INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAWA NATURALNA MIELONA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kawy naturalnej mielonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jako&ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kawy naturalnej mielonej przeznaczonej dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powoctane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (igcznie ze zmianami):

—~  PN-A-76100 Kawa palona — Wymagania i metody badar

—  PN-ISO 6668 Kawa zielona — Przygotowanie prébek do analizy sensorycznej

-~ PN-A-78011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badann - badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu
Kawa naturaina mielona

Kawa naturalna mielona - produkt ofrzymany przez zmielenie upalonych ziaren kawy zielonej (surowej)
pochodzacych z rosliny rodzaju botanicznego Coffea L.(najczeéciej uprawianych gatuniéw).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.
2.2 Skiad surowcowy

100% kawa Arabica

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badarn wedlug
1 | Barwa Od jasno- do ciemnobrgzowe] w zalezno$cl od stopnia
upalenia, praktycznie jednolita
2 | Wyglad Konsystencja sypka, o praktycznie wyréwnanym stopniu PN-A-76100
granulacji, bez trwalych zbryler, niedopuszczalne
zaple$nienie
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAWA ROZPUSZCZALNA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metedy badar oraz warunki
przechowywania | pakowania kawy rozpuszczainej.

Postanowienia minimalnych wymagari jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkgii i obrotu
handlowego kawy rozpuszczalnej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

- PN-A-84019 Kawa rozpuszczalna - Wymagania | metody badan

-  PN-ISO 3728 Kawa rozpuszczalna - Oznaczanie ubytku masy w temperaturze 70 stopni C
pod zmniejszonym cisnieniem

—  PN-ISO 11292 Kawa rozpuszczalna - Oznaczanie zawartosci wolnych cukréw oraz calkowite]
zawarlosci cukréw po hydralizie - Metoda z zastosowaniem wysoko sprawnej chromatografii
anionowymiennej

—  PN-ISO 11817 Kawa palona mielona - Oznaczanie zawarto&ci wody - Metoda Karla Fischera
(Metoda odwolawcza)

—~ PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badai - Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowali, oznaczanie zanieczyszczen

—~  PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badari - Oznaczanie zawartoéci popioiu
ogélnego i popiolu nierczpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu

1.3.1

Kawa rozpuszczalna

Suchy, rozpuszczalny w wodzie produkt otrzymany metodami fizycznymi wylgcznie z kawy palonej,
z uzyciem wody jako jedynego czynnika ekstrahujgcego, nie pochodzacego z kawy.

1.3.2

Kawa rozpuszczalna rozpylowa

Kawa rozpuszczalna(1.3.1) otrzymana w wyniku procesu, podczas ktérego ekstrakt kawy w stanie
cieklym jest rozpylany do goracej atmosfery i przez odparowanie wody przeksztatcony w suche

czgstki.

13.3
Kawa rozpuszczaina aglomerowana
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6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniat wladciwg jakos¢ produkiu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni | uszkodzer mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

HERBATA CZARNA LISCIASTA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania herbaty czarnej lisciastej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakociowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego herbaty czarnej lisciastej przeznaczonej dla edbiorey,

1.2 Dokumenty powolane

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

—  PN-ISO 1572 Herbata - Przygotowanie rozdrobnionej prébki o znanej zawartosci suchej masy

—  PN-ISC 9768 Herbata - Oznaczanie wyciggu wodnego

—  PN-ISO 1575 Herbata - Oznaczanie popiolu ogélnego

— PN-ISO 1576 Herbata - Oznaczanie popiolu rozpuszczalnego w wodzie i popiolu
nierozpuszczalnego w wodzie

-~ PN-ISO 1577 Herbata - Oznaczanie popictu nierozpuszczalnego w kwasie

—  PN-ISO 1578 Herbata - Oznaczanie alkalicznosci popiolu rozpuszczalnego w wodzie

—  PN-ISO 3103 Herbata - Przygotowanie naparu do badar sensorycznych

—  PN-ISO 5498 Produkty rolno-spozywcze - Oznaczanie zawartoéci widkna surowego - Metoda
ogélna

— PN-ISO 6078 Herbata czarna - Terminologia

1.3 Okresglenie produktu
Herbata czarna lisciasta

Herbata produkowana tylko | wylacznie z zastosowaniem uznanych metod produkcji, w szczegolnosci
proceséw wiednigcia, skrecania (rolowania), fermentacji, suszenia liscl, pgczkow lisciowych
pochodzacych z delikatnych pgdow gatunku Camellia sinensis (L.) Kuntze, uznanych za odpowiednie
do przygotowania herbaty do spozycia jako napoju; herbata w postaci listkéw | paczkéw lisciowych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéline

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

HERBATA CZARNA GRANULOWANA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objetc wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania herbaty czarnej granulowanej.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu
handlowego herbaty czarnej granulowanej przeznaczone] dla odbiorcy,

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (fgcznie ze zmianami):

—~  PN-ISO 1572 Herbata - Przygotowanie rozdrobnionej probki o znanej zawartosci suchej masy

—  PN-ISO 9768 Herbata - Oznaczanie wyciggu wodnego

—  PN-ISO 1575 Herbata - Oznaczanie popictu ogélnego

— PN-ISO 1576 Herbata - Oznaczanie popiolu rozpuszczalnego w wodzie i popiclu
nierozpuszczalnego w wodzie

—  PN-ISO 1577 Herbata - Oznaczanie popioiu nierozpuszczalnego w kwasie

—  PN-ISO 1578 Herbata - Oznaczanie alkaliczno$ci popiotu rozpuszczalnego w wodzie

- PN-ISO 3103 Herbata - Przygotowanie naparu do badan sensorycznych

—  PN-ISO 5498 Produkty rolnc-spozywcze - Oznaczanie zawartosci witkna surowego - Metoda
ogdlna

-~ PN-ISO 68078 Herbata czarna - Terminologia

1.3 Okreslenie produktu
Herbata czarna granulowana

Herbata produkowana tylko i wytgcznie z zastosowaniem uznanych metod produkeji, w szczegolnosci
proceséw wiednigcia, skrgcania (metoda CTC - zgniatanie, rozerwanie | zwijanie lisci), fermentacii,

suszenia lisci, paczkéw lisciowych pochodzacych z delikatnych pedéw gatunku Camellia sinensis (L.)

Kuntze, uznanych za odpowiednie do przygotowania herbaty do spozycia jako napoju; herbata w
postaci kuleczek jednakowej wielkosci (granulatu)

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie chowigzujacego prawa zywnosciowego.

CZERWIEC 2024 1. Strona2z 4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

HERBATA WITAMINIZOWANA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badafi oraz warunki
przechowywania i pakowania herbaty witaminizowane;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcjl | obrotu
handlowego herbaty witaminizowanej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

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

1.3 Okre$lenie produktu
Herbata witaminizowana

Produkt spozywczy, otrzymany przez wymieszanie cukru i/lub innych naturalnych Srodkéw slodzacych,
kwaséw spozywczych, aromatéw naturalnych i/lub identycznych z naturalnymi iflub syntetycznych,
barwnikéw naturalnych iflub identycznych z naturalnymi i innych sktadnikéw (m.in. ekstrakiu z herbaty
czarnej, witamin), spelniajgcy wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa; W postaci
rozpuszczalnego proszku, granulatu lub aglomeratu, z ktérego po przyrzgdzeniu wediug przepisu
podanego na opakowaniu, otrzymuje sig nap6j gotowy do spozycia.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie cbowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

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

Lp. Cechy Wymagania Zm_ﬂnmﬁwwnw:
1 |Konsystencia wyglad | Sypka, w przypadku konceniratu w postaci proszku
dopuszczalne wystepowanie zbryleh masy | grudek PN-A-76011-2
skiadnikéw naturalnych (barwniki, proszki owocowe, itp.)
rozpuszczajacych sig podczas przyrzadzania napoju

CZERWIEC 2024 . Strona 2z 4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

HERBATA CZARNA W TOREBKACH
(EKSPRESOWA)

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania herbaty czarnej w torebkach (ekspresowej).

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sq podczas produkgji i obrotu
handlowego herbaty czarne] w torebkach (ekspresowej) przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):
—  PN-ISO 1572 Herbata - Przygotowanie rozdrobnionej prébki o znane] zawartoéci suchej masy
- PN-ISO 9768 Herbata - Oznaczanie wyciggu wodnego
- PN-ISO 1575 Herbata - Oznaczanie popiotu ogéinego
-~ PN-ISO 1576 Herbata - Oznaczanie popiolu rozpuszczalnego w wodzie i popiolu
nierozpuszczalnego w wodzie
—  PN-ISO 1577 Herbata - Oznaczanie popiclu nierozpuszczalnego w kwasie
—~  PN-ISO 1578 Herbata - Oznaczanie alkalicznoéci popiolu rozpuszczalnego w wodzie
—  PN-ISO 3103 Herbata - Przygotowanie naparu do badan sensorycznych
—  PN-ISO 5488 Produkty roino-spozywcze - Oznaczanie zawartosci wikna surowego - Metoda
ogolna
— PN-ISO 6078 Herbata czarna - Terminologia

1.3 Okreslenie produktu

Herbata czarna w torebkach (ekspresowa)

Herbata czarna otrzymana ze $wiezych lidci, paczkéw lisciowych gatunku Camellia sinensis (L.)
Kuntze, uznanych za odpowiednie do przygotowania herbaty do spozycia jako napoju; produkowana
tylko i wylgcznie z zastosowaniem uznanych metod produkcji, w szczegbinosci procesow wigdnigcia,
skrecania, fermentacji, suszenia, sortowania (wyodrgbnia sig odpowiednig frakcje do prod. herbaty
ekspresowej), pakowana w torebki o masie 2 g po 100szt w opakowaniu,

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowlgzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1

CZERWIEC 2024 r. Strana2z 4



P Z p BUONS 1 $Z0Z J3IMHETZD

"Bjusonpo.d jwelueds|ez z sjupobz gemimoynazig

asjuemimoysazid £°9

‘wameld whoknzeimogo sjuenpe z siupobz

SIUEMOYEBUZ Z'9

"Yoejuemosedo BU WEpja) BIUBZOZSSIWN ZBIO YoAzodd)sez uemoyedo BIUEMOSO)S 2is ezozsndop aIN
‘Brosoumiz

Z npjejuoy op yoAuozoeuzezid yoAmoluemoyedo MojELSIEW Z BUBLONAM JAQ Auumod eluemoxedp
“YoAuzojueyosw yazpoyzsn | lusejd mope|s ‘moyocedez

yokogqo zaq 'sshzo 9Aq Auumod “eluemAmoyoszid sezopod npinpoid psoxel Emiosep oelumadez
Zelo WalUazoZsAZosIuBZ | waluszpoyzsn pezid pnpoid Jezosidzaqez Auumod ejuemoyedo

sluemoied L9
ajuemAmoysazid ‘ajuemoyeuz ‘ajuUBMONE 9

'Z Mlige ] m yoAuepod uuou Bngpapp

yafuzonwayo ysas ajuezoeuzQ ¢'s

"8209 OSI-Nd Awuou
wajuelshzionim z | Aoigel m JwAuemez jweuebewim z gsoupobz eu sluzofydsjouebio pizpmeids

yosAuzafydajouebio yoas sjuezoeuzp z's

Z'9! 1’9 ‘pid 9s0upobz Bu BujenzIM BpPojaLL eUONAN

uemoyedo NuEjs | Bjuemoyeuz sjuszpmelds |'g

uepeq Apojay §

2 ¢ euong 4 pe0g D3IMHSZ0

‘foioiqpo nuAzeBew op Amejsop Kjep po Aodisaiw g1
zZiu [eiuw Ell Jisouim usjuimod 1osofeml} [aujewujw sanj0

Jgotemi] ¢

"(6zxo01) Booz -
‘opsu esew eujezozsndoQ
‘wemesd whsknzeimogo z eupoBz pAg euumod oyau Asew npaiq 9sopem euwaln eujezozsndog
‘gjusonpoud efoeiepiap z eupobz 9Aq euumod oyjeu esepy

oyau esejy ¢

‘ofeulfoynpoid nsaooud
AusiBly ljonuoy z yoAuzoiBojoigoniw uepeq moxiuAm eiuepkz omeld aiqos ebezjsez fokleimewez
‘wameld wioknzemaogo siuenpie z siupobz

suzaiBojoiqoniw ejuebewip 'z

‘2,51 OSI-Nd Bnipem 3.z ¥ €0} szinieIsdia} m BUEZ0eLZ0 S5ew Byans U NUSZo|ezid M GUEpo 150X BIM BSAZSAA

'g'eG euezozsndop ezszAmleu -
§'Z) euezozsndop ezsziufeu -

‘@okinddyseu bs auzoueiB
iosopem ‘pigoud feuojeiwz B 0oL BU HOY YSE(OLI|IL M BUOZEIAM 1S3 B1Zpom M oBaujezozsndzos njoidod psouzaieye I9zer ,
896F5 OSI-Nd 5'gl Z|U [803m a1u "(Wyw) % 'amMoIns OO | 9
. Ziu foddm
Li51 OSI'Nd ot alu ‘(wyw) 9% 'wAmoiopomero|yo aisemy m Aujgzozsndzoseiu foidod | g
«0E ZU [208IM alu
8451 OSI-Nd «0't ZiU feruw aiu
(wyw) 9% ‘(HOM oyel) aizpom m oBaujezozsndzos moidod JsouUZIIENY | ¢
Ziu fpluw aiu
9L51 OSI-Nd st ' (wyw), ‘oBauigBo njoidod juanoid oxef sizpom m Aujezozsndzol toidog £
14 Ziu faiuw a
SLG1 OSI-Nd 2 ZIU [o0dm B
‘(wyw) 9% ‘Augbo poidod | Z
89/6 OSI-Nd [43 Z|U [o1ULL 91U (/W) % AUpOM BEIAM | 1
Bnipam
uepeq Apojepy | Z'UE0EWAM Rysep dq

auzalways eluebewip -z eoljqeL
2 folqe L Bnjpapp

auzanwayd ejuebewip ¢z

"E0LE OSI-Nd M [5UESIdo Apojsiu Brjpam AUEMGIoBAZId DAq Uslumod ALISo0 Op JedEN

qo Auul ‘Asiinu Arejusads Auzo|Ejalll ASEMEL AleZieimz
‘fsnd  ‘Asiwsiz  ‘AuojedAzid ‘Amoxsom yewsod | yoedez
Aujezozsndopaiu Auis ‘AmAz ‘Auffoxene ‘Ajequay myumeb

oBaiupamodpo ejp zeso fewezo Aeqiay ejp AuzokisAiapiRIeyy yoedez | yews E
KSInW AMojew AUjeZozsndopalu AMAZ ‘Kieqiay nyumnel
oBaupamodpo ejp zeo fewiezo Aleqiay ejp Auzofysfiapeiey) niedeu pk|BAsa z
1edey

Aoqo Aul| Ansdez
‘Auojeds ‘Aezejz ‘Amoyiom :Auezozsndopaiu ‘Aeqisy nyumeb
obajupaimodpo ejp zeso [awezo Ajeqiey ep AuzoAisA 12 yoedez 1

waueziedez pazid ejeqleH

eluebetipgy | Aysen [ dq

auzafjdejouebio eluebewAp - | eolqeL



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BARSZCZ CZERWONY - INSTANT

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objgto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania | pakowania barszczu czerwonego instant.

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkci i obrotu
handlowego barszczu czerwonego instant przeznaczonego dia odbiorcy.

