Zatacznik nr 1a) do SWZ

SZCZEGOLOWY OPIS
PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE



. HERBATA CZARNA GRANULOWANA

1 Wstep:
1.1 Zakres:

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania herbaty czarnej granulowanej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego herbaty czarnej granulowanej przeznaczonej dia odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane:

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

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

— PN-ISO 9768 Herbata - Oznaczanie wyciggu wodnego

— PN-ISO 1575 Herbata - Oznaczanie popiotu ogélnego

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

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

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

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

—  PN-ISO 5498 Produkty rolno-spozywcze - Oznaczanie zawartosci widkna surowego - Metoda
ogdlna

— PN-ISO 6078 Herbata czarna - Terminologia
1.3 Okreslenie produktu:
Herbata czarna granulowana:

Herbata produkowana tylko i wylacznie z zastosowaniem uznanych metod produkcji, w szczegolnosci
proceséw wiedniecia, skrecania (metoda CTC - zgniatanie, rozerwanie i zwijanie lisci), fermentaciji,
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 ogdline:
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Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne:

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania chemiczne

L.p. | Cechy [ Wymagania
Granulat
1 Wyglad Granulat jednolity, wolny od zanieczyszczen
Zapach Charakterystyczny dia herbaty czarnej oraz dla odpowiedniego gatunku
herbaty; niedopuszczalny: workowy, zlezaly, spalony, zepsuty, inny obcy
Napar

3 | Wyglad naparu Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpowiedniego gatunku
herbaty, zywy; niedopuszczalny matowy, mulisty i inny obcy

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpowiedniego gatunku
herbaty, atrakcyjny, zywy, silny; niedopuszczalny zapach i posmak:
workowy, przypalony, ziemisty, pusty, zwietrzaly, trawiasty, metaliczny,
splesniaty, mulisty, inny obcy

Napar do oceny powinien by¢ przygotowany wediug metody opisanej w PN-ISO 3103.

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania chemiczne

L.p. Cechy Wymagania Metody badan wedtug |
1 Wyciag wodny, % (m/m), nie mniej niz 32 PN-ISO 9768
2 | Popidt ogdiny, % (m/m),
Nie wiecej niz 8 PN-ISO 1575
_Nie mniej niz 4
3 Popidt rozpuszczalny w wodzie jako procent 45 PN-ISO 1576

popiotu 0gdinego, % (m/m), nie mniej niz
4 | Alkalicznos¢ popiotu rozpuszczalnego w
wodzie (jako KOH), % (m/m)

nie mnlej niz 1,0: PN-'SO 1578
nie wiecej niz 3.0
5 | Popiét nierozpuszczalny w kwasie
chlorowodorowym, % (m/m), nie wiecej niz 1.0 PN-1S0 1577
6 | Wibkno surowe, % (m/m), nie wiecej niz 16,5 PN-1SO 5498

* Jezeli alkalicznosé popiciu rozpuszczalnego w wodzie jest wyrazona w milimolach KOH na 100 g zmielonej probki,
warto§ci graniczne s3 nastepujgce:

- najnizsza dopuszczalna 17,8

- najwyzsza dopuszczalna 53,6.

Wszystkie wielkosci podano w przeliczeniu na suchg mase oznaczang w temperaturze 103 + 2°C wediug PN-ISO 1572.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

- 100g,
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- 500g.
4 Trwato$é

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 miesiecy od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn
Wykonaé metodg wizualng na zgodno$é pkt. 6.1 6.2
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 z wykorzystaniem
normy PN-ISO 6078. '

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie:
6.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

. HERBATA CZARNA LISCIASTA
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania herbaty czarnej lisciastej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego herbaty czarnej lisciastej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami):

