netto powinna pozwalaé na przygotowanie 1 porcji 2upy o Pojemno&ci 200 — 350 mi byé

zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto&é bledu masy netto powinna by¢ zgodna 2z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatoéé

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

& Metody badai

5.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowant
Wykonaé metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wediug norm podanych w Tablicy 11 2.

§.3 Oznaczanie cech flzykochemicznych

Waediug narm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

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

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

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

6.1.2. Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem | zanleczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzeh, pleéni, zalaman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw oﬁ__ékowaniowych’przeznaaonych do kontaktu
Z Zywnoscig. =

Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych graz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanle

C

Zgodnie z aktualnie ocbowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZUPA INSTANT
GROCHOWA Z GRZANKAMI

il

U

opracowal: 2 104

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Siuzby Zywnoéciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania zupy instant - grochowej z grzankami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu
handlowego zupy instant - grochowej z grzankami.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powolanego (tacznie ze zmianami):

— PN-A-78011-2 Koncentraty spo2ywcze - Metody badan - Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowart, oznaczanie zanieczyszczen

— PN-A-798011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badar - Oznaczanie zawarto§ci chiorku sodu

— PN-A-70011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badafh - Oznaczanie zawartosci popiotu
ogblnego i popiolu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m} roziworze kwasu
chiorowodorowego

1.3 Okreélenle produktu

Zupa instant - grochowa z grzankami

Produkt spozywczy, o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub
przetworzonych surowcdw roslinnych, -iwgrz—QWch lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych
przypraw ro$linnych, spozywczych dodatkéw smakowo ~ zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produkiu, naturalinych lub identycznych
Z naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania, z
dodatkiem grzanek, z ktérego po zalaniu wrzatkiem i zamieszaniu otrzymamy gotowa do spozycia

zupe. —
Zupa instant - grochowa z grzankami powinhia zawieraé w sktadzie co najmniej: §8% grochu lub maki

grochowsj i 8,5% grzanek.

2 Wymagania

' i!il'

2.1 Wymagania ogélne

Pradukt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1i2.
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Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne przed pPrzyrzadzeniem

f

'Lp. Cechy Wymagania . Metody badari wediug |

1 Wyglad | Produkt sypki, widoczne grzanki i inne sktadniki zgodnie ze skiadem !
surowcowym, dopuszczaine nietrwate zbrylenia skiadnikow !
Vs ..  fozcrowadza'sce sic w ceasie przyrzadzania  PN-ATO011-2
2 |Zapach | Typowg' dla surowcéw uzytych w czasie produkcli, niedopuszezalne
| 2apachy obce

|
!!

Tablica 2 - Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu

e - _
!Lp. | cechy Wymagania | Metody badar wediug

1 Wygladi™  Typowe dia zupy grochowe] z grzankami, w zupie widoczne i B
konsystencja | gizanki i inne skdadniki zgodnie 2e skiadem surowcowym,
niedopuszczalne zbrylenia skiadnikéw nierozprowadzsjace sle

| | podczas przyrzadzania P
? Bama Wiasciwa dla zupy grochowej z grzankami PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystycany dia zupy grochowe) z. grzankami, lekko
[ Ty - - yczuwalny zapach wedzonki, niedopuszczalne zagachy obice
4 TSmak Charakterystyczny dia smaku zupy grochows] z grzankami, fekko
o wyczuwalny smak wedzonki, nledopuszozain, smak obc;
2.3 Wymagania flzykochemiczne
Wedlug Tabiicy 3.
Tablica 3 —~ Wymagania fizykochemiczne
[T -
| Lp. | Cechy Wymagania  Metody badari wedlug
"1 | Zawartosé Popiotu nierozpuszczainego w 10% roztworze HEL. | ]
- (W przeliczeniu na sucha masg, %(m/m), nle wigcejntz 0.2 | __rehiiie
)
2 ﬁaew“:réggje ::lz“mku sodu 1iamek masowy wynoszacy w %, o 12 PN-A-78011-7
=i %—go;bimosé c'z_anieczyszczeﬁ mechanicznych, szkodnikéw i fch niedopuszozalng i PN-A-79011-2

Zawarto$¢ dozwolonych substancii dodatkowych w produkcie zgodnie z aktuainie cbowigzujgcym
prawem,

_2:4 Wymagania mikrobiologiczne S

Zgodnie z skiualnie obowigzujacym prawem.

—Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badaﬁ‘miiirobiofogicznych 2 kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

- 3 Masa netto

oy

Masa netto powinna pozwalaé na przygotowanie 1 porcji zupy o pojemnoéci 200 - 350 mi i by¢
zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartoéé bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwaloéé

Okres przydatnosei do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nle mniej niz

— e
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6 miesiecy od daty dostawy do magazynu adbiorcy.
5 Metody badarn

5.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowan
Wykona¢ metods wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 6.2,
5.2 Oznaczanle cech organocleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1 i 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wediug norm podanych w Tablicy 3.

8 Pakowanle, znakowanle, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzert mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontektu
Z 2ywnoscia.

Nie-dopuszcza sig stosowania opakowah zastepezych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2. Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem | Zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzed, plesni, zataman i innych uszkodzen
_ _mechanicznych. B
Q—gakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z 2ywnosclg.
~Nie dopuszcza sig stosowania opakowali zastepczych oraz umieéTéiEnia reklam na opakowaniach.

=6.2 Znakowanle %"

Zgodnie z akiualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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PIECZARKOWA Z GRZANKAMI

opracowal:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakociowymi objeto wymagania, metody badarh oraz warunki
przechowywania i pakowania zupy instant - pieczarkowej z grzankami.

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu
handlowego zupy instant - pieczarkowej z grzankami.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami);

— PN-A-79011-2 Koncentraly spozywcze - Metody badati - Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowar, oznaczanie zanieczyszczef

— PN-A-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badar - Oznaczanie zawartosci chlorku sodu

— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badafi - Oznaczanie zawartosci popiolu
ogolnego i popiolu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roziworze kwasu
chlorowodorowego

1.3 Okreslenie produktu

Zupa instant — pieczarkowa z grzankami

Produkt spoZywczy o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodmonych zageszezonych lub
przetworzonych surowcow ro§linnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturainych
przypraw roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawigjgcych strukture produktu, naturainych lub identycznych
z naturainymi barwnikéw organicznych oraz innych substancii dopuszczonych do stosowania,
z dodatklem grzanek, z kiérego po zalaniu wrzgtkiem i zamieszaniu otrzymamy gotows do spozycia
Zupe-- —" = —_—___— -

Zupa ins_t_a_nt — pieczarkowa z grzankami powinna zawiera¢ w skladzie co-najmniej; 12% grzanek,

4% zageszczonego soku z pleczarek i 1% suszonych pieczarek.

2 Wymagania

e mt

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowiazujgcego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1 i 2.
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Tabllca 1 - Wymagania organoleptyczne przed przyrzgqdzeniem
o { - - S
Lp. i Cachy | Wymagania | Metody badan wedtug

Wyglad | Produkt sypii, widoczne grzenki | inne skiadniki zgodnie ze skiadem
Surowcowym, dopuszczaine nietrwale zbrylenia skdadnikéw

| . . fOZorowadzaisce sic w czasle przyrzadzania - . PN-A-79011-2
2 |Zapach  Typowy dia surowcow uzytych w czasie produkcji, niedopuszczaine
! —....Zapachy obce
Tabllca 2 - Wymaganla organoleptyczne po przyrzadzeniu
e T T 7 _ ;s
Lp.!  Cechy Wymagania Metody badari wediug }
1 Wyglad  ~  Typowe dia 2upy pieczarkowej z grzankami, w zupie widoczne ‘ T