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

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

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

— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badari - Oznaczanie zawarto$ci popiotu
ogbinego | popiolu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu
Barszcz czerwony - instant

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zaggszczonych lub przetworzonych Surowcow
rodlinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych przypraw roslinnych,
spozywczych dodatkow smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych smak | zapach,
substancji poprawiajacych strukturg produktu, naturalnych lub identycznych
z naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substancii dopuszczonych do stosowania, ktéry po
zalaniu wrzatkiem | zamieszaniu stanowi zupg — | danie obiadowe gotowe.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spelniaé wymagania akiualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego,
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 112.

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4



¥ 2 p BUOHS ERAVASE|TI-Eves]

‘gjuaonpoud jwejusns|ez z sjupobz gemimoyoszid
aluemAmoydazid £'9

‘weamesd whoklnzeimoqo aiujenpie z sjupobz
ajuemoieuz z'g

‘Yoejuemoxedo eu wepjal BjuBzozsallin zelo YyoAzoddsez uemoyedo ejuemosoys dis ezozsndop aiN
“Blosoumiz

Z npjEjuoy op yoAuozoeuzezid yoAmojuemosedo moreusiBw Z sueLOyAM A Auumod ejuemonedQ
‘YoAuzojueyoaw uszpoyzsn | |usajd mope|s ‘moyoedez

yokogqo zaq ‘sjsAzo 9Aq Auumod "eluemAmoyoszid sezopod npjnpoid gsoyel Bmiosem gelumadez
zelo wsjuszozsAzos|uez | wsluazpoyzsn pezid pnpoid gezoeidzeqez Auumod Eluemoxyedp

uemoded 1'9

sluemAmolysazid ‘SjUBMONELZ ‘BIUBMONEY 9§

"¢ Aoliqe | m yoAuepod wuou Bngpapp
yohuzonuayasoyAzy yosaed ajuezoeuzg ¢g

‘2! | Aoige 1 m yoAuepod wuou Bnipapy
yahuzolydajoueBbio yoao sjuezoeUZQ Z'§

‘2’91 1'9 ‘pid z 9s0upobz eu bujenzm Epojaw eUOAN
uemoyedo nuejs | ejuemoNeuZ ajuazpmesds |'g
uepeq Apojap §

“Aoloigpo nuAzeBew op Amelsop Ajep po sokisaiw ¢

yZgeuons 1 p20Z 031Me3Z0

Ziu lauw s gisouAm usumod Eusonpoid zezid Auemosepiep eiofzods op isouephzid sanjo

Jgofemi] p

‘6oool -

‘Boos -
:0jjau esew eujezozsndoQ
‘wameld whsklnzemoqo z eupobz 9Aq euumod ojau Asew npdig gsouem euwsln eujezozsndog
‘ejuaonpoud kfoeieyap z eupobz 9Aq euumod opau esepy

ojjeu esely &

-obauffoynpoid nseooud
Auaifily jofuoy z yoAuzoibojoiqonjiw UEpEq MONIUAM Biuepkz omerd siqos eBezisez foklemewez
‘wemeld wAdEnzEMoqo sjujenpie z siupobz

auzaiBojoiqonjiw eluebewipg vz

2 = 1050[e)sozod
ZLLOBLY"Nd BU|EEIZEdapa 431 | MOMIUPOYZS 'YoAUZOUBYDBW LazozsAZosIuezZ 950u33q0 | €
L-LLOBLY-Nd 43 Zu [3281m B1u '(WW/LW)% 'NpOS MyIo|Yo psopemez | Z

) i B Ziu [303w a1u (wyll)%, ‘obaujos
87LL0BL-Y-Nd zo NSemy SZIoMzol %0} M obaujezozsndzosaiu njoidod psouemez | L

Bnipam .
vepeq Apoaw eiueBewipy Aysap dq

auzolwayaoyAzy eluebewAp — ¢ ealjgel
g Aoyigey Bnjpapp

BuUZIIWaYI0YAzZl elueBewAp £

amzeu m fsuemolepiap Adnz ejp emidsep emieg | p
Auojs 1AQz yews
Zelo aoqo pewsod | njeziolpAy yewsod Auezozsndopaiu
‘BMZEU M UAUBMDIE[NEP MOOMOINS YoAzaims

Z-L1062-Y-Nd 8z [auemojofiAzad Adnz nyews ejp AuzoAjsiiapeleyn ¥ews| ¢
22qo Ayoedez sujezozsndopaiu

‘amzeu m [suemolepiep Adnz ejp AuzoAshiapiereyy yoedez | z
elua)luqz suezozsndopaiu
‘yohzams mopinpoud z yoAuemojoBAzid dnz op euoz)gz

‘amzeu m fsuemosepiap Adnz ejp emodA) efousysisuoy pEiBAM | L

Bnjpam yepeq Apojsiy ejuebewdpy Aysen d

niuazpkziAzid od suzsAydajoueBio ejueBewAp — Z eolqel

a2qo Ayoedez aujezozsndopaill

‘iynpoud a1sezo M oAAZN moomoins Blp AMIDSEIAL yoedez | z
2-LL06LY-Nd eluezpez1Azid aisezo m
3is aoklezpemoidzos ‘'oBamoomolns npesm z eoblexyiuim
e|uajfiqz ajemnaiu aujezozsndop ‘BdAs pinpod peiBAM | L
Bnipam pepeq Apojay eiuebewdp Ayaan dq
juszpeziAzid pazid suzafjdajouebio eiueBewdp — | ealQEL




INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BAZYLIA

1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objgto wymagania, metody badati oraz warunki

przechowywania i pakowania bazylii.

Postanowlenia minimalnych wymagarn jakosciowych wykorzystywane sg pedczas produkcii i obrotu
handlowego bazylii przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotlane

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

— PN-ISO 928 Ziola i przyprawy - Oznaczanie popiolu ogélnego

— PN-ISO 930 Ziofa i przyprawy - Oznaczanie popiolu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylaciji azeotropowej

— PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie prabek i metody badari.

_ PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw.

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostaloci | zanieczyszczeni

1.3 Okre$lenie produktu

Ziele bazylii otarte

Ziele bazyli pospolitej (Ocimum basilicum L) wysuszone, przesoriowane, poddane procesowi
ocierania, w wyniku ktérego zostaly wyeliminowane fodygi, a wszystkie rozdrobnione czgstki lisci i
kwiatéw przechodza przez sito o boku oczka kwadratowego 6mm i nie wigcej niz 10%(m/m) przez sito
o boku oczka kwadratowego 0,25mm, przeznaczone do poprawy smaku i zapachu potraw

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Barwa Zielona do zielonooliwkowej
2 | Konsystencja Sypka, bez trwalych zbryleri
3 | Zapach Aromatyczny, silny, przypominajgcy zapach gozdzikéw, bez zapachéw obcych
4 | Smak Korzenny, gorzkawy, bez posmakéw obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Waediug Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BOROWIK SUSZONY

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagari jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego borowikami suszonymi przeznaczonymi dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

- PN-A-78510 Przetwory grzybowe - Grzyby suszone
- PN-A-78509 Grzyby Swieze | produkty grzybowe - Metody badar

1.3 Okreslenie produktu
Borowiki suszone

Produkt otrzymany ze $wiezych grzybéw 2z gatunku borowik szlachetny (Boletus edulis)
oczyszczonych z zanieczyszczen, pokrojonych, wysuszonych w stopniu zapewniajgcym ich trwatos$é

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie chbowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Powinien posiadaé dolgczony atest grzyboznawcy zgodnie z obowigzujgcym prawem.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badarn wedlug

Owocniki grzybéw jednego gatunku, pokrojone w

1 | Wyglad plastry, cale, zdrowe, bez objawdw zepsucia

Barwa migzszu na przekroju podiuznym owocnika
biala do bladokremawej, powierzchni wierzchniej
2 | Barwa plastra kapelusza jasnobrgzowa do clemnobrgzowej, PN-A-78500
spodu plastra kapelusza szarobiala z odcieniem
z6itobrazowym lub z6tozielonym

3 | Smak Grzybowy, bez ebcych posmakéw

4 | Zapach Grzybowy, bez ebcych zapachow

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BULION DROBIOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania | pakowania bulionu drobiowego.

obrotu

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkc
handlowego bulionu drobiowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszege dokumentu sg niezbgdne podane nize] dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lgcznie ze zmianami):

—_ PN-A-79011-7 Konceniraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartoéci chlorku sodu

—_ PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe - Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla | przeliczanie
na bialko

— PN-ISO 7251 Mikrobiologia zywnosci | pasz - Horyzontalna metoda wykrywania obecnosci
i oznaczania liczby przypuszczalnych Escherichia coli - Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby

— PN-EN ISC 6579-1 Mikrobiologia taricucha zywnosciowego - Horyzontalna meteda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie Salmonelia Spp.

1.3 Okreslenie produktu
Bulion drobiowy

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcéw
roslinnych, zwierzgcych (tluszcz kurzy, migso kurze suszone), z dodatkiem naturalnych przypraw
roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancii wzmacniajacych smak |
zapach, substancii poprawiajgcych strukturg produktu, naturainych barwnikéw oraz innych substancji
zgodnych z recepturg.

Produkt moze byé stoscwany jako podstawa innych potraw,

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6ine

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

CZERWIEC 2024 r. Strona 2z 4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BULION DROBIOWY - KOSTKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania bulionu drobiowego w kostkach.

Postanowienia minimainych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego bulionu drobiowego w kostkach przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sq niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (igcznie ze zmianami):

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

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe - Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

— PN-ISO 7251 Mikrobiclogia zywnoéci i pasz - Horyzontalna metoda wykrywania obecnosci
i oznaczania liczby przypuszczalnych Escherichia coli - Metoda najbardziej prawdopodobne] liczby

—_ PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia taficucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby | serotypowania Salmonella - Czg¢ 1: Wykrywanie Salmonella Spp.

1.3 Okreslenie produktu
Bulion drobiowy - kostka

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zaggszczonych lub przetworzonych surowcow
roslinnych, zwierzecych (tluszcz kurzy, migso kurze suszone), z dodatkiem naturalnych przypraw
rodlinnych, spozywczych dodatkéw smakowo - zapachowych, substanci wzmacniajacych smak i
zapach, substanciji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych barwnikéw oraz innych substancii
zgodnych z receptura, uformowany w kostki o masie 10g

Produkt moze byé stosowany jako podstawa do przygotowywania innych pofraw.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien speiniaé wymagania aktuainie obowigzujgcego prawa zywnoSciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH Wiy
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

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

Postanowlenia minimalnych wymagaf jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego cynamonu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

rd Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje
MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE m.
— PN-I1SO 928 Ziola | przyprawy — Oznaczanie popiolu ogéinego
— PN-ISO 930 Ziola i przyprawy — Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

e ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (tacznie ze zmianami):

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartoci wody. Metoda destylacji azeotropowe|
— PN-R-B7027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw
O<z >g Oz — PN-EN ISO 927 Ziota i przyprawy — Oznaczanie zawarto$cl substancji pochodzenia zewngtrznego
i substancji obcych

— PN-R-87019 Surowce zielarskie — Pobieranie probek i metody badar

1.3 Okre$lenie produktu

Cynamon
Wysuszona kora zdjeta z galezi réznych gatunkéw drzewa rodzaju Cinnammonum, przygotowana

w formie proszku
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania goﬁmm_”nnnns
1 | Barwa Jasno-brgzowa do brunatnej, jednolita 5.2.1
2 | Konsystencja i rozdrobnienie | Sypka, zmielony proszek przesiewajacy sig bez reszty 529
(granulacja) przez sito o oczkach 1mm i
3 | Zapach Swoisty, intensywny, bez zapachéw obcych 523
4 | Smak Stodko-piekgcy, bez posmakéw obcych -

CZERWIEC 2024 1. Strona 2z 4



¥z peuons 47202 D3IME3Z0 ¥ Z g Euoss 1 ¥202 D3IME3ZD

mjews | nyosedez ajuazpmesds £°Z's
"W | yoeyzoo o o)is zezid nuoweukd yaoud sueisszid zezid 2euoA
nuoweuks 1fausysisuoy sjuazpmeds z'z'§

‘@Mmieq 9IUusd0 | Buepyzs
ExpAid gnj waseided spdiusioAzid zezid 9izpeibim ‘aziaided WAreiq Bu 9edASZO0) NUOLWIEUAD &qoId

nuoweuks Avueq aiuazpmetds |°z's

y2Auzafydajouebio yaeo JUEZIBUZ( Z'G

2'91 1'9 Z 9s0upobz eu Bujenzim kpojsiu geuoyAM
uemoyedo nuejs | ejuemoyeuz sluszpmesds g
uepeq Apojay g

‘A21019p0 nuAzeBew op Amejsop Aep po sokisaiw £
Zu fluw s isouAm usiumod eueonpoid zezid Auemosepiap epAzods op psouiephzid sanin

“ejusonpoud jwejusosjez z ajupobz gemimoyoszid

Isoemi) v
sjuemAmoydazid £'9
- [
‘wameid whoknzeimoqo siujenpie z sjupobz ‘Boog .
JjuEMONBUZ Z'9 ‘Bosz -
‘Bool -
‘yoejuemoyedo U WEP|aI BIUBZOZSSIWN ZBIO YoAZod3)SEZ UBMONEdD BIUBMOSO)S 8|5 ezozsndop aiN ‘Bl
‘BlosoumAz B0l .

z npjEjuoy op YoAuozoeuzszid yoAmojuemoyedo mojelsiew z sueuodAm 9Aq Auumod ejuemoyed ‘opeu esew eujgzozsndog

YohuzoueyoBW UezpoYZsN | lusald mopers ‘wameld whsknzemogqo z eupobz 9Aq euumod opau Aseww npdig 2sopem euwaln eujezozsndog
‘moyoedez yokoqo zeq ‘s)shzo 9Aq Auumod “eluemAmoyoszid sezopod npinpoid gsoxel emiosem

gelumadez Zelo We|uazozsAzos|UeZ | Waluazpoyzsn pazid Pinpoid ezoaidzaqez Auumod eluemoyedo

‘ejusonpoud elbelejyep z eupobz 9Ag euumod opau Besep

BIUBMONRd |9 opeu esey ¢
LZ0L8"H-Nd eujezozsndopaiu Yaiu od
ajuemimoysezid ‘sjuemoyeuz ‘ajuemoned 9 i 1050te35020d ZEU0 YDAMUBL | YoAMAZ MOYILPOYZS 950UDaq0 | 9
226 OSI-Nd BU|E: dopaiu ZIL [6081M 81U (wyw)ag 4okoqo louejsqns gsopemez | ¢
o . Z1u [e03im U "(W/W)% '1OH
'z Aaigqe L m yoAuepod wuou Bnipapp 026 OSI'Nd gl 8210Mz0J %0} M 0Baujezozsndzosaiu njoidod osopemez | ¢
826 OSI-Nd 9 Zlu [eodm alu " (Wwyw)9, oBauoBo njojdod JSOEMEZ | &
yaAuzojwaysoyfzy yo9d sjuezoeuzQ g'g 6L028-4"Nd £l Ziu faiul aiu (B0 /W) "myf2j0 9SONEMEZ |
6E6 OSI-Nd ZL 71 [509mm aiu (W/W)o, Apom osopEmEZ | |
‘eyuAzoRU nipIEMIO od iSe|LUYDAIBL NUOLUBUAD sjueyobm | WAuePZS nyuAzoeu ___mum“_mn”«mz eluebewApy Aysan ‘dq

WAIBIUYLIEZ B1U[BZ0ZS M NUoWRUAD B g1 jqoud lauoiugolpzol 0,0€E oo op JnuiW g aisezo m slueziBo
aujomod zezid sjumouod peuoyAm nyoedez siuszpmelds yokoqo moyoedez ejuazifepod nypedAizid pp

euzajweyaoyAzy eluebewim - z esqel

‘nuoweus 1biod fepjjemalu nyAz3[ eu siuewAzyezid appouy | yoeqgdz m Z Aoyqe Bnipapy

8jualuqoipzor zelo nuoweuko pqoud fBED eysig z elueyokm zezid siuzokids|ouebio QBUOYAN auzajwayd0yAzy ejuebewimp ¢z



1 Wstep

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit.ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badafi oraz warunki

przechowywania i pakowania czosnku.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego czosnku przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

x Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje
g—z _ g>_lz m §g>o>z _> L>zom0—05m m._nomﬁn:_wmxﬁcm_sménm:_maow:_.:micuoigm:mmnzmnnz_mnmNawm:maa.