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

—  PN-ISO 9768 Herbata - Oznaczanie wyciggu wodnego

—  PN-ISO 1575 Herbata - Oznaczanie popiofu ogéinego

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

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

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

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

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

o0golna
— PN-ISO 6078 Herbata czarna - Terminologia

1.4 Okreslenie produktu
Herbata czarna lisciasta

Herbata produkowana tylko i wytacznie z zastosowaniem uznanych metod produkcji, w szczegolnosci
procesow wiedniecia, skrecania (rolowania), fermentacji, suszenia lisci, paczkéw lisciowych
pochodzgcych z delikatnych pedéw gatunku Camellia sinensis (L.) Kuntze, uznanych za odpowiednie
do przygotowania herbaty do spozycia jako napoju; herbata w postaci listkow i pgczkow lisciowych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Strona 5z 19



Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy | Wymagania
Suche liscie

1 Wyglad Listki, paczki lisciowe (skrecone, zwinigte) barwy czarnej,
jednolite, staranne, wolne od zanieczyszczen

2 Zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla

odpowiedniego gatunku herbaty; niedopuszczalny: workowy,
zlezaty, spalony, zepsuty, inny obcy

Napar
3 Wyglad naparu Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla
odpowiedniego gatunku herbaty, zywy; niedopuszczalny
matowy, mulisty
4 Smak i zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla
odpowiedniego gatunku herbaty, atrakcyjny, zywy, silny;
niedopuszczalny zapach i posmak: workowy, przypalony,
ziemisty, pusty, zwietrzaly, trawiasty, metaliczny, splesniaty,
mulisty, inny obcy
Napar do oceny powinien byé przygotowany wedtug metody opisanej w PN-1SO 3103.

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug |
1 Wyciag wodny, % (m/m), nie mniej niz 32 PN-ISO 9768
2 Popidt ogodlny, % (m/m),
Nie wiecej niz 8 PN-ISO 1575
Nie mnigj niz 4 o
3 Popidt rozpuszczalny w wodzie jako procent 45 PN-ISO 1576

popictu 0ogélnego, % (m/m), nie mniej niz

4 Alkalicznos¢ popiotu rozpuszczainego w
wodzie (jako KOH), % (m/m)

nie mniej niz 1,0 PN-ISO 1578
nie wiecej niz 3,0*
5 Popiét nierozpuszczalny w kwasie
chlorowodorowym, % (m/m), nie wiecej niz 1.0 PN-ISO 1577
6 Widkno surowe, % (m/m), nie wiecej niz 16,5 PN-1SO 5498

* Jezeli alkaliczno$¢ popiotu rozpuszczalnego w wodzie jest wyrazona w milimolach KOH na 100 g zmielonej probki, wartosci
graniczne sg nastepujace:

- najnizsza dopuszczalna 17,8

- najwyzsza dopuszczalna 53,6.

Wszystkie wielkosci podano w przeliczeniu na suchg maseg oznaczang w temperaturze 103 + 2°C wediug PN-ISO 1572.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

-~ 100g,

- 500g.
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4 Trwatosé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 miesigcy od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizuaing na zgodnos¢ pkt. 6.116.2
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 z wykorzystaniem

normy PN-ISO 6078.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

IIl. HERBATA CZARNA W TOREBKACH
(EKSPRESOWA)
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania herbaty czarnej w torebkach (ekspresowe;j).

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego herbaty czarnej w torebkach (ekspresowej) przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie 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 popiotu ogélnego
— PN-ISO 1576 Herbata - Oznaczanie popiotu rozpuszczalnego w wodzie i popiotu
nierozpuszczalnego w wodzie
—  PN-ISO 1577 Herbata - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie
— PN-ISO 1578 Herbata - Oznaczanie alkaliczno$ci popiolu rozpuszczalnego w wodzie
—  PN-ISO 3103 Herbata - Przygotowanie naparu do badan sensorycznych
—  PN-ISO 5498 Produkty rolno-spozywcze - Oznaczanie zawartosci widkna surowego - Metoda
ogélna
— PN-ISO 6078 Herbata czarna - Terminologia

1.5 Okreslenie produktu

Herbata czarna w torebkach (ekspresowa)