I konsystencja grzanki i inne skiadniki zgodnie ze skiadern surowcowym (m.in. f

drobinki pieczarek, natka pietruszki), niedopuszczaine zbrylenia i

_ | idadnikéw nierozprowadzajace sig podezas przyrzadzania
2 Barwa Wiasciwa dla zupy pleczariowe] z grzankami

| PN-A-78011-2
' 3 Zapach Charaktsrystyczny dia zupy pleczarkowej z grzankami,
R . _wyezuwainy zapzsch pleczarek, niedopuszczalne zapachy obce
4 Smak Charakterystyczny dla smaku Zupy pieczarkowsj z grzankami,
e WyCZUWRINY SMak pleczarek, niedopuszezainy smak obey
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania fizykochemliczne
Lp. Cechy Wymagania | Metody badari wedtug
1 Zawartos¢ popioiu nierozpuszozai inego w 10% roziworze HCI, 0.2 PN-ATO18
<~ W przeliczeniu na suchg mase, %(mim), nie wigcej niz ' J m—
2  Zawartoé¢ chiorku sodu ulamek masowy wynoszacy w %, ’
..., e wiccej nig o LB { PNaTeoiT
__.3_ Obecnoéé zanieczyszezef mechanicznych, szkodnikéw e e .
5 iich poz ostelosei o ___ ; Nledopuszczalna PN-A-78011-2

Zawartos¢ dozwolonych substancji dodatkowych w produkecie zgodnie z aktualnie obowiazujacym
prawem.

‘2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Egodnie z aktualnie obowigzujacym prawern.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badari_ mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu predukcyjnego.

ol

Ha

3 Masa netto

'

i

Masa netto powinna pozwala¢ na przygotowanie 1 porcji zupy o pojemnosci 200 — 350 mi i byé
zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczaina ujemna wartogé bledu masy netto powinna by¢ zgodna 2 obowigzujgcym prawem,

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mniej niz
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6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
§ Metody badari

5.1 Sprawdzenie znakowanla i stanu opakowan
Wykonat metodg wizuaing na zgodno$é z pkt. 6.1 1 6.2,
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Woedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.3 Oznaczanle cech fizykochemicznych
Wediug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanise, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sig stosowania opakowari zastgpozych oraz umieszczania rekiam na opakowaniach.

6.1.2. Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzer, plesni, zalaman i innych uszkodzer

mechanicznych. L N s EE

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiaiéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

Z zywnoscig.
Nie dopuszcza sig stosowahia opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie =

Zgodnie z aktualnie obo'wiqzujacym prawem.
6.3 Przechowywanle

Przechowywa¢ zgodnle z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY 2YWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZEL ENERGETYCZNY

WA 04T

opracowaf:
Wojskowy O$rodek Badawezo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowsj

04-470 Warszawa, ul, Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstgp
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymil objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania zelu energetycznego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzZystywane sg podczas produkgji i obrotu
handiowego zelu energetycznego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreélenie produktu
Zel energetyczny

wysokoenergetyczny $rodek spozywczy gotowy do spozycia, w postaci zelu, skladajgcy sig
ze frodel weglowodandw takich jak np. maltodekstryna, frukloza, izomaltuloza, amylopektyna,
trehaloza, wody oraz substancjl dodatkowych, z dodatkiem zageszczonych sokéw owocowych lub nie

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktuainie obowigzujacego prawa 2ywnosciowego.

2.2 Wymagania organocleptyczne
Wedtug Tablicy 1. )
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy Wymagania Meﬁ;:"d':;dm
1 Wyglad ogbiny "Jednorodna substancja, w postaci Zelu, niedopuszczaine T
A S - _ rozwarstwienla — ——— _
2 | Zapach Charaklerystyczny dla zapachu owocdw lub innych-substancii
= smakowo-aromatycznych deklarowanych w nazwie-Zelu lub © k6.2

| L= wchodzscych w jego skiad, niedopuszczalne zapachy obce
3 Smak

I Slodki lub slodia-kwasny, charakterystyczny dla deklarowanych
= w nazwie owoctw lub innych substancji smakowo-
=  aromatycznych, niedopuszczaine posmaki obce =
2.3 Wymagania fizykochemiczne _

Zawarto$é dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgod;ie z aktualnie obowigzujacym
prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologlczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega soble prawo Zzadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontreli higieny

procesu produkcyjnego.
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3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 40-60 g.
Dopuszczaina ujemna wartosé bledu masy netto powinna by¢ zgodna 2 obowigzujacym prawem.