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw.
— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostaloéci | zanieczyszczef

1.3 Okreélenie produktu

CZOSNEK

Czosnek
Produkt w postaci proszku, otrzymany z poddanego odpowiedniej obrébce czosnku pospolitego
(Allium sativum L.), przeznaczony do poprawy smaku, zapachu i wygladu produktow spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdéine

Produkt powinien speiniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Wyglad i konsystencja Sypki proszek

2 |Barwa Bialawa do kremowej

3 | Zapach Aromatyczny, silny, bez zapachéw obcych

4 Smak Charakterystyczny, ostry, silnie piekacy, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 . Strana2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DROZDZE SUSZONE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objgto wymagania, metody badari oraz warunki

przechowywania i pakowania drozdzy suszonych.

Postanowienia minimalnych wymagar jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu
handlowego drozdzy suszonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-79005-3 Drozdze. Metody badan-Sprawdzanie stanu opakowar i cech organoleptycznych

- PN-A-79005-4 Drozdze. Metody badar. Oznaczanie zawartoéci suchej masy

- PN-A-78005-5 Drozdze, Metody badar\. Oznaczanie sily pgdnej

1.3 Okreslenie produktu

1.31
DroZd#e piekarskie prasowane
Odwirowana | odfiltrowana biomasa komérkowa drozdzy nalezacych do gatunku Saccharomyces

cerevisiae.

1.3.2
DroizdZe piekarskie suszone
Drozdze piekarskie prasowane (1.3.1) wysuszone w warunkach gwarantujgcych zachowanie

wiasciwej sily pednej i przediuzenie trwalosci.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdline

Produkt powinien speiniaé wymagania akiualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania ganﬂuﬂhmuann
1 | Postaé Jednorodne drobiny
2 | Barwa Kremowa z odcieniem bezowym lub szarym
3 | Konsystencja Sypka, niedopuszczalne zbrylenia, grudki trwale PN-A-79005-3
. Charakterystyczny dla drozdzy suszonych, bez obcych
4 |Smak|:zapach smakéw i zapachtw

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ESTRAGON

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania estragonu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoéclowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego estragonu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-ISO 930 Ziola | przyprawy - Oznaczanie popiolu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 928 Ziola i przyprawy - Oznaczanie popiolu ogbinego

— PN-ISO 938 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacii azeotropowej

— PN-R-B7019 Surowce zielarskie - Pobieranie prébek i metody badan.

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw.

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostalosci | zanleczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Ziele estragonu otarte

Przesortowane, wysuszone, poddane procesowi ocierania ligcie i kwiaty estragonu (Artemisia
dracunculus L.), w wyniku ktérego zostaty wyeliminowane lodygi, a wszystkie rozdrobnione czgstki
lisci | kwiatéw przechodzg przez sito o boku oczka kwadratowego 6mm | nie wigcej niz 10%(m/m)
przez sito o boku oczka kwadratowego 0,25mm; przeznaczone do poprawy smaku i zapachu
produktéw spozywezych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoéine

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie cbowigzujgcego prawa zywnoSciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Konsystencja Produkt sypki, bez zbrylen
2 | Barwa Zielona
3 | Zapach Aromalyczny, siiny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Korzenny, lekko gorzki, bez posmakéw obcych

CZERWIEC 2024 r. StronaZ2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit.ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GALKA MUSZKATOLOWA

1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objgto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania gatki muszkatolowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgfi i obrotu
handlowego gatki muszkatolowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nize] dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

~ PN-ISO 938 Przyprawy - Oznaczanie zawarto&ci wody. Metoda destylacjl azeotropowej

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw

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

1.3 Okreélenie produktu

Galka muszkatolowa
Produkt w postaci proszku, otrzymany z jader wysuszonych nasion muszkatolowca korzennego
(Myristica fragrans), przeznaczony do poprawy smaku i zapachu produktéw spozywczych.

2.Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnoSciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja | Sypki proszek, niedopuszczalne trwale zbrylenia
2 | Barwa Od bezowe] do jasnobrgzowej
3 | Zapach Typowy, aromatyczny, korzenny, lekko orzechowy, bez zapachéw obcych
4 | Smak Intensywny, stodkawy, lekka ostry | gorzki, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

IMBIR MIELONY

1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jake$ciowymi objgto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania | pakowania imbiru mielonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowege imbiru mielonego przeznaczenego dla odbiorcy.

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-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej

- PN-R-B7027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikGw, ich pozostaloci i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Imbir mielony
Produkt w postaci proszku, otrzymany z poddanego odpowiednim zabiegom technol

imbiru, przeznaczony do poprawy smaku i zapachu produktéw spozywczych,
2. Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1| Wyglad i konsystencja | Sypki proszek, niedopuszczaine trwale zbrylenia

2 | Barwa Qd jasnobezowej do bezowej

3 | Zapach Typowy, delikatny, bez zapach6éw obcych

4 | Smak Intensywny, palacy, lekko gorzki, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania flzykochemiczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto§¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-1SO 939
Zawarto$é zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, nie
wiece] niz -A-
2 1 czastek bez ostrych koricow o wielkoéci liniowe| nie wigkszej niz PN-A74016
0,3mm i masie nie wigkszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wigcej niz 3.0

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KETCHUP

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunkl
przechowywania i pakowania ketchupu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgii i obrotu
handlowego ketchupu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sq niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami):
—  PN-A-86051 Produkty warzywne, owocowe, warzywno-owocowe | warzywno-grzybowe —Sosy
—  PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe - Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla
i przeliczanie na biatko
—  PN-A-75101-02 Przetwory owocowe | warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogéinego
—  PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie kwasowosci ogolne
—  PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badar
fizykochemicznych - Oznaczanie zawarto$ci cukréw i ekstraktu bezcukrowego
—  PN-A-75101-10 Przetwory owccowe | warzywne - Przygotowanie prébek i metody badar
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartoéci chlorkéw
—  PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych
—  PN-EN 1139 Soki owocowe i warzywne - Oznaczanie enzymatyczne zawartosci kwasu
D-izocytrynowego - Metoda spektrometryczna z NADPH

1.3 Okreslenie produktu

Ketchup

Produkt ofrzymany ze &wiezych lubfi przetworzonych pomidorow (owoce rozdrobnione, przecier,
koncentrat) i innych warzyw (np. cebula, czosnek, seler, papryka) utrwalonych metodami fizycznymi,
wzglednie chemicznymi, z ewentualnym dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych lub/i wyciagow
z warzyw, dozwolonych §rodkéw slodzacych, soli, kwaséw spozywczych, substancii zageszczajgeych,
utrwalony termicznie lub chemicznie,

100g ketchupu wyprodukowano z nie mnie] niz 150g pomidorow.

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6line

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

CZERWIEC 2024 1, Strona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KETCHUP JEDNOPORCJOWY

1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania ketchupu jednoporcjowego.

Postanowienia minimalnych wymagari jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkgji | obrotu
handlowego ketchupu jednoporcjowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (igcznie ze zmianami):
— PN-A-86951 Produkty warzywne, owocowe, warzywno-owocowe i warzywno-grzybowe —Sosy
— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe - Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla
i przeliczanie na bialko
—  PN-A-75101-02 Przetwory owocowe | warzywne - Przygotowanie prébek i metody badari
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci ekstrakiu ogdinego
—  PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badaf
fizykochemicznych - Oznaczanie kwasowosci ogdinej
__ PN-A-75101-07 Przetwory owocowe | warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci cukréw i ekstraktu bezcukrowego
— PN-A-75101-10 Przetwory owacowe | warzywne - Przygotowanie probek i metody badar
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartoéci chlorkéw
__ PN-A-75101-18 Przetwory owocowe | warzywne - Przygotowanie probek i metody badari
fizykochemicznych - Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczer mineralnych
__ PN-EN 1139 Soki owocowe i warzywne - Oznaczanie enzymatyczne zawarto$ci kwasu
D-izocytrynowego - Metoda spektrometryczna z NADPH

1.3 Okreslenie produktu

Ketchup jednoporcjowy

Produkt otrzymany ze $wiezych lub/i przetworzonych pomidoréw (owoce rozdrobnione, przecier,
koncentrat) i innych warzyw (np. cebula, czosnek, seler, papryka) utrwalonych metodami fizycznymi,
wzglednie chemicznymi, z ewentualnym dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych Iub/i wyciggéw
z warzyw, dozwolonych srodkow stodzgcych, soli, kwasow spezywezych i substancii zageszczajacych,
utrwalony termicznie lub chemicznie; w opakowaniu jednoporcjowym.

100g ketchupu wyprodukowane z nie mnie] niz 150g pomidoréw.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego,

CZERWIEC 2024 1. Strona2z 4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO St.UZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KMIN RZYMSKI MIELONY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objgto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania | pakowania kminu rzymskiego mielonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkg]i i obrotu
handlowego kminu rzymskiego mielonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powofane

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

— PN-ISO 938 Przyprawy - Oznaczanie zawartoéci wody. Metoda destylacji azeotropowe]

— PN-ISO 928 Ziola | przyprawy - Oznaczanie popiolu ogélnego

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiolu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-EN ISO 2825 Ziola i przyprawy - Przygotowanie zmielonej prébki do analizy

— PN-EN ISO 6571 Przyprawy i ziola - Oznaczanie zawartosci olejku eterycznego (metoda
hydrodestylacii)

— PN-R-B7027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostaloéci | zanieczyszczen

1.3 Okre$lenie produktu
Kmin rzymski mielony

Produkt otrzymany z poddanych odpowiednim zabiegom technologicznym (m.in, wysuszenie,
rozdrobnienie), owocéw kminu rzymskiego ( Cuminum cyminum L.), przeznaczony do poprawy smaku

i zapachu potraw.

2.Wymagania

2.1 Wymagania og6ine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2,2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

CZERWIEC 2024 r. Strona2z 4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KMINEK CALY

1 Wstep

1.1 Zakres
Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakeéciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kminku catego.

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kminku calego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-ISO 928 Ziola i przyprawy - Oznaczanie popiolu ogélnego

— PN-ISO 930 Ziola i przyprawy - Oznaczanie popiolu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 938 Przyprawy - Oznaczanie zawartoéci wody. Metoda destylacji azeotropowe]

— PN-EN ISO 2825 Ziola i przyprawy - Przygotowanie zmielonej prébki do analizy

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

_ PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw

— PN-R-87019 Surowce zielarskie — Pobieranie probek i metody badar

1.3 Okre$lenie produktu

Kminek caly
Dojrzate, wysuszone, przesortowane, nierozdrobnione owoce kminku zwyczajnego (Carum carvi L.)
przeznaczone do poprawy smaku i zapachu potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speiniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 _|Barwa Szarobrunatna lub brunatna

2 | Zapach Swoisty, aromatyczny, siiny, bez zapachéw obcych
3 | Smak Korzenny, piekacy, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 1. Strona2z 4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KOLENDRA

1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kolendry.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji | obrotu
handlowego kolendry przeznaczonej dla odbiorey.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-ISO 930 Ziola i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiolu cgéinego

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawarto$ci wody. Metoda destylaci azeotropowe|

— PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie probek i metody badan.

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw.

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostalosci | zanieczyszczer

1.3 Okreslenie produktu

Kolendra
Wysuszone, przesortowane, nierozdrobnione owoce kolendry siewne| (Coriandrum sativum L)
przeznaczone do poprawy smaku, zapachu produkiéw spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad Kulki o $rednicy od 2mm do 3mm, czyste, cale, niedopuszczalne zaplesniale
2 |Barwa Zo6Hoszara lub brunatnawa
3 | Konsystencja Sypka
4 | Zapach ‘Aromatyczny, silny, lekko korzenny, bez zapachéw obcych
5 | Smak Piekacy, lekko gorzkawy, bez posmakow obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wediug Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 1. Strona2z 4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KONCENTRAT POMIDOROWY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania koncentratu pomidorowego.

Postanowienia minimalnych wymagari jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego koncentratu pomidorowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty

powolane. Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powetanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-75101-02 Przetwory owocowe | warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogolnego

— PN-A-75101-04 Przeiwory owocowe | warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogolne

— PN-A-75101-05 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykachemicznych — Oznaczanie kwasowosci lotnej

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe | warzywne — Przygotowanie prébek i metody badar
fizykochemicznych — Oznaczanie zawariosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Koncentrat pomidorowy

Produkt otrzymany ze $wiezych |lub mrozonych, dojrzalych, czerwonych pomidoréw poddanych
procesowi przetarcia | zageszczenia, utrwalony termicznie, w opakowaniach hermetycznie
zamknietych, 30%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdéline

Produkt powinien spetniat wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Czerwona z adcieniem pomararnczowym do clemnoczerwonej,

1 | Banm charakterystyczna dla przetworéw pomidorowych

Przetarta, jednorodna masa; niedopuszczalne objawy zaple$nienia

2 | Wyglad i konsystencja i zafermentowania

Wiasciwy dla pomidoréw poddanych obrébce termicznej, siodko-kwasny, bez

3 || Swmaic! zapgch posmakéw i zapachow obcych

CZERWIEC 2024 r. Strona2z 4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KOPEREK SUSZONY

1 Wstep

1.1

Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania koperku suszonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgiji i obrotu

handlowego koperku suszonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do

stosowania niniejszego dokumentu sa niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami):

PN-ISO 1026 Produkty owocowe i warzywne -- Oznaczanie zawartoéci suchej substancji w wyniku
suszenia przy obnizonym ciénieniu i zawarto$ci wody w wyniku destylaci azeotropowej
PN-A-75101-17 Przetwory owocowe | warzywne -- Przygotowanie probek i metody badani
fizykochemicznych -- Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen organicznych

PN-A-75101-18 Przetwory owocowe | warzywne -- Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych -- Oznaczanie zawartoéci zanieczyszczer mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Koperek suszony

Pocigte, wysuszone liscie kopru ogrodowego (Anethum graveolens L.), przeznaczone do poprawy

smaku, zapachu | wyglgdu produktéw spozyweczych.

2

Wymagania

2.1 Wymagania ogbine

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie ocbowigzujacego prawa zywnoséciowego,

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Barwa Zielona do zielonooliwkowe], niedopuszczalna brunatna
2 | Konsystencja Sypka
3 |Zapach Typowy, aromatyczny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Lekko stodki i korzenny, bez posmakéw obcych
5 | Obecno$é plesni oraz objawy obecnosci
gryzoni i owadow (odchodéw gryzoni, Niedopuszczalna
siersci, zywych owadow | ich szczatkow)

CZERWIEC 2024 r. Strona2z 4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KURKUMA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kurkumy.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kurkumy przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne pedane nizej dokumenty powoetane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (tacznie ze zmianami).

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartoéci wody. Metoda destylacii azeotropowej

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikow, ich pozostalosci | zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Kurkuma

Pradukt w postaci proszku, otrzymany z poddanego odpowiednim zabiegom technologicznym kigcza
ostryzu diugiego (Curcumae longae rhizoma), przeznaczony do poprawy smaku i zapachu produktéw
spozywczych.