Herbata czarna otrzymana ze $wiezych lisci, paczkéw lisciowych gatunku Camellia sinensis (L.)
Kuntze, uznanych za odpowiednie do przygotowania herbaty do spozycia jako napoju; produkowana
tylko i wylacznie z zastosowaniem uznanych metod produkcji, w szczegéinosci proceséw wiedniecia,
skrecania, fermentaciji, suszenia, sortowania (wyodrebnia sie odpowiednig frakcje do prod. herbaty

ekspresowej), pakowana w torebki o masie 2 g po 100szt w opakowaniu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy | Wymagania

Herbata przed zaparzeniem
1 Zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpowiedniego
gatunku herbaty; niedopuszczalny: workowy, zlezaly, spalony,
zepsuty, inny obcy

Napar
2 Wyglad naparu Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpowiedniego
gatunku herbaty, zywy; niedopuszczalny matowy, mulisty
3 Smak i zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpowiedniego

gatunku herbaty, atrakcyjny, zywy, silny; niedopuszczalny
zapach i posmak: workowy, przypalony, ziemisty, pusty,
zwietrzaly, trawiasty, metaliczny, sple$niaty, mulisty, inny obcy
Napar do oceny powinien by¢ przygotowany wedtug metody opisanej w PN-1SO 3103.

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania chemiczne

Lp. Cechy . Metody badan
Wymagania wedlu
1 | Wyciag wodny, % (m/m), nie mniej niz 32 PN-ISO 9768
2 | Popidt ogbiny, % (m/my),
nie wiecej niz 8 PN-ISO 1575
nie mniej niz 4
3 Eopiél_ r(_)zp.uszczalny w wodzie jako procent popiotu ogélnego, %(m/m), 45 PN-ISO 1576
nie mniej niz
4 | Alkalicznosé popiotu rozpuszczalnego w wodzie (jako KOH), % (m/m)
nie mniej niz 1,0% PN-ISO 1578
nie wiecej niz 3,0*
5 Pppié’_f n!erozpuszczalny w kwasie chlorowodorowym, % (m/m), nie 10 PN-ISO 1577
| wiecej niz '
6 | Wiokno surowe, % (m/m), nie wiecej niz 16,5 PN-ISO 5498

* Jezeli alkalicznosc popiotu rozpuszezalnego w wodzie jest wyrazona w milimolach KOH na 100 g zmielonej prébki, wartosci
graniczne s3 nastepujgce:

- najnizsza dopuszczalna 17,8

- najwyzsza dopuszczalna 53,6.

Wszystkie wielkosci podano w przeliczeniu na suchg masg oznaczang w temperaturze 103 & 2°C wediug PN-ISO 1572.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
5 Masa netto

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

-~ 200g (100x2g).

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 miesiecy od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.
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5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ pkt. 6.1 6.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 z wykorzystaniem
normy PN-ISO 6078.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniac wilasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow piesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

IV. HERBATA WITAMINIZOWANA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania herbaty witaminizowanej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego herbaty witaminizowanej przeznaczonej dla odbiorcy.
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1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badann - Badania organoleptyczne,

sprawdzanie stanu opakowari, oznaczanie zanieczyszczen
1.3 Okres$lenie produktu

Herbata witaminizowana

Produkt spozywczy, otrzymany przez wymieszanie cukru i/lub innych naturalnych srodkéw stodzacych,
kwaséw spozywczych, aromatow naturalnych iflub identycznych z naturalnymi i/lub syntetycznych,
barwnikéw naturalnych iflub identycznych z naturalnymi i innych skiadnikéw (m.in. ekstraktu z herbaty
czarnej, witamin), speiniajacy wymagania aktualnie obowigzujacego prawa, W postaci
rozpuszczalnego proszku, granulatu lub aglomeratu, z ktérego po przyrzadzeniu wedtug przepisu

podanego na opakowaniu, otrzymuje sie nap6j gotowy do spozycia.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

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

Lp. Cechy Wymagania Met\fvgzu?xzdan

1 | Konsystencjaiwyglad | Sypka, w przypadku koncentratu w postaci proszku
dopuszczalne wystepowanie zbrylen masy i grudek PN-A-79011-2
skladnikéw naturalnych (barwniki, proszki owocowe, itp.)
rozpuszczajgcych sie podczas przyrzadzania napoju

Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu

Lp. Cechy Wymagania Metvc\)’:)é'tl)jzdan
1 | Wyglad
- Konsystencja Plynna
- Klarowno$é Klarowny lub opalizujacy lub metny
|- Barwa Charakterystyczna dla zastosowanych sktadnikow PN-A-79011-2
2 | Zapach Charakterystyczny dla substancji smakowo-aromatycznych
deklarowanych w nazwie napoju lub wchodzacych w jego
skiad; niedopuszczalne zapachy obce
3 | Smak Stodki lub stodko-kwasny, charakterystyczny dla substancii
| smakowo-aromatycznych; niedopuszczalne posmaki obce
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne przed przyrzadzeniem

Lp. | Cechy Wymagania Metody badan
wedtug

1 | Obecno$é zanieczyszczen mechanicznych poza
| ferromagnetycznymi

2 | Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych PN-A-79011-2
bez ostrych koricow”

niedopuszczalna

| - ogdlna ilo§¢, mg/kg produktu, nie wigcej niz 3,0

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
6 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujgcym prawem.
Dopuszczaina masa netio:

- 300g,

- 1000g.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 miesiecy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

V. KAWA NATURALNA MIELONA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kawy naturalnej mielonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kawy naturalnej mielonej przeznaczonej dla odbiorcy.

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

—  PN-A-76100 Kawa palona — Wymagania i metody badan
—  PN-ISO 6668 Kawa zielona — Przygotowanie probek do analizy sensorycznej
— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badan - badania organoleptyczne,

sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen
1.3 Okreslenie produktu

Kawa naturalna mielona
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Kawa naturalna mielona - produkt otrzymany przez zmielenie upalonych ziaren kawy zielonej

(surowej) pochodzacych z rosliny rodzaju botanicznego Coffea L.(najczesciej uprawianych gatunkow).
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Skiad surowcowy

100% kawa Arabica

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Barwa 0Od jasno- do ciemnobrazowej w zaleznosci od stopnia
upalenia, praktycznie jednolita

2 | Wyglad Konsystencja sypka, o praktycznie wyrébwnanym stopniu PN-A-76100
granulacji, bez trwatych zbrylen, niedopuszczalne
zaplesnienie

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kawy palonej, wtasciwy, naturainy,

naparu bez zapachu i smaku plesni, zjetczenia oraz innych obcych PN-ISO 6668

zapachoéw i posmakoéw

2.4 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania - Metody badan wedtug |
1 | Obecnos¢ szkodnikow i ich .
pozostatosci Niedopuszczalna - PN-A-79011-2
2 | Zanieczyszczenia obce | Niedopuszczalne PN-A-76100p.7.1.4
3 | Wilgotnosé Nienormalizowana
Do ustalenia miedzy dostawcg a odbiorcg Ph-A-TE100

2.5 Wymagania mikrobiologiczne

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

7 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto:
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- 250g,
- 500¢.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwatoéci powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 miesigcy od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.

5 Metody badar

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowari

Wykona¢ metodg wizualna na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzié organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami i wg. norm zawartych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzern mechanicznych.

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

Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych 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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VI. KAWA ROZPUSZCZALNA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kawy rozpuszczalne;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kawy rozpuszczalnej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):

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

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

—  PN-ISO 11292 Kawa rozpuszczalna - Oznaczanie zawartosci wolnych cukrow oraz calkowite]'
zawartosci cukrow po hydrolizie - Metoda z zastosowaniem wysoko sprawnej chromatografii
anionowymiennej

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

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

— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawarto$ci popiotu
ogolnego i popiotu nierozpuszczalnego 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 wytgcznie z kawy palonej,
z uzyciem wody jako jedynego czynnika ekstrahujgcego, nie pochodzgcego z kawy.

1.3.2

Kawa rozpuszczalna rozpytowa

Kawa rozpuszczalna(1.3.1) otrzymana w wyniku procesu, podczas ktdrego ekstrakt kawy w stanie
ciektym jest rozpylany do gorgcej atmosfery i przez odparowanie wody przeksztatlcony w suche
czgstki.
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1.3.3
Kawa rozpuszczalna aglomerowana
Kawa rozpuszczalna(1.3.1) otrzymana w wyniku procesu, podczas ktérego wysuszone czastki kawy

rozpuszczalnej rozpylowej(1.3.2) sg taczone ze sobg w celu uzyskania wigkszych czgstek.