4 Trwaloéé

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

5 Metody badart

5.1 Sprawdzenle znakowania | stanu opakowaii

Wykonat metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.1 6.2,

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami w pkt, 2.2,
6 Pakowanie, znakowanle, przechowywanle

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie-jednostkowe - opakowania z laminaty wielowarstwowego zgrzewane.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i Zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzer§ mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiaibw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

Z Zywnoscig,
Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania m@ na opakowaniach,

6.1.2 Opakowanie transportowe -

Material pakowaniowy dopuszczony do kontakiu z 2ywnoscia.

Opakowan_ia transportowe powinny zabezpieczat produkt przed uszkodze;gjem i zanieczyszczenlem,
powinnﬁyc czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, uszkoiﬂzen mechanicznych oraz
zapewn%ac wiasciwg jako§¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowali zastepczych oraz umieszczania rekiam na opakowaniach.

.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
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Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimainymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania Zelu energetycznego z Kofeing.

Postanowienia minimalnych wymagari jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego zelu energetycznego z kofeing przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu
2el energetyczny z kofeing

wysokoenergetyczny Srodek spozywczy gotowy do spozycia, w postaci Zelu, skiadajgcy sie
ze Zrodel weglowodandw takich jak np. maltodekstryna, fruktoza, izomaltuloza, amylopektyna,
trehaloza, wody oraz substancji dodatkowych, zawierajgcy maksymalnie 60 mg kofeiny w porcji,
z dodatkiem tauryny lub bez

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnoéciowego.

2.2 Wymaganla organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymaganla organoleptyczne
Lp. Cechy J Wymagania Memdm
1 | Wyglad og6iny " Jednorodna substancja, w postadi Zelu, niedopuszczaing | o
L= _ vozwarstwlenla =
2 |Zapach — Charakterystyczny dla zapachu owoctw lub innych substancji
= smakowo-aromatycznych deklarowanych w nazwie Zelu lub Kt 5.2
o — | wehodzacych w jeso skiad, niedopuszezalne zapachy obee PKLS.
"3 | Smak .- Stodki lub stodko-kwaény, charakterystyczny dla deklarawanych
w nazwie owocow lub innych substancji smakowo- ‘
aromatycznych, nledopuszczalne posmaki obce _
2.3 Wym_f’ganla fizykochemiczne il

Zawartod¢ dozwolonych substancji dodatkowych w produkcle zgodnie z aktualnie obowigzujacym
prawem.

2.4 Wymaganla mikrobiologiczne

Zgodnie z aktuainie obowigzujacym prawem.
Zamawlajgcy zastrzega sobie prawo 2gdania wynikéw badan mikrobiclogicznych z kontroli higieny
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procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 35-60 g.
Dopuszczaina ujemna wartosé bigdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

4 Trwalosé

Okres przydatnoéci do spozycia dekiarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
2 miesigee od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

S Metody badari

5.1 Sprawdzenie znakowanla i stanu opakowanl

Wykona¢ metodq wizuaing na zgodnosé z pkt 6.1i6.2.

$.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ orga;toleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami w pkt. 2.2,

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanle

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanle jednostkowe e

Opakowanie jednostkowe — opakowania z laminatu wielowarstwowego zgrzewane,
Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych da koniaktu

b4 Zywnoéclq——— -
Nie dopuszcza sze stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam naopakowaniach,

L e

6.1.2 Opakowanie transportowe

i

Material op@kowaniowy dopuszczony do kontaktu 2 2ywnoscig. =
Opakowaniagt_ransportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem:i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzer, plesni, uszkodzert mechanicznych oraz
zapewniat wiaéciwy jakosé produktu podczas caiego okresu przydatnosci do spozycia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepezych oraz umieszczania reklam na opakowaniach,

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
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6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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