2.Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zzywnos$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja | Sypki proszek, niedopuszczaine trwale zbrylenia
2 |Barwa Zoita
3 | Zapach Typowy, aromatyczny, bez zapachdw obcych
4 | Smak Intensywny, ostry, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KWASEK CYTRYNOWY SPOZYWCZY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki
przechowywania | pakowania kwasku cytrynowego spozywczego.

Postanowienia minimalnych wymagafi jakosciowych wykorzystywane sg podczas predukc]i i obrotu
handlowego kwasku cytrynowego spozywczego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (tacznie ze zmianami):

—  PN-A-79734 Kwas cytrynowy spozywczy
1.3 Okreélenie produktu

Kwasek cytrynowy spozywczy
Srodek spozywczy o konsystenci sypkich krysztatow, jednowodny o wzorze sumarycznym CeHasO7
H20 | masie czgsteczkowej 210,14

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zzywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badar wedlug
1 Konsystencja Krysztaly sypkie, bez zlepow i grudek lub proszek
2 Barwa Krysztaly bezbarwne lub proszek bialy
3 Zapach Bez obcego zapachu PH-A-79734
4 Smak Silnie kwasny
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp Cecha Wymagania Metody badai wedlug |
1 | Zawarto§6 kwasu cytrynowego, %(m/m), nie 89,5
mniej niz
2 | Pozostalo$€ po prazeniu, %(m/m), nie wigcej niz 0,10
3 | ZawarloS¢ wapnia, %(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-79734
4 | Zawarto$é siarczandw, %(m/m), nie wiecej niz 0,07
5 | Zawarto$¢ kwasu szczawiowego niedopuszczalna
6 | Zawarto$é relazocyjanku potasowego niedopuszczalna
3 Masa netto
CZERWIEC 2024 r. Strona2z 3
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

LISC LAUROWY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objgto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania | pakowania liscia laurowego.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkgii i obrotu
handlowego liscia laurowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

_  PN-EN ISO 927 Ziola | przyprawy - Oznaczanie zawartosci substancji pochodzenia

zewnetrznego i substancji obcych

—  PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkednikow

—  PN-R-87019 Surowce zielarskie — Pobieranie prébek i metody badar

—~  PN-ISO 930 Ziola i przyprawy - Oznaczanie popiolu nierozpuszczalnego w kwasie

—  PN-1SO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody - Metoda destylacii azeotropowe]

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

1.3 Okreslenie produktu

Li§é€ laurowy
Wysuszone ligcie zebrane z drzewa laurowego (Laurus nobilis L.}

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymaganlia organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

etody badar
Lp. Cechy Wymagania M Em“_:m
Jasno-zielona do oliwkowo-zielonej z mozliwym
1 |Barwa adcieniem mlecznym
Zawarlo$é lisci o barwie odmienne],
2 nie wiecej niz, % (m/m): pkt. 5.2
a) jasno-brgzowej 12
b) ciemno-brazowej 3
3 Konsystencja tamliwa
4 Zapach Swoisty, bez zapachdw obcych
5 Smak Gorzki, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

CZERWIEC 2024 1. Strona22z5
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscig.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowari zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach,

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit.ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

LUBCZYK

1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objgto wymagania, metody badafi oraz warunki
przechowywania i pakowania lubczyku.

Postanowlenia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu
handlowego lubczyku przeznaczonego dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-ISO 930 Ziola i przyprawy - Oznaczanie popiolu nierozpuszczalnego w kwasie

- PN-ISO 928 Ziola i przyprawy - Oznaczanie popiotu cgéinego

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartoéci wody. Metoda destylacji azeotropowej

— PN-EN ISO 2825 Ziola i przyprawy - Przygotowanie zmielonej probki do analizy

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow

— PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie prébek i metody badan

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

1.3 Okre$lenie produktu
Lubczyk

Przesortowane, wysuszone, rozdrobnione korzenie lubczyku ogrodowego (Levisticum officinale Koch)
do czastek przechodzacych w 95%(m/m) przez sito o boku oczka kwadratowego 1,5 mm oraz
pozostajacych na sicie 0 boku oczka kwadratowego 0,25mm — nie mniej niz 80%(m/m), przeznaczone
do poprawy smaku i zapachu produktéw spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.,
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MAJERANEK

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi abjeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania majeranku.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego majeranku przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powoiane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie akiualne wydanie dokumentu powotanego ({gcznie ze zmianami).

— PN-ISO 928 Ziola i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogélnego

— PN-ISO 930 Ziola i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowe]

— PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie probek i metody badan,

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw.

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikow, ich pozostalosci | zanieczyszczen

1.3 Okreélenie produktu

Ziele majeranku otarte

Ziele majeranku przesortowane, poddane procesowi ocierania, w wyniku ktérego zostaly
wyeliminowane todygi a, rozdrobnione liécie | kwiaty powinny w 85% (m/m) przechodzi¢ przez sito o
boku oczka kwadratowego 5 mm; ziela pozostajacego na sicie o boku oczka kwadratowego 0,25 mm
— nie mniej niz 90% (m/m)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 Barwa Szarozielonooliwkowa
2 Konsystencja Sypka, bez zbryler
3 Zapach Aromatyczny, silny, bez zapachéw obcych
4 Smak Korzenny, gorzkawy, bez obcych posmakéw
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MAJONEZ

1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badafi oraz warunki
przechowywania i pakowania majonezu,

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego majonezu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (gcznie ze zmianami):
—  PN-A-86950 Majonez
—  PN-A-75101-29 Przetwory owocowe | warzywne - Przygotowanie prébek | metody badar
fizykochemicznych - Wykrywanie sztucznego zabarwienia
— PN-EN ISO 660 Oleje | tuszcze rodlinne oraz zwierzgce - Oznaczanie liczby kwasowej
i kwasowosci

1.3 Okre$lenie produktu

Majonez

Wyréb otrzymany przez zemulgowanie oleju roslinnego jadalnego (olejéw roslinnych jadalnych)
w fazie wodnej, w obecnoéci zéitka jaja kurzego.

Dopuszcza sig stosowanie nastepujacych surowcéw i dodatkow: jaj kurzych | ich przetworéw, cukru,
soli, mleka i jego przetworéw, kwasow spozywczych (octowego, cytrynowego, miekowego, jabtkowego
i winowego), musztardy, owocow, warzyw, sokéw owocowych | warzywnych i ich koncentratéw oraz
substanc]i dodatkowych dozwolonych przy produkcji majonezu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speiniaé wymagania akiualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badar wedlug

Jednolita, gladka, niedopuszczalne rozwarstwienie lub obecno$¢

1 | Kensystancia widocznych kropel oleju

Jasnokremowa do jasnozotle]; dopuszczaina obecno$c
2 |Barwa przebarwier pachodzacych z rozdrobnionych przypraw,

niedopuszczalne zmiany barwy, np. ciemnienie PN-A-B6950

Wiasciwy, charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalna

3 |Zapach obecnoéé oboych zapachdw
4 | Smak Charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalne obce posmaki
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MAJONEZ JEDNOPORCJOWY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania majonezu jednoporcjowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgii i obrotu
handlowego majonezu jednoporcjowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami):
— PN-A-86850 Majonez
—  PN-A-75101-29 Przetwory owocowe | warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Wykrywanie sztucznego zabarwienia
— PN-EN ISO 660 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowe]
i kwasowosci

1.3 Okreslenie produktu

Majonez jednoporcjowy

Wyréb ofrzymany przez zemulgowanie oleju roélinnego jadainego (olejéw roslinnych jadalnych)
w fazie wodnej, w obecnosci z6itka jaja kurzego, w opakowaniu jednoporcjowym

Dopuszcza sig stosowanie nastepujacych surowcow i dodatkow: jaj kurzych | ich przetworbw, cukru,
soli, mleka | jego przetworéw, kwaséw spozywczych (octowego, cytrynowego, miekowego, jablkowego
i winowego), musztardy, owocow, warzyw, sokéw owocowych | warzywnych i ich koncentratow oraz
substancji dodatkowych dozwolonych przy produkcji majonezu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéline

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp.| Cechy Wymagania wedlug

Jednolita, gladka, niedopuszczalne rozwarstwienie lub obecno$é

1 | Konsystencja widocznych krapel oleju

Jasnokremowa do jasnozoitej; dopuszczalna obecnosé przebarwien
2 |Barwa pochadzgeych z rozdrabnionych przypraw, niedopuszczaine zmiany .
barwy, np. pociemnienie PN-A-86850

Wiasciwy, charakterystyczny dla majonezu;
niedopuszczalna obecnosé obcych zapachéw
4 | Smak Charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalne obce posmaki

3 | Zapach

CZERWIEC 2024 r. Strona2 z 4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MAJONEZ
O OBNIZONEJ ZAWARTOSCI TLUSZCZU
JEDNOPORCJOWY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania majenezu o obnizonej zawarto$ci tiuszczu jednoporcjowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego majonezu o obnizone] zawartoéci tluszczu jednoporcjowego przeznaczonego dla

odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig¢
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
- PN-A-86950 Majonez
—  PN-A-75101-29 Przetwory owocowe | warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Wykrywanie sztucznego zabarwienia
— PN-EN ISO 660 Oleje i tluszcze rodlinne oraz zwierzgce - Oznaczanie liczby kwasowe]

i kwasowosci

1.3 Okre$lenie produktu

Majonez o obnizonej zawartosci tluszczu Jednoporcjowy

Srodek spozywczy, o obnizonej zawarto$ci thuszczu o co najmnie] 30% w stosunku do oryginalnego
produktu, otrzymany przez zemulgowanie oleju roélinnego jadalnego (olejow roélinnych jadalnych)
w fazie wodnej, w obecnosci Zoitka jaja kurzego; w opakowaniu jednoporcjowym.

Dopuszcza sig stosowanie nastepujgcych surowcow | dodatkéw: jaj kurzych i ich przetwordw, cukru,
soli, mleka i jego przetwordw, kwasow spozywczych (octowego, cytrynowego, mlekowego, jablkowego
i winowego), musztardy, owocow, warzyw, sokow owocowych i warzywnych i ich koncentratéw oraz
substancj dodatkowych dozwolonych przy produkcji majonezu,

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spelnia¢é wymagania aktualnie cbowigzujgcego prawa Zzywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badar wedlug

Jednolita, gladka, niedopuszczalne rozwarsiwienie lub obecno$é

1 | Konsystencja widocznych kropel oleju

Jasnokremowa do jasnozéite]; dopuszczaina obecnoét¢ PN-A-86850
2 |Barwa przebarwieri pochodzacych z rozdrobnionych przypraw,
niedopuszczalne zmiany barwy, np. ciemnienie

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MUSZTARDA

1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objgto wymagania, metody badari oraz warunki

przechowywania | pakowania musztardy.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego musztardy przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (tgcznie ze zmianami):

PN-A-86964 Musztarda

PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metedy badan
fizykochemicznych - Oznaczanie kwasowoéci ogéinej

PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badari
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci cukrow i ekstrakiu bezcukrowego;
PN-A-75101-10 Przetwory owocowe | warzywne - Przygotowanie probek | metody badari
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkow

PN-1ISO 10268 Produkty owocowe | warzywne - Oznaczanie zawartoSci suchej substancji
w wyniku suszenia przy obnizonym ciénieniu | zawartosci wody w wyniku destylacji

azeotropowej

1.3 Okre$lenie produkiu

Musztarda
Przyprawa ofrzymana z ziama gorczycy, wody, soli, cukru, octu i innych skiadnikow smakowo-

zapachowych zgodnych z recepturg

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6ine

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Za»ﬂﬂm.ﬂﬂnm:
1 | Barwa i wyglad | Wiasci dla zast ych surowcéw | dodanych skiadnikéw

smakowo-zapachowych; dopuszczaine czame punkly w przypadku

stosowania gorczycy czarnej PN-A-86964
2 |Konsystencja |Gesta do polgeste] masa z wyczuwalnymi lub nie drobnymi czastkami

rozdrabnionych ziaren gorczycy i przypraw w zaleznosci od typu

musziardy

CZERWIEC 2024 1. Stona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MUSZTARDA FRANCUSKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania musztardy francuskie].

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego musztardy francuskiej przeznaczonej dla adbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

- PN-A-86964 Musztarda

—  PN-A-75101-04 Przetwory owocowe | warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie kwasowosci ogélnej

—  PN-A-75101-07 Przetwory owocowe | warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykachemicznych - Oznaczanie zawartocl cukréw i ekstraktu bezcukrowego;

_  PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badarn
fizykochemicznych - Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw

—  PN-ISO 1026 Produkty owocowe i warzywne - Oznaczanie zawartoéci suchej substancii
w wyniku suszenia przy obnizonym ciénieniu i zawartoscl wody w wyniku destylacji

azeotropowej
1.3 Okreélenie produktu
Musztarda francuska

Przyprawa otrzymana z calego ziarna gorczycy (bialej- co najmniej 18% i czarne] — co najmniej —
10%), wody, octu jablkowego ilub spirytusowego iflub winnego, z dodatkiem soli, cukru i innych
sktadnikéw zgodnych z recepturg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéline

Produkt powinien spetniat wymagania aktualnie cbowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MUSZTARDA JEDNOPORCJOWA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania musztardy jednoporciowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgji | cbrotu
handlowego musztardy jednoporcjowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
— PN-A-86964 Musztarda
— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe | warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie kwasowosci ogoinej
—  PN-A-75101-07 Przetwory owocowe | warzywne - Przygotowanie probek i metody badar
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci cukréw | ekstraktu bezcukrowego;
_  PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkow
— PN-ISO 1026 Produkly owocowe i warzywne - Oznaczanie zawartosci suchej substancji
w wyniku suszenia przy obnizonym ciénieniu i zawartoéci wody w wyniku destylacii

azeotropowe]

1.3 Okreslenie produktu

Musztarda jednoporcjowa

Przyprawa ofrzymana z ziarma gorczycy, wody, soli, cukru, octu i innych skiadnikéw smakowo-
zapachowych zgodnych z receptura, w opakowaniu jednoporcjowym

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnoSciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 ~ Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania zmﬁ.“m.ﬂwam:
1 | Barwa | wyglad Wiasciwa dla zastosowanych surowcow | dodanych skiadnikow

smakowo-zapachowych; dopuszczalne czarne punkty w przypadku

stosowania gorczycy czarne] PN-A-86964
2 | Konsystencja Gesta do polgeste] masa z wyczuwalnymi lub nie drobnymi

czgstkaml rozdrobnionych ziaren gorczycy | przypraw w zaleznosci

od typu musztardy

CZERWIEG 2024 r. Strona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MUSZTARDA MIODOWA

1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania musztardy miodowel.