1.34
Kawa rozpuszczalna liofilizowana
Kawa rozpuszczalna(1.3.1) otrzymana w wyniku procesu, podczas ktérego produkt w stanie ciektym

zostaje zamrozony, a powstaly 16d usuwany przez sublimacije.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Skiad surowcowy

100% kawa Arabica

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem naparu

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
kawa rozpuszczalna rozpylowa | Proszek drobnoziarnisty bez trwatych zbryler
1 | wyglad kawa rozpuszczalna Czastki kawy aglomerowanej, bez trwatych
aglomerowana zbrylen, dopuszczalne rozdrobnienie
kawa rozpuszczalna Krysztatki kawy rozpuszczalnej, bez trwatych
liofilizowana zbrylefi, dopuszczalne rozdrobnienie
2 |Barwa kawa rozpuszczalna rozpylowa | Brgzowa, praktycznie jednolita
kawa rozpuszczalna Brazowa, praktycznie jednolita OPN-A-79011-2
aglomerowana
kawa rozpuszczalna Jasnobrazowa do brgzowej, praktycznie
liofilizowana jednolita
3 | Zapach Charakterystyczny dla kawy rozpuszczalne;j,
niedopuszczalny zapach plesni, stechlizny i
inny obcy

Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu naparu

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 | Rozpuszczalnosc | kawa rozpuszczalna Proszek tatwo rozpuszczalny
w wodzie rozpylowa
kawa rozpuszczaina Aglomerat fatwo rozpuszczalny
aglomerowana PN-A-79011-2
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kawa rozpuszczalna Krysztatki tatwo rozpuszczalne
liofilizowana

2 |Barwa Brgzowa

3 | Klarownosé Klarowny roztwér, dopuszczalna koloidalna
zawiesina, dopuszczalny nieznaczny osad
na dnie naczynia i pierscien osadu na

$ciankach bocznych naczynia PN-A-79011-2

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kawy
rozpuszczalnej, bez zapachoéw i posmakoéw
obcych

2.4 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badar wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 50 PN-1SO 3726
' PN-ISO 11817
2 - - — -
2 Zawqﬂ9§c kofeiny w suchej masie, %(m/m) , nie 15 PN-A-94019
mnigj niz ]
3 | Zawarto$¢ popiotu ogélnego w suchej masie,%(m/m) od 6,0 do 14,0 PN-A-79011-8
4 | Dopuszczalna zawarto$¢ catkowita glukoza 26
weglowodandw w suchej masie, | catkowita ksyloza 06 PN-ISO 11292
%(m/m), nie wiecej niz catkowita fruktoza 1,0 _
5 | Obecno$é zanieczyszczen mechanicznych niedopuszczalna
- — L — 2 . PN-A-79011-2
| 6 | Obecnos¢ szkodnikéw i ich pozostatosci niedopuszczalna

8 Masa netto

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

- 200g,

- 500g.

4 Trwatosé

Okres minimainej trwalosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 miesiecy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
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Wedtug norm podanych w Tablicy 3.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

zywnoscia.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych 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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Zatacznik nr 1b) do SWZ

SZCZEGOLOWY OPIS
PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE



1. BARSZCZ CZERWONY - INSTANT

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania barszczu czerwonego instant.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego barszczu czerwonego instant przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):
— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen
— PN-A-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci chlorku sodu
— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci popiotu
ogolnego i popiolu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu
chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu
Barszcz czerwony - instant
Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcow
roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturainych przypraw roslinnych,
spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych smak i zapach,
substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych
z naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substanciji dopuszczonych do stosowania, ktory po
zalaniu wrzatkiem i zamieszaniu stanowi zupe — | danie obiadowe gotowe.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnoéciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 11 2.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wyglad Produkt sypki, dopuszczalne nietrwate zbrylenia
wynikajace z wsadu surowcowego