Postanowienia minimalnych wymagari jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu

handlowego musztardy miodowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszege dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (tgcznie ze zmianami):

PN-A-86964 Musztarda

PN-A-75101-04 Przetwory owocowe | warzywne - Przygotowanie prébek i metedy badan
fizykochemicznych - Oznaczanie kwasowoéci ogdinej

PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badafi
fizykachemicznych - Oznaczanie zawartoSci cukréw i ekstraktu bezcukrowego;
PN-A-75101-10 Przetwory owocowe | warzywne - Przygotowanie prébek i metody badar
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartoéci chlorkéw

PN-ISO 1028 Produkty owocowe | warzywne - Oznaczanie zawartosci suchej substancji
w wyniku suszenia przy obnizonym cinieniu | zawartosci wody w wyniku destylacji

azeotropowej

1.3 Okres$lenie produktu

Musztarda miodowa
Przyprawa ofrzymana z ziarna gorczycy biatej, wody, soli, cukru, octu, miodu naturalinego i innych

sktadnikéw smakowo-zapachowych zgodnych z recepturg.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie ocbowigzujgcego prawa zywnoséciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Ceachy Wymagania :m.“”u_wwnma
1 |Barwai WiaSciwa dla zastosowanych surowcow i dodanych skladnikéw
wyglad smakowo-zapachowych
2 | Konsystencia | Jednolita, gesta masa, dopuszczaina nieznaczna wyczuwalnosé PN-A-86964
drobnych czgstek gorczycy i przypraw
3 | Zapach Wiasciwy dla musztardy, z wyczuwalnym zapachem przypraw | uzytych
skladnikow smakowo-zapachowych; bez zapachéw obcych

CZERWIEC 2024 . Strona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

NATKA PIETRUSZKI SUSZONA

1 Wstep

1.1

Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania | pakowania natki pietruszki suszonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego natki pietruszki suszonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do

stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami):

PN-ISO 1026 Produkty owocowe | warzywne -- Oznaczanie zawartosci suchej substancji w wyniku
suszenia przy obnizonym ciénieniu i zawartodci wody w wyniku destylacji azeotropowe]
PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne -- Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych -- Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen organicznych

PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne -- Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych -- Oznaczanie zawartoéci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Natka pietruszki suszona
Pocigte, wysuszone li§cie pietruszki zwyczajnej (Petroselinum crispum).), przeznaczone do poprawy

smaku, zapachu i wygladu produktéw spozywczych.

2

Wymagania

2.1 Wymagania ogdéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktuainie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Zielona do zielonooliwkowej
2 | Konsystencja Sypka
3 | Zapach Typowy, aromatyczny, bez zapach6w obcych
4 | Smak Typowy, bez posmakéw obcych
5 | Obecno$€ plesni araz objawy obecnosci
gryzonl | owadbéw (odchaodéw gryzoni, Niedopuszczalna
slersci, zywych owadow i ich szczatkéw)

CZERWIEC 2024 r. Strona 2z 4
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OCET

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako&ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania octu.

Postanowienia minimalnych wymagarn jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkcji | obrotu
handlowego octu przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nize] dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lgcznie ze zmianami):

— PN-A-79733 - Ocet
1.3 Okreslenie produktu

Ocet
Produkt przeznaczony do spozycia, ofrzymany wylgcznie w procesie biologicznym dwéch fermentacji,
alkoholowej | octowe] z surowcow pochodzenia rolniczego.

Ocet spirytusowy
Ocet otrzymany ze spirytusu w biologicznym procesie fermentacji octowej, 10% kwasowosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania akiualnie obowigzujgcege prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad i konsystencja | Bezbarwny, klarowny plyn

2 | Zapach | smak Charakierystyczny, ostry, intensywny, kwaény, niedopuszczalny smak | zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 1 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania gn»“uu.ﬂﬂnn:
1 Zawarlos¢ kwaséw ogélem wyrazona jake bezwodny kwas octowy (g) 100
nie mniej niz na 1000m| PN-A-70733
2 | Reszikowa zawarto$é alkoholu, %(utamek objgto$ciowy), nie wigcej niz 05
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OCET BALSAMICZNY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania | pakowania octu balsamicznego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako§ciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego octu balsamicznego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Ocet balsamiczny
Srodek spozywczy otrzymany w procesie fermentac]i octowej i alkoholowej zageszczonego moszczu
winogronowego poddanego diugotrwatemu dojrzewaniu w drewnianych beczkach.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja | Czarna ciecz o gestej konsystencji
2 | Zapach | smak Charakterystyczny, slodko-kwasny, niedopuszczalny smak i zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Zawarto$é kwasow ogélem wyrazona jako bezwodny kwas octawy, &0
| | /000mi, nie mniej niz PN-A-79733
2 Reszikowa zawartos¢ alkoholu, %(ulamek objetosciowy), 15
nie wigcej niz '

3 Objetos¢ netto

Objetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu objetosci netto powinna byé zgodna z cbowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objgto$é netto:

- 250ml.

4 Trwalosé

CZERWIEC 2024 . Strona2z 3
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OCET JABLKOWY

1 Wstep

1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcii | obrotu
handlowego octu jabtkowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sq niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (fgcznie ze zmianami):
— PN-A-79733 - Ocet
1.3 Okre$lenie produktu
Ocet jablkowy
Produkt przeznaczony do spozycia, otrzymany w biologicznym procesie fermentacji octowe] cydru,

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.,
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 = Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad | konsystencja | Produkt w postaci plynnej, klarowny, dopuszczaine lekkie zmegtnienie
2 | Zapach | smak Charakterystyczny, kwasny, niedopuszczalny smak i zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Metody badar

Lp. Cechy Wymagania wedlug

Zawartos¢é kwasow ogdlem wyrazona jako bezwodny kwas octowy, 50
g/1000ml, nie mniej niz

Reszlkowa zawarto$é alkoholu, %(ulamek objetociowy),
nie wigcej niz

PN-A-79733
0.5

3 Objetos¢ netto

Objetost netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartosé bledu objetoéci netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem.

CZERWIEC 2024 r. Strona2z 3
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OREGANO

1 Wstgp

1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania oregano.

Postanowienia minimalnych wymagar jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego oregano przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotlane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powofane. Stosuje si¢

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 927 Ziola i przyprawy - Oznaczanie zawartoéci substanciji pochodzenia zewngtrznego i
substancji obcych

— PN-ISO 928 Zicta i przyprawy - Oznaczanie popiolu ogéinego

— PN-ISO 930 Ziola i przyprawy - Cznaczanie popiolu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartoéci wody. Metoda destylacii azeotropowej

-~ PN-R-87027 Surowce zielarskia — Metody oznaczania szkodnikow.

- PN-EN ISO 6571 Przyprawy i ziola - Oznaczanie zawartosci olejku eterycznego (metoda
hydrodestylacji)

— PN-EN ISO 2825 Ziola i przyprawy - Przygotowanie zmielonej prébki do analizy

1.3 Okreslenie produktu

Oregano
Suszone, rozdrobnione liscie (powinny calkowicie przechodzié przez sito o nominainej $rednicy
przekroju oczek 500um) rosliny Origanum vulgare L.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania akiualnie obowigzujacego prawa Zzywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Jasnoszarozielona do oliwkowozielonej
2 | Konsystencja Sypka, bez zbryleri
3 |Zapach Siiny, aromatyczny, przyjemny, delikatny, bez zapachéw obcych
4 |Smak Korzenny, lekko gorzkawy | piekacy, bez obcych posmakéow

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PAPRYKA CHILLI

1 Wstep

1.1 Zakres
Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania papryki chilli,

Postanowienia minimalnych wymagari jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkcji | obrotu
handlowego papryki chilli przeznaczonej dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-ISO 930 Ziola | przyprawy - Oznaczanie popiolu nierozpuszczalnego w kwasie

_ PN-1SO 9828 Ziola | przyprawy - Oznaczanie popiolu ogolnego

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowe]

_ PN-R-B7027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow

_ PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie prébek i metody badar

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

1.3 Okre$lenie produktu

Papryka chilli
Produkt w postaci proszku, otrzymany z poddanych odpowiednie] obrobce owocow papryki chilll,
przeznaczony do poprawy smaku, zapachu | wyglgdu produktéw spozywezych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowiazujgcege prawa zywnoéciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad i konsystencja Sypki proszek
2 |Barwa Czerwona do czerwono-pomaranczowej
3 |Zapach Typowy, Intensywny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Bardzo ostry, silnie piekacy | palacy, bez posmakdw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

CZERWIEC 2024 1. Strona2z 4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PAPRYKA SLODKA

1 Wstep

1.1 Zakres
Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objgto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania papryki stodkie].

Postanowienia minimalnych wymagari jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego papryki stodkie] przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nize] dokumenty powolane. Stosuje si¢
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-ISO 930 Ziola | przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 928 Ziola i przyprawy - Oznaczanie popictu ogdinego

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartoéci wody. Metoda destylacji azeotropowej

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow

_ PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie probek | metody badan

_ PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostalosci | zanleczyszczen

1.3 Okre$lenie produktu

Papryka stodka
Produkt w postaci proszku, otrzymany z poddanych odpewiednim zabiegom technologicznym

owocow papryki (Capsicum annuum), przeznaczony do poprawy smaku, zapachu | wygladu
produktow spozyweczych.

2.Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnoSciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja | Sypki proszek, niedopuszczalne trwale zbrylenia
2 |Barwa Pomarariczowo-czerwana do brunatno-czerwonej
3 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych surowcéw, bez zapachow obcych
4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych surowcéw, lekka slodki, bez posmakow obeych

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PIEPRZ CYTRYNOWY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badaii oraz warunki
przechowywania | pakowania pieprzu cytrynowego.

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pieprzu cytrynowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszege dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lgcznie ze zmianami).

- PN-ISO 930 Ziola i przyprawy - Oznaczanie popiolu nierozpuszczalnego w kwasie

- PN-ISO 938 Przyprawy - Oznaczanie zawarto$ci wody. Metoda destylacii azeotropowe]

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw

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

1.3 Okreélenie produktu

Pieprz cytrynowy

Mieszanka przyprawowa w skiadzie ktérej znajdujg sig¢ co najmniej: sol (nie wigcsj niz 35%), suszone
i zmielone przyprawy i warzywa - w zmiennych proporcjach (pieprz czarny- co najmniej 20%, kurkuma,
czosnek, cebula), skérka cytrynowa — co najmniej 3%, cukier i inne zgodne z recepturg; przeznaczona
do poprawy smaku | zapachu potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetniaé wymagania aktuainie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Barwa Niejednolita, wiasciwa dla uzytych sktadnikéw
2 | Konsystencja Sypka, dopuszcza sig niewielkie zbrylenia iatwo rozsypujace sig
3 |Zapach Swoisty, aromatyczny, wyczuwalny cytrynowy, siiny, typowy dla uzytych skiadnikow,
bez zapachéw obcych
4 | Smak Oslry, piekacy, typowy dla uzytych skladnikéw, posmak cytrynowy, bez posmakow
ohcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

CZERWIEC 2024 r. Strona2z 4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PIEPRZ CZARNY MIELONY

1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi minimainymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania | pakowania pieprzu czarnego mielonego.

Postanowienia minimalnych wymagari jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pieprzu czarnego mielonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-ISO 930 Ziola i przyprawy - Oznaczanie popiolu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 928 Ziola i przyprawy - Oznaczanie popioiu ogéinego

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartoéci wody. Metoda destylacji azeotropowej

— PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie prébek | metody badan

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw

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

1.3 Okre$lenie produktu

Pieprz czarny mielony

Wysuszone, wyksztalcone, przesortowane, rozdrobnione tak ze, wszystkie czastki przechodzg przez
sito o boku oczka kwadratowego 2mm, owoce pieprzu czarnego (Piper nigrum L.) z rodziny
pieprzowatych, stosowane do poprawienia smaku | aromatyzowania potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zzywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 —- Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Barwa Brunalnoczarna lub ciemnoszara do szarobrunatnej

2 | Konsystencja Sypka, dopuszcza sl niewielkie zbrylenia fatwo rozsypujgce sie
3 | Zapach Swaisty, aromatyczny, korzenny, silny, bez zapachéw obcych

4 | Smak Charakterystyczny, silnie piekacy, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wediug Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 r. Strona 2 z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO St.UZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PIEPRZ ZIOLOWY

1 Wstep

1.1 Zakres

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

Postanowienia minimainych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego pieprzu ziclowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-ISO 928 Ziola i przyprawy - Oznaczanie popiolu ogélnego

_ PN-ISO 930 Ziofa i przyprawy - Oznaczanie popiolu nierozpuszczalnego w kwasie

_ PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacii azeotropowe]

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow

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

1.3 Okreslenie produktu

Pieprz zlotowy
Przyprawa w sklad ktérej wehodzg gléwnie suszone | zmielone: owoce kolendry, nasiona gorczycy
biale], owoce kminku, owoce pieprzu tureckiego, ziele majeranku, przeznaczona do poprawy smaku

i zapachu potraw.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Barwa Niejednolita, wlasciwa dla uzytych skladnikéw
2 | Konsystencja Sypka, dopuszcza sig niewielkie zbrylenia latwo rozsypujgce sig
3 | Zapach Swoisty, aromatyczny, siiny, typowy dla uzytych skiadnikéw, bez zapachéw obcych
4 | Smak Ostry, piekacy, typowy dla uzytych sktadnikéw, bez posmakéw cbeych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4




2 peuons 1 #20Z D3IM¥3Z0

“ejusonpoud lwejuada|ez z ajupobz JemAMOLoaZI

ajuemAmoyaazid g9

‘wameld whoklnzeimogo aiujenpie z sjupobz

3JUBMONBUZ Z°9

‘Yoejuemoxedo BU WEN I BIUEZOZS3IWN ZeI0 YoAzodajsez uemoxedo BluEMOSO}S 8Is ezozsndop aIN
‘BlosoumAz

Z npEjuoy op yahuozoeuzezid oAmoiuemoyedo mopeuslew z sueLoyAm 9Ag Auumod ejuemoyedo
‘yoAuzojueydew yezpoyzsn | jusa|d mope|s ‘moyoedez

Yohoqo zeq ‘syshzo 9Aq Auumod "ejuemAmoyoszid sezopod npinpoid osoyel Bmosep oelumadez
Zeio wsluezozshzosiuez | wsjuazpoyzsn pazid pnpoid Dezosidzagez Auumod  eluemoyedp

ajuBMONEd L'9

sjuemAmoysazid ‘ajuemoeuz ‘aluemoned g

¥ Z g Buang -+ ¥20Z 03IMY3Z0

‘g Aaiqe | m yoAuepod wuou Bnypapp

YahuzowayaoyAzy Yyoao sluezoeuzp g

'L Aayge m iwhuepoed (weiueBewAim z gsoupobz eu femolosod azimelsdws; m JELONAM AzoleN

yshuzafdajouebio yosas ajuezoeuzg z's

'2'91 1'9 Pid z 9s0upobz Bu Bulenzim BpojaLu JELONANA

BluEmoyedo Nue}s | BIUBMOYBUZ 3juszpmelds |'g

uepeq Apojoly §

"Aoio|gpo nuAzeSeww op Amesop Ajep po Aodisaiw
9 Zu [Bluw aju gisouAm usiumod ejusonpoid zazid Auemouepjep ejohzods op sourepAzid sanjQ

IsotEMI] ¥

By -

‘Boos -

‘Bosz -

‘Boot -

‘BgL -

‘BoL -
‘Ojjau esew eujezozsndog
‘wameud whoknzemogo z eupobz 9Aq euumod opsu Asew npajq 9sopem euwsaln eujezozsndog
"Bjusonpoud Ebelepjsp z eupobz 94q euumod opsu Bsep

o}jau esepy ¢

‘oBsulfoynpoid nssooud
AuaiBiy 1jonuoy z yoAuzoiBojoiqosiw uepeq Mmo)IuAm ejuepkz omesd aigos ebezisez fokleimewez
‘wamerd WwAsknzeimogo aiujenpie z alupobz

auzojBojoiqonyiw ejueBewimy pz

o YoeyIupoyzZS
L2048-H-Nd BUjgzozsndopeju od 1osoje15020d ZBIO YoAMUBLL | YoAMAZ MOYIUPOYZS DS0UaG0D §
zU [203m
uy i alu "'eamouns By |/Bw 'Buy' ziu lazsydm aju sjsew | wwg'g
9L0vL-¥-Nd oe 2w fozsydm aju famoju RSON[aIM 0 ME2LOY YoAlisa zag Yejskzo - | ¥
‘YkuzofisuBeluona) uszozsAzosiuez Jsouemez
] \ Z1u f203m Bl (Wyw)%,
0£6 OSI-Nd ot 'IOH 8ZIomjzol %0 | m oBaujezazsndzasaw njoidod 2sopEMEZ 2
BZ6 OSI-Nd 0'0t Z1u [208jM 81U * (wyw)% '0BaujoBo njoidod osopEmMeZ | 2
66 OSI-Nd 0'k4 Ziu [903im aju “(Ww/ui)3, “Apom psouemez | |
bi Iy
cmumm_mwo«ns_ ejuebewipy Aysen dq

auzalwayaoyAzy eluebewipm - Z eage)



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH 1 Watep
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ Tz

Niniejszym minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania podgrzybkéw suszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sq podczas produkcji i obrotu
handlowego podgrzybkami suszonymi przeznaczonymi dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

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

~  PN-A-78510 Przetwory grzybowe - Grzyby suszone
—  PN-A-78509 Grzyby $wieze i produkty grzybowe - Metody badar

_UOUQ xN<mmx mcmNoz< 1.3 Okreslenie produktu
Podgrzybki suszone

Produkt otrzymany ze $wiezych grzybéw z gatunku podgrzybek brunatny (Imleria badia),
oczyszczonych z zanieczyszezen, pokrojonych, wysuszonych w stopniu zapewniajgcym ich trwalos¢.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Powinien posiadaé dolgczony atest grzyboznawcy zgodnie z obowigzujgcym prawem.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badar wedlug

Owocniki grzybéw jednego gatunku, pokrojone w plasiry,
cale, zdrowe, bez objawbw zepsucia

Barwa migzszu na przekroju podiuznym owocnika
charakterystyczna dla danego gatunku grzyba, zmieniona
2 | Barwa procesem technologicznym, powierzchnia wierzchnia plastra PN-A-78509
kapelusza ciemnobrgzowa, spodu plastra kapelusza
bladoz6ita do z6ltozielonej

3 | Smak Grzybowy, bez obcych posmakéw

1 | Wyglad

4 | Zapach Grzybowy, bez obcych zapachow

CZERWIEC 2024 r. Strona2z 4
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PRZYPRAWA CURRY

1 Wstep

1.1 Zakres
Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania przyprawy curry.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego przyprawy curry przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania ninlejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego ({gcznie ze zmianami).
— PN-ISO 930 Ziola i przyprawy - Oznaczanie popiolu nierozpuszczalnego w kwasie

1

PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow.
—  PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostalosci i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa curry

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych przypraw i ziot: kurkuma ( nie mniej niz
18%), kolendra (nie mniej niz 14%), kmin rzymski (nie mniej niz 4%), kozieradka, gorezyca, chilli,
mozliwy jest takze dodatek gozdzikéw, gatki muszkatolowej, pieprzu czarnego, czosnku, kardamonu,
cynamonu, imbiru, anyzu, soli, przeznaczona do poprawy smaku, zapachu i wygladu produktow

spozywczych.
2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Barwa Z6Ha, czerwona lub ciemnobrazowa

2 | Konsystencla Sypka, bez trwalych zbryler

3 | Zapach Aromalyczny, charakterystyczny dla uzytych skiadnikéw, bez zapachow obcych

4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych skladnikéw, pikantno-siedki, bez posmakdw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PRZYPRAWA DO FLAKOW

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objgto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania przyprawy do flakow.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgii i obrotu
handlowego przyprawy do flakéw przeznaczone dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dekumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (igcznie ze zmianami):

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej

— PN-R-87019 Surowce zielarskie — Pobieranie probek i metody badar

— PN-EN ISO 2825 Ziola i przyprawy - Przygotowanie zmielonej prébki do analizy

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw,

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

1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa do flakéw

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych warzyw, przypraw i ziét m.in. cebuli,
marchwi, czosnku, papryki stodkiej i ostrej, gatki muszkatolowej, pieprzu czarnego, majeranku, imbiru,
soli, cukru, z ewentualnym dodatkiem liéci laurowych, ziela angielskiego, kolendry, kurkumy | innych
skladnikéw zgodnych z recepturg przeznaczona do poprawy smaku, zapachu i wygladu produktéw
spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinlen spelniaé wymagania aktualnie obowiazujacego prawa 2ywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PRZYPRAWA DO KURCZAKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania przyprawy do kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji | obrotu
handlowego przyprawy do kurczaka przeznaczonej dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sq niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie akiualne wydanie dokumentu powotanego ({gcznie ze zmianami):

— PN-ISO 930 Ziola i przyprawy - Oznaczanie popiolu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowe]

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow.

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

1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa do kurczaka

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych warzyw, przypraw i ziét m.in. papryki
slodkiej (nie mniej niz 14%), czosnku (nie mniej niz 5%), gorczycy biatej, kolendry, kurkumy, kminu
rzymskiego, imbiru, soli, przeznaczona do poprawy smaku, zapachu produkiéw spozywczych.
Przyprawa moze zawieraé jeszcze m.in. majeranek, chili, kminek, kurkume, gozdziki, cynamon,
pieprz, cebule, gatke muszkatolows, bazylig, czaber, natke pietruszki.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Konsystencja | Sypka, w zaleznosci od skladu surowcowego dopuszcza sig niewielkie zbrylenia
2 | Barwa Niejednolita, wiasciwa dla uzytych skladnikéw

3 | Smak Charakterystyczny dla uzytych skiadnikéw, bez posmakéw obeych

4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla danej mi ki, bez zapach6éw obcych
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PRZYPRAWA DO MIESA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania przyprawy do migsa.

Postanowienia minimainych wymagan jako&ciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego przyprawy do migsa przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sq niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami):

— PN-ISO 930 Ziola | przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawarto$ci wody. Metoda destylacji azeotropowej

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow.

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

1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa do migsa

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych warzyw, przypraw | zi6t m.in. czosnku (nie
mniej niz 10%), gorczycy bialej, kminku, kolendry (nie mniej niz 7%), majeranku, papryki stodkiej,
czabru ( nie mniej niz 3,6%), chili, cebuli (nie mniej niz 2%), cukru i soli, przeznaczona do poprawy
smaku, zapachu | wygladu produktow spozywczych.

2 Wymagania
2.1 Wymagania og6ine

Produkt powinien spelniat wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnoséciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tahlica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Konsystencja | Sypka, w zaleznosci od skiadu surowcowego dopuszcza sig niewielkie zbrylenia
2 | Barwa Niejednolita, wiasciwa dla uzytych skiadnikéw
3 [ Smak Charakterystyczny dla uzytych skiadnikéw, bez posmakow obcych
4 | Zapach ‘Aromatyczny, charakierystyczny dla danej mieszanki, bez zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PRZYPRAWA DO ZUP W PLYNIE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania przyprawy do zup w piynie.

Postanowienia minimalnych wymagar jakociowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego przyprawy do zup w plynie przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotlane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie akiualne wydanie dokumentu powolanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-79011-3 Koncentraty spozywcze — Metody badar — Oznaczanie zawartoci wody
— PN-A-94052 Koncentraty spozywcze — Buliony, rosoly i hydrolizaty biatkowe
— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe - Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie

na biatko
1.3 Okreélenle produktu
Przyprawa do zup w plynie

Produkt spozywczy otrzymywany w wyniku hydrolizy surowcow roslinnych lub zwierzgcych o duzej
zawarloéci bialka, gléwnie zawierajgcy zhydrolizowane biatko w postaci aminokwaséw, sl kuchenng
oraz wode, w postaci plynu

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Barwa Qd jasnobrgzowe] do brunatnej
2 | Wyglad i konsystencja Plynna
3 | Smak Charakterystyczny dla hydrolizatu  bialkowego, {agodny, nie
dopuszczalny smak gorzki
4 | Zapach Charakterystyczny dla hydrolizatu bialkowego, lagodny

2.3 Wymagania flzykochemiczne
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PRZYPRAWA GYROS

1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania przyprawy gyros.

Postanowienia minimalnych wymagari jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego przyprawy gyros przeznaczonej dia odbiorey.

1.2 Dokumenty powolane

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

__ PN-ISO 930 Ziola i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartoéci wody. Metoda destylacji azectropowej

—_ PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw.

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

1.3 Okre$lenie produktu
Przyprawa gyros

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych warzyw, przypraw i ziol przeznaczona do
poprawy smaku, zapachu i wyglgdu produktéw spozywezych.

W skiad mieszanki powinny wchodzié: czosnek, kolendra, papryka slodka, gorczyca, rozmaryn, chili
pleprz czarny, oregano, kozieradka, cukier, s6l. Przyprawa moze zawieraG jeszcze m.in. tymianek,
majeranek, owoc jatowca, cebulg, kurkume, ziele angielskie, gozdziki.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien speinia¢ wymagania akiualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Konsystencja | Sypka, w zaleznoscl od skladu surowcowego dopuszcza sig niewlelkie zbrylenia
rozsypujgce sig pod naciskiem paica

2 | Barwa Niejednolita, charakterystyczna dla uzytych skiadnikéw
3 | Smak Charakterystyczny dla uzytych skiadnikéw, bez posmakéw obcych
4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla uzytych skiadnikéw, bez zapachéw obeych

CZERWIEC 2024 . Strona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PRZYPRAWA UNIWERSALNA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakociowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania przyprawy uniwersalnej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego przyprawy uniwersalnej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczer
1.3 Okre$lenie produktu
Przyprawa uniwersalna

Produkt otrzymany przez wymieszanie rozdrobnionych, suszonych warzyw (m.in. marchwi, cebuli,
pasternaku, pietruszki, pora, selera, natki pietruszki, papryki slodkiej, ziemniakéw) w iloéci nie
mniejsze] niz 15%, soli (nie wigce] niz 55%) oraz substancii wzmacniajgcych smak i zapach,
przeznaczony do poprawienia smaku, zapachu i wygladu produktéw spoizywczych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Konsystencja | Sypka, warzywa rozdrobnione w zaleznosci od skiadu surowcowego,
dopuszcza sig niewielkie zbrylenia rozsypujace sig pod naciskiem

2 | Barwa Niejednolita, wiasciwa dia uzytych skiadnikow
3 [ Smak Charakierystyczny dla skiadnikéw, stony
4 | Zapach Aromalyczny, charakterystyczny dla danej mieszanki

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wediug Tablicy 2.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ROSOL WOLOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania resoiu wolowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego rosolu wolowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

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

— PN-A-94052 Koncentraty spozywcze — Buliony, rosoly i hydrolizaty biatkowe

__ PN-ISO 7251 Mikrobiologia zywnosci | pasz - Horyzontalna metoda wykrywania obecnosci
i oznaczania liczby przypuszczalnych Escherichia coli - Metoda najbardziej prawdopodabnej liczby

__ PN-EN SO 6579 -1 Mikrobiologia laficucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,

oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czeéé 1: Wykrywanie Salmonella Spp.
1.3 Okreslenie produktu
Rosdt wolowy

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetwerzonych SUroWCOW
roslinnych, zwierzecych (ekstrakt wolowy, tluszcz wolowy), z dodatkiem naturalnych przypraw
rodlinnych, spozywczych dedatkéw smakowo — zapachowych, substancii wzmacniajgcych smak i
zapach, substancji poprawiajgcych strukturg produktu, naturalnych barwnikéw oraz innych substancii
zgodnych z receptura.

Produkt moze byé stosowany jako podstawa innych potraw lub po dodaniu wody mozna otrzymaé z
niego rosdt wolowy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien speiniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ROZMARYN

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania rozmarynu.

Postanowienia minimalnych wymagari jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego rozmarynu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-ISO 930 Ziola i przyprawy - Oznaczanie popiolu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Meteda destylacji azeotropowej

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow.

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

1.3 Okreslenie produktu

Rozmaryn
Wysuszone, nierozdrobnione liscie ro$liny (Rosmarinus officinalis) przeznaczone do poprawy smaku
i zapachu produktow spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zzywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Barwa Zielona do oliwkowozielonej

2 | Zapach Aromatyczny, silny, bez zapachéw obcych

3 | Smak Korzenny, zywiczny, lekko gorzki i cierpki, bez posmakow obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOS 1000 WYSP

1 Wstep

1.1 Zakres
Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania | pakowania sosu 1000 wysp.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sosu 1000 wysp przeznaczonego dla cdbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sq niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami):
—  PN-A-86951 Produkiy warzywne, owocowe, warzywno-owocowe i warzywno-grzybowe —Sosy
— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badar
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkéw

1.3 Okreélenie produktu

Sos 1000 wysp

Sos zimny do migs, otrzymany na bazie majonezu | Smietany z dodatkiem $wiezych lub/i
przetworzonych warzyw m.in pomidoréw (owoce rozdrobnione, przecier, koncentrat, ketchup) i papryki
oraz innych warzyw utrwalonych metodami fizycznymi, wzglednie chemicznymi, z dodatkiem przypraw
aromatyczno-smakowych lub/i wyciagéw z warzyw, dozwolonych érodkéw slodzacych, soli, kwasow
spozywczych | z ewentualnym dodatkiem substancii zageszczajgcych, utrwalony termicznie lub

chemicznie.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Z&Mmm__u:mnns
1 | Barwa Typowa dia uzytych surowcéw, zmieniona procesem technologicznym
Charakterystyczny w zaleznoéci od uzytych skladnikéw, bez obeych
2 | Zapach i smak zapachGw | posmakéw PN-A-86951
3 Konsystencja Palplynna do gestej, ewentuainie z widocznymi czgstkami przypraw |
i wyglad innych sktadnikéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

CZERWIEC 2024 r. Strona2z 4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOS BARBECUE

1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakociowymi objeto wymagania, metedy badarn oraz warunki

przechowywania | pakowania sosu barbecue.

Postanowienia minimalnych wymagan jakociowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sosu barbecue przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie akiualne wydanie dokumentu powolanego (lgcznie ze zmianami):
—  PN-A-BB951 Produkty warzywne, owocowe, warzywno-owocowe i warzywno-grzybowe —-Sosy
—  PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek | metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkéw

1.3 Okreslenie produktu

Sos barbecue

Sos do mies, otrzymany ze $wiezych lub/i przetworzonych pomidoréw (owoce rozdrobnione, przecier,
koncentrat), z dodatkiem aromatu dymu wedzarniczego, przypraw w tym chilli, ekstraktow warzyw,
dozwolonych &rodkéw stodzacych, soli, kwaséw spozywczych, substancii zageszczajacych, utrwalony
termicznie lub chemicznie.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badar

Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Barwa Ciemnobrgzowa z odcieniem bordowym
2 | Smak i zapach Slodko-kwasny, pikantny z charakterystycznym wedzonym aromatem; PN-A-86051

bez obcych zapachéw i posmakdw

Konsystencija

{wygigd Péiplynna do gestej, ewentualnie z widocznymi czgstkami skladnikéw

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOS BOLONSKI

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badaf oraz warunki

przechowywania i pakowania sosu bolofiskiego.

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji | obrotu
handlowego sosu bolofiskiego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (fgcznie ze zmianami):

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

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

—_ PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badari - Oznaczanie zawartodci popiolu
ogblnego i popiolu nierozpuszczalinego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu

chlorowodorowego
1.3 Okre$lenie produktu
Koncentrat sosu boloriskiego

Produkt spozywczy w postaci proszku ofrzymany z odwodnionych, zageszczonych lub
przetworzonych surowcéw roslinnych, zwierzgcych lub ich mieszanin, naturalnych przypraw
rodlinnych, ewentualnym dodatkiem spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substanciji
wzmacniajgcych smak i zapach, substancji poprawiajacych strukture produktu, naturalnych lub
identycznych z naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substancji, z ktérego po wymieszaniu
z wodg i ewentualnym ugotowaniu otrzymuje sig sos, stanowigcy dodatek do potraw.

Sos boloriski powinien zawiera¢ w skladzie m.in. koncentrat pomidorowy co najmnie] 30% lub suszone
pomidory co najmniej 30%, suszone warzywa: cebula, czosnek, papryka czerwona; ziola: oregano,

bazylia, tymianek.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedlug Tablicy 11 2.

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4



¥ Zp BUOHS 19202 O3IMH3Z0

‘Ejusonpoid Iwelusde|ez z lupobz pemAMOLDeZI4
aluemAMOLD3ZId £'9

‘Wwameld whokinzemogo siujenpie z aiupobz
3JUEBMONEUZ Z'9

‘yoeluemoNEdO BU WE|NaI BIUBZOZSSIWN ZRI0 YoAZod3)sez uemoxedo eluemosols s ezozsndop aIN
‘BlosoumAz

z npfejuoy op yoAuozoeuzezid yoAmoluemodedo moreusiew z sueuoyAim 9Ag Auumod eluemoyedo
‘YoAuzolueyoaw uszpoyzsn | lusaid mopes ‘moyoedez

yohago zeq 'aysAzo 9Ag Auumod “Eluemfimoyoszid sezopod npinpoid DsoNel Bmosep Selumadez
Zelo wejuszozsAzosjuez | waluezpoyzsn pszid pnpoid 9ezosidzagez Auumod EuEmoNedQ

aluemoded L9

ajuemAmoysazid ‘ajuemoNBUZ ‘BJUEMONEY §

‘¢ Adijge | m yoAuepod wuou Bngpapp
YaAuzonuayooyAzy yoe9 sluezorUZQ '

"2 1 L Aoige m yoAuepod wuou Bngpapa
yoAuzofydajouebio yoao ajuezoruzg Z's

‘291 1’9 pid z 9soupobz eu Bujenzim kpojsiu peuoyAnn
uemoyedo NUEJS | BlUBMONEUZ 3juazpmelds |'s
uepeq Apojaly §

‘Aoloiqpo nuAzeBew op Amejsop Ajep po eokiseiw £
Zu fow aiu gisouim usiumod ejusonposd zozid Auemoiepiep eppAzods op soujepAzid sanQ

ISorEMIL P

¥ Z g BUOAS 49202 D3IMH3Z0

By -

‘Boog -
‘0}jau esew eujezozsndog
‘wameud whokinzeimoqo z eupobz 9Aq euumod olsu Aselw npaiq 9sopem euwaln eujezozsndoQ
‘ejusonpoud foesepisp z eupobz 94q euumod opau esepy

onau ese £

‘obeulfoynpoid nsaooud
AusiBiy nonuoy z yoAuzoiBojoiqosiw Uepeq moxiuAM Eluepkz omeid siqos ebszisez Aoklemewez
‘wameud whsinzeimogo sujenyye z aiupobz

auzajBojojqonjiw euebewipg 'z

‘wemeld
wihoklnzkimoqo sujenpie z ejupobz yoAmosepop Ibuelsqns YoALOjOMZOP | Ua2z0Z5AZ03IUBZ DSOLBMEZ

2-LL064-Y-Nd | eujezozsndopaju 1950te}50z0d
421 | moYIUpOYZS ‘YoAuzoiueyoall UazozsAzoaluez Jsousaqp | €
L-1L0BL-Y-Nd [ ZIU [3031M 8ill "% M (WyLu) NPoS NYJOjUD DSOLEMEZ | Z
8-1L1064-¥-Nd Z'0 Ziu [823m alu "% M obaujos
nsemy 3z1omjzos (/W) %0 m oBaujezozsndzoleiu njoidod osopemez | |
Bnipam .
[y S— ejuebewApy Ayosan dq
auzoiWayd0yAZy ejuebewAN — ¢ BONGEL
"¢ Aangey Bnpep
suzojwaydoyAzy ejuebewipm ¢z
BUOMIBZO0}SE|Ba0 'BuZoAlsKiepiereq) BWEH | £
Auots 1Aqz JewWs zelo 2990 pewsoed
| mezijoipAy Yewsod Aujezozsndopaiu o1z | mesdAzid ypAikzn
1 Amosopiwod yews 1 ysedez Aujemnzohm ‘mopinpoud yoAzems jews
Z-LL062-¥-Nd 8z yoAuemojoBAzid mopinpoid ndA} oBauep ejp Auzofishiapieiey) | yoedez | z
eluajAigz aujezozsndopaju ‘muaLWALosE
oBauep ejp wAmodA} [WeNIUPEpS aiu gnj UAUZOODIM Z EJSISBIMEZ
efussAsuoy ‘amzeu m oBauemoiepiap npnpoid ejp AmodA} | efouajsAsuoy
‘Yokzaims mopinpaud z yoAuemoyjoBiAzid mesod op BUOZIGZ 1 peIBAM | L
Bnjpam yepeq Apojepy eluebewipy Ayaeg -dq

muazpeziAzid od auzofydajouebio euebewApm — z eaigeL

o1z ‘meidAzid yofiAzn |

Amolopiwed yoedez AulemnzoAm ‘20qo Ayoedez sujezozsndopaiu
‘fynpoud a1se2zo M YoAIAzn mpomoins ejp Ampseln | yoedez | z

2 LL06LY-Nd euezpezikzid aisezd M 315 20Blezpemoidzol ' 0Bamoamoins
npesm z aoklexiuim eiualiqz sfemie|u auezozsndop

‘nsos meguaouoy muawApose ofauep ep jwimodA)

MONIUDERS YoAIAzZn wesemey aiu qn| (wAuzoopm z 'dAs gosip | piiBAM | |

Bnjpam yepeq Apojay ejuebewip Ayseg |dq

wejuazpkziAzid pezid suzakydajouebio ejuebewip - | eanqel




INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOS CHILLI

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami Jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania sosu chilli.

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego sosu chilli przeznaczenego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (tacznie ze zmianami):
— PN-A-86951 Produkty warzywne, owocowe, warzywno-owocowe | warzywno-grzybowe —Sosy

. PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkow
1.3 Okreslenie produktu

Sos chilli

Pikantny sos na bazie papryczki chilli i koncentratu pomidorowego oraz przypraw z ewentualinym
dodatkiem ekstraktow warzyw i przypraw, ziol, dozwolonych srodkéw slodzacych, soli, kwasow
spozywczych, substancji zageszczajgcych, utrwalony termicznie lub chemicznie.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania ga_.mnw__ _wmnmm
1 | Barwa Typowa dla uzytych surowcéw, zmieniona procesem technologicznym
Charakterystyczny w zaleznosci od uzytych skiadnikow, pikantny, ostry,
2 (Zapach | smak bez obcych zapachow i posmakéw PN-A-86951
3 Konsystencja Péiptynna do gestej, ewentualnie z widocznymi drobnymi czgstkami
i wyglad skiadnikow
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Zaﬁmm___u.__wnn:
1 | Zawarto&6 chiorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 3,5 PN-A-75101-10

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4



¥ Z p BUONS

4 $202 23IMY320

"BJuadNpod Iweluaselez z aupobz oemimouyoazid

‘wameld whsknzemogo aiuenpe z 8lupobz

ajuemAmoyoazid ¢'g

¥ Z € BUOYS 4 P20 O3IM¥3Z0

aluEMONBUZ Z'9

‘yoejuemoyedo eu wepjal eluezozsaIWN ZRI0 YoAzodéisez uemoedo eluemosols 81s ezozsndop aIN
‘BlosoumAz

Z np{euoy op yoAuozoeuzezid yoAmoluemoyedo Mofelisiew z sueuosAim 9Aq Auumod ejuemoyedp
‘YoAuzojueyosw yezpoyzsn | Jusajd MOpe|s ‘Mmoyoedez

Yahogo zaq ‘sishzo 9Aq Auuimodg ‘Bluemimoyoszid sezopod npjnpoid gsoxel bmiosem gelumedez
Zelo Wweluszozsfzosiuez | wsluszpoyzsn pazid pinposd  pezosidzeqez Auumod eluemoedp

BIUBMONE] |9
aluemAmoy29zid ‘SIUEMOMNEUZ ‘JJUEMONE §

‘21| folqel m yokuepod uuou Bnpapp

yafuzopwaya | ydAuzafydajouebio yseo ajuezoeuzp z's

28119 'pd z 9soupobz eu kujenzm Epojalu 2euodAN

yemoyedo nuess | BIUBMONEUZ ajuezpmeuds |'g
uepeq Apojay 5

“A2101qp0 NuAzeBew op Amejsop Ajep po sokiseiw g ziu
leluw s gisouim usiumod Bueonpoud zezid Auemolepep eioAzods op psoujepAzid sanjQ

J50feMI] ¢

wookL -

lwose -

‘lWoos -

‘lwose -

lwoog -

lwig
‘opau 9g03dlqo eujezozsndog
‘wamesd wAsknzkimogo z eupobz 9Aq euumod opau 1Ps03diqo npdig 9sopem euwaln eujezozsndog
‘gjusonpoid elepjep z eupobz 9Aq euumod opau 95013lg0

O}au 95033[q0 £

‘oBaulAoynposd nseooud
AuaiBly ljonuoy z yoAuzoiBojoigoyiw uepeq moyiuAm eluepkz omeld eigos ebiszisez foklemeuwey
‘wemerd whsknzemodo ajufene z slupobz

auzaiGojoigosyjw ejuebewip 'z



INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOS CZOSNKOWY

1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania sosu czosnkowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego sosu czosnkowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si@
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (fgcznie ze zmianami):
— PN-A-86951 Produkly warzywne, owocowe, Warzywno-owocowe | warzywno-grzybowe —Sosy
—  PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badar
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkow

1.3 Okreélenie produktu

Sos czosnkowy

Sos zimny do migs, otrzymany na bazie oleju roslinnego, 26itka jaja kurzego z dedatkiem czosnku (co
najmniej 3%), octu, przypraw lub/i ekstraktéw z warzyw lubfi przypraw, dozwolonych $rodkéw
stodzacych, soli, kwaséw spozywczych i z ewentualnym dodatkiem substancii zageszczajgeych,
utrwalony termicznie lub chemicznie.

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6ine

Produkt powinien spefnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania go»ﬂmm_wwnm___
1 |Barwa Typowa dla uzytych surowcéw, zmieniona procesem technologicznym
" Charakterystyczny w zalenosci od uzytych sktadnikéw, bez obcych
2 | Zapach i smak zapachow i posmakéw, wyczuwalny delikatny smak i zapach czosnku PN-A-86951
Konsystencja . <
3 i wyglad Péiptynna do gestej, ewentualnie z widocznymi czgstkami skladnikow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOS DO SALATEK

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi cbjgto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania | pakowania sosu do salatek.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkci i obrotu
handlowego sosu do salatek przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nize] dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lgcznie ze zmianami):
— PN-A-78011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczer

1.3 Okreslienie produktu

Sos do satatek

Produkt spozywczy, ofrzymany gtdwnie z odwodnionych, zaggszczonych Iub przetworzonych
surowcéw rolinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, przypraw korzennych, ziolowych, z dodatkiem
cukru, soli, kwaséw spozywczych, substancji zageszczajgcych i innych dozwolonych substancji
dodatkowych, w postaci proszku z ktérego po przyrzadzeniu wedlug przepisu podanego na
opakowaniu, otrzymuje sig gotowy sos stosowany jako dodatek do satatek.

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6ine

Produkt powinien speiniaé wymagania aktualnie cbowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

Metody badari
Lp. Cechy Wymagania ia“ lug
Przed przyrzqdzeniem
1 | Wyglad Produkt sypki, z widocznymi lub nie kawalkami uzytych skiadnikéw,
dopuszczalne nietrwale zbrylenia wynikajace z wsadu surowcowego,
rozprowadzajgce sig w czasie przyrzadzania PN-A-79011-2
2 | Zapach Wiasciwy dla surowcow uzytych w czasie produkc]i, niedopuszczalne
zapachy obce
Po przyrzadzeniu
Wyglad Konsystencja poiplynna z widocznymi lub nie skiadnikami typowymi

| konsystencja | dla danego asortymentu, niedopuszczalne zbrylenia i rozwarstwienie

Wiasciwy, charakierystyczny dla uzytych skladnikéw, niedopuszczaine PN-A-79011-2

2 | Zapach i smak | .oqchy | posmaki obce

3 [Barwa Charaklerystyczna dla uzytych sktadnikéw

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOS GRZYBOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania | pakowania sosu grzybowego.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji | obrotu
handlowego sosu grzybowego przeznaczonego dla adbiorcy,

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami):

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

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

— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartoSci popioiu
ogélnego i popiolu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu

Sos grzybowy

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zaggszczonych lub przetworzonych surowcéw
roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, naturalnych przypraw roslinnych, ewentualnym dodatkiem
spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancii wzmacniajacych smak i zapach,
substanciji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych z naturalnymi barwnikow
arganicznych oraz innych substancji, z ktérego otrzymuje sig sos, stanowigcy dodatek do potraw

Zawartos¢ suszonych grzybéw (borowik, maslak, podgrzybek, pieczarka) w koncentracie sosu

grzybowego nie mniej niz 7,5%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdéine

Predukt powinien speiniat wymagania akiualnie obowiazujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 11 2.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOS JOGURTOWO-CZOSNKOWY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania sosu jogurtowo-czosnkowego.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgli | obrotu
handlowego sosu jogurtowo-czosnkowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
— PN-A-86951 Produkty warzywne, owocowe, Warzywno-owocowe i warzywno-grzybowe —Sosy
—  PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badarn
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkéw

1.3 Okre$lenie produktu

Sos jogurtowo-czosnkowy

Sos zimny do migs, otrzymany na bazie majonezu (lub oleju, z6ltka jaja kurzego, musztardy, octu) i
jogurtu z dodatkiem czosnku (co najmniej 3%), przypraw lubfi ekstraktéw z warzyw lubli przypraw,
dozwolonych $rodkéw slodzacych, soli, kwasdw spozywczych i z ewentualnym dodatkiem substanciji
zageszczajgcych, utrwalony termicznie lub chemicznie.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania zenﬂuu_”mnnn_._
1 | Barwa Typowa dla uzytych surowcow, zmieniona procesem technologicznym
Charakterystyczny w zaleznoéci od uzytych sktadnikéw, bez obcych
2 | Zapach | smak zapach6w | posmakow, wyczuwalny smak i zapach czosnku PN-A-86851
3 “Acw”“_vwmhmzn_m Pélplynna do gestej, ewentualnie z widocznymi czgstkami skiadnikw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOS MEKSYKANSKI

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objgto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania | pakowania sosu meksykariskiego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sosu meksykarnskiego przeznaczonego dia odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dockumentu powolanego (fgcznie ze zmianami):
— PN-A-86951 Produkty warzywne, OWOCOWe, warzywno-owocowe i warzywno-grzybowe ~Sosy
—  PN-A-75101-10 Przetwory owoccowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw

1.3 Okreslenie produktu

Sos meksykariski

Ostry, zimny sos do migs, otrzymany ze éwiezych lubfi przetworzonych pomidoréw (owoce
rozdrobnione, przecier, koncentrat), cebuli, papryki, z dodatkiem przypraw w tym chilli, ekstraktéw
warzyw | przypraw, zi6l, dozwolonych Srodkéw slodzacych, soli, kwaséw spozywczych | ewentualnym
dodatkiem substancji zageszczajacych, utrwalony termicznie lub chemicznie,

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badar

Lp. Cechy Wymagania wedlig

1 |Barwa Typowa dla uzytych surowcéw, zmieniona procesem technologicznym

Charakterystyczny w zaleznosci od uzytych skladnikow, pikantny, ostry,

2 | Zapach i smak bez obcych zapachéw i posmakéw

PN-A-86951

Konsystencja Pélplynna do geste], ewentualnie z widocznymi drobnymi czgstkami
i wyglad skiadnikow

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOS SLODKO-KWASNY

1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako¢ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sosu slodko-kwa$nego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sosu stodko-kwasnego przeznaczonego dla edbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami):
—  PN-A-86951 Produkty warzywne, owocowe, warzywno-owocowe | warzywno-grzybowe —Sosy
—  PN-A-75101-10 Przetwory owocowe | warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartoéci chlorkéw

1.3 Okreélenie produktu

Sos slodko-kwasny

Sos do potraw, otrzymany z wody, cukru, octu ryzowego z dodatkiem $wiezych lubfi przetworzonych
pomidoréw (rozdrobnionych, przecieru, koncentratu), warzyw (np. marchew, cebula, papryka) i drobno
siekanych owocow (np. ananas, brzoskwinia), pedéw bambusa, ewentualnie imbiru, z dodatkiem
przypraw, ekstraktow warzyw | przypraw, ziét, dozwolonych érodkéw stodzgeych, scli, kwasow
spozywczych | z ewentuainym dodatkiem substancii zageszczajgcych, utrwalony termicznie |ub

chemicznie.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa ZywnoSciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cachy Wymagania gn_ummmwwnw___
1 | Barwa Typowa dla uzytych surowcéw, zmieniona procesem technologicznym
2 | zapach i smak m%%nﬁﬂﬂﬂwuwﬁﬂwinzomn_ od uzytych skiadnikéw, bez obcych PN-A-86351
3 “Aosmwm.“m:n_w Pélplynna do gestej, ewentualnie z widocznymi czgstkami skiadnikéw

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOS SOJOWY JASNY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako&ciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki
przechowywania i pakowania sosu sojowego jasnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji | obrotu
handlowego sosu sojowego jasnego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-984052 Koncentraty spozywcze — Buliony, rosoly i hydrolizaty biatkowe

1.3 Okreélenie produktu

Sos sojowy jasny
Produkt spozywczy ofrzymywany z mieszanki soi (nie mniej niz 30%), pszenicy, wody, soli, poddanej

procesowi fermentacji, w postaci plynu, przeznaczony do poprawy smaku potraw,
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Bursztynowa do jasnobrgzowej
2 | Konsystencja Plynna
3 | Zapach Charakterystyczny dla uzylych skiadnikéw, intensywny, niedopuszczalny zapach obcy
4 | Smak Charakterystyczny dia uzytych skiadnikéw, slony, niedopuszczalny smak obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug

1 | Chiorek sadu, %(m/m), nie wigcej niz 17 PN-A-94052

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

CZERWIEG 2024 . Strona2z3




€2 g euals 1 p2oe O3Ime3Z0

"Ejusonpoid |Wejuaos|ez z slupobz semAmoloszig

aiuemimoysazid £°9

‘wameld whoklnzmogo aiujenpie z aiupobz

ajuemoyeuz z'9

"Yoeiuemoyedo Bu Wyl BIUBZOZSSIWN ZBIO YoAzod3)sez uemoyedo Bluemosos 8is ezozsndop aiN
‘BlosoumAz

Z npjejuoy op yoAuozoeuzazid yoAmojuemoxedo MOjELSIEW Z SuBUONYAM 24Aq Auumod ejuemoxedo
‘YoAuzojueydBW UsZpoyzsn | lusajd mope|s ‘moyocedez

yokoqo zaq 'sishzo 9Aq Auumod ‘eluemAmoyoezid sezopod mpynpoid osoxel bmiosem selumadez
Zeio weluazozsAzosiuez | wsjuszpoyzsn pezid Pnposd ezosidzagez Auumod  ejuemoxedo

ajuemoNed L'9

aluemimoysazid ‘sjuBMONEUZ ‘BIlUEMONEY 9

'z folqe ] m yoAuepod wiou Bngpaps

yohuzoiwayooyAzy yoad aluezoeuzQ £°g

| Aoiige ) m wApemez jweiueBewAm z 9soupobz eu siuzokidsoueBio LlliEaTg)
yafuzafydajouebio Y222 ajuezoeuzQ z'g

291 1°9 Pd z 9soupobz eu kujenzm kpojaw pRUOHAN

UEMO)BAO NUE}S | BIUBEMONBUZ 3judzpmeids |'s

uepeq Apojaly 5

“Aoso|gpo nuAzeBew op Amejsop Aep po ackisaiw ¢
Ziu fauw s gisouim usiumod Bjusonpoid zezid Auemosepiep eioAzods op 1psoujepAzid sanjO

Jsofemi)

I -
lwgzy -
lwgzgg -

‘08U 9s50}8lqo eujezozsndo(
‘wameld wihoknzemogo z eupobz 9Ag euuimod opau 1o50331q0 npdiq 950uem euwsin eujezozendog
“gusonpoud Bfoele|yap z eupobz 9Aq euumed opau gso01dlqo

oyjsu 95033lqo €

‘oBaulfoynpoid nseooid



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOL SPOZYWCZA JODOWANA

1 Wstep

141

Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soli spozywczej jodowane;.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg poedczas produkcji i obrotu

handlowego soli spozywczej jodowane] przeznaczonego dla odbiorey.

1.2

Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powofane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami):

PN-C-84081-11 — S6l (chlorek scdowy) — Sprawdzanie barwy, wygladu, smaku i zapachu
PN-C-84081-17 — S6l (Chlorek sodowy) — Oznaczanie zawartodci zanieczyszczefi
ferromagnetycznych i mechanicznych

PN-C-84081-19 — Sél (Chlorek sodowy) — Oznaczanie pH roztworu wodnego

PN-C-84081-20 — SéI (Chlorek sodowy) — Oznaczanie zawartoéci wody

PN-C-84081-21 — Sél (Chlorek sodowy) — Oznaczanie zawartoéci substancii nierozpuszczalnych
w wodzie | przygotowanie roztworéw podstawowych

PN-C-84081-31 — S6l (Chlorek sodowy) — Oznaczanie zawartoéci chlorkéw metodg
merkurymetryczng

1.3 Okreslenie produktu

S6l spozywcza jodowana

Sél

wydobywana z naturalnego zloza metods suchej eksploatacji i mechanicznego rozdrabniania

urobku gdémiczego, kamienna, drobno mielona, wzbogacana zwigzkami jodu, przeznaczona do

spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnoSciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania Metody badar wedlug
1 | Wyglad Produkt krystaliczny, sypki
2 |Barwa Biala lub biala o naturainym odcieniu szarym lub rézowym
3 | Zapach Bez obcego zapachu PN-C-84081-11
4 | Smak Slony, bez ohcego posmaku, zwiaszcza gorzkiego

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

TYMIANEK

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania tymianku.

Postanowienia minimalnych wymagar jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu
handlowego tymianku przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotfane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lgcznie ze zmianami),

— PN-ISO 928 Zicla i przyprawy - Oznaczanie popiolu ogélnego

— PN-EN ISO 927 Ziota i przyprawy — Oznaczanie zawartoéci substancji pochodzenia zewngtrznego i
substancji obcych

— PN-ISO 930 Ziola i przyprawy - Oznaczanie poplolu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacii azeoftropowej

— PN-EN ISO 8571 Przyprawy i ziola - Oznaczanie zawarto$ci olejku eterycznego (metoda
hydrodestylacji)

-~ PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw

1.3 Okreslenie produktu

Ziele tymianku otarte
Oczyszczone, przesortowane ziele tymianku skladajgce sig z suszonych lig

kwiatow rosliny Thymus
vulgaris L., poddane procesowi ocierania

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Cechy Wymagania
1 |Barwa Ofarte suszone liscie majg barwg od popielatozielonej do brunatnoszarej;
suszone kwiaty od purpuroworézowej do brunatnorzowej
2 | Konsystencja Sypka, bez trwalych zbryleri
3 | Zapach | smak Aromalyczny, silny, bez zapachdw i smakéw obcych

CZERWIEC 2024 r. Strana2z 4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZIELE ANGIELSKIE

1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako&ciowymi objgto wymagania, metody badafi oraz warunki
przechowywania | pakowania ziela angielskiego.

Postanowienia minimainych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgiji i obrotu
handlowego ziela angielskiego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami).

—  PN-EN ISO 927 Ziola i przyprawy - Oznaczanie zawartoéci substanc]i pochodzenia

zewngtrznego i substanciji obcych

—  PN-ISO 928 Ziola i przyprawy - Oznaczanie popiolu ogéinego

—  PN-ISO 930 Ziola | przyprawy - Oznaczanie popiolu nierozpuszczalnego w kwasie

—  PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartoéci wody - Metoda destylacji azeotropowej

-~ PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw

—  PN-R-87019 Surowce zielarskie — Pobieranie probek i metedy badari

—  PN-A-74018 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostalosci i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu
Ziele angielskie
Wysuszone, wyksztatcone, lecz niedojrzale owoce (jagoedy) rosliny Pimenta officinalis L.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wodlug
Kuliste owoce o powierzchni chropowatej, kazdy z pozostaloécig
1 Wyglad A-dzialowego kielicha oraz pozostaloscig szypulki, niedopuszczalne
objawy zaplesnienia
2 Barwa Swoista, jasno-brgzowa do ciemno-brunatnej pkt. 5.2
3 Zapach Swoisty, intensywny, bez zapachéw obcych
4 Smak Swoisty, piekacy, bez posmakéw obcych

CZERWIEC 2024 r. Strona2z5
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zapewniaé wladciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni | uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZIOL.A PROWANSALSKIE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objgto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania zi6t prowansalskich.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego zi6t prowansalskich przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-ISO 930 Ziola i przyprawy - Oznaczanie popiolu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartoéci wody. Metoda destylacji azeotropowej

— PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie prébek i metody badan.

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw.

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

1.3 Okreslenie produktu

Ziola prowansalskie

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych | aromatycznych zidt tfakich jak: rozmaryn, bazylia,
tymianek, szalwia lekarska, migta pieprzowa, czaber ogrodowy, lebiodka | majeranek, przeznaczona
do poprawy smaku, zapachu i wygladu produktéw spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6ine

Produkt powinien speiniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Zielona do zielonooliwkowe]
2 |Konsystencja | Sypka, bez zbrylen
3 |Zapach Aromatyczny, charaklerystyczny dla uzytych skiadnikéw, bez zapachow obcych
4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych skiadnikéw, bez posmakéw obcych
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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZELATYNA SPOZYWCZA

1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania Zelatyny spozywczej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkgii i obrotu
handlowego zelatyny spozywcze] przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

- PN-A-82245 — Zelatyna spozywcza

1.3 Okreslenie produktu

Zelatyna spoZywcza

Produkt pochodzenia zwierzgcego w postaci sypkiej, otrzymany z odtluszczonych kosci i migkkich
odpadéw poubojowych zwierzat rzeznych m.in. skory, skérek. &ciegien, przez przeprowadzenie
nierozpuszczalnego kolagenu w glutyne

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien speiniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne
Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania ganﬂnﬂ_wguan_._
1 | Zapach i smak Charakterystyczny, niedopuszczalny obcy
2 | Twardo$é zelu, stopnie Blooma, nie mniej niz 170
3 |Przezroczystosgé, %, nie mniej niz 94
4 | Barwa,%, nie mniej niz 80
5 | Wilgotnosé, %(m/m), nie wigce] niz 14 PN-A-82245
6 | Zawarto$¢ popiolu, %(m/m), nie wiecej niz 2
7 |pH zolu 4+7
8 | Zawarto$é substancii redukujgcych w
przeliczeniu na SO, mg/kg, nie wigcej niz 50
9 | Zawartoéé substancii utleniajgcych w
przeliczeniu na H202 mg/kg, nie wigce] niz 25

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZUREK - INSTANT

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania zurku.

Postanowienia minimalnych wymagar jako&ciowych wykorzystywane sa podczas produke]i i obrotu
handlowego zurku przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody bada - Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowar, oznaczanie zanieczyszczen
— PN-A-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badari - Oznaczanie zawarto$ci chlorku sodu
— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badafi - Oznaczanie zawartosci popiolu
ogéinego i popiolu nierozpuszczainego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu

Zurek - instant
Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zaggszczonych lub przetworzonych surowcow
roslinnych, zwierzgcych lub ich mieszanin, z dodatkiem lub bez naturalnych przypraw roslinnych,

spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancii wzmacniajgcych smak i zapach,
substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturainych lub identycznych z naturalnymi barwnikéw
organicznych oraz innych substancii dodatkowych, z ktérego otrzymuje sig zupe — | danie obiadowe.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoéine

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

Wedlug Tablicy 1 2.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PRZYPRAWA GARAM MASALA

1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimainymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania | pakowania przyprawy Garam Masala.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego przyprawy Garam Masala przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (igcznie ze zmianami):

— PN-ISO 930 Ziola i przyprawy - Oznaczanie poplolu nierozpuszczalnego w kwasie
— PN-ISO 938 Przyprawy - Oznaczanie zawarto$ci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-R-B7027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw,

— PN-A-740186 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostato$ci i zanieczyszczen
1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa Garam Masala

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych warzyw, przypraw i ziét m.in. kolendry,
kminu rzymskiego, imbir, pieprzu czarnego, cynamonu, gozdzikéw, gatki muszkatotowej, kardamonu,

kopru wioskiego i

lisci laurowych z ewentualnym dodatkiem ziela angielskiego, papryki stodkiej, ch
innych skiadnikéw zgodnych z recepturg przeznaczona do poprawy smaku, zapachu i wygladu
przygotowywanych potraw,

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien speiniaé wymagania aktualnie obowiazujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Konsysiencja Sypka, w zaleznosci od skladu surowcowego dopuszcza sig niewielkie zbrylenia
rozsypujgce sle pod naciskiem

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MIOD NEKTAROWY WIELOKWIATOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objgto wymagania, metady badan oraz warunki
przechowywania | pakowania miodu nektarowego wielokwiatowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sq podczas produkgiji i obrotu
handlowego miodu nektarowego wielokwiatowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).
— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 14 stycznia 2009r. w sprawie metod

analiz zwiazanych z dokonywaniem oceny miodu (Dz.U. L 84 z 14.01.2009, s2018 z p6zn. zm.)

1.3 Okreslenie produktu

Midéd nektarowy wielokwiatowy

Miéd nektarowy, wielokwiatowy wytwarzany przez pszczoly z nektaru roélin, wydzielanego z

nektarnikéw kwiatowych lub pozakwiatowych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6ine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 Barwa
- przed skrystalizowaniem Jasnokremowa do herbacianej
- po skrystalizowaniu Od jasnozdite] lub jasnoszare] do Rozporzadzenie Ministra
Jjasnobrgzowej Rolnictwa i Rozwoju Wsi z
2 Konsystencja dnia 14 stycznia 2000r. w
- przed skrystalizowaniem Plynna do polptynnej, gesta sprawie metod analiz
- po skrystalizowaniu Srednioziarnista zwigzanych z
3 Zapach Silny, zblizony do zapachu wosku dokonywaniem oceny
pszczelego, niedopuszczalny zapach miodu (Dz.U. L 94 z
fermentacyjny lub inny obcy 14.01.2009, 52018 z pbin,
4 Smak Slodki, tagodny, niedopuszczalny posmak zm.)
fermentacji lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
CZERWIEC 2024 r. Strana2z4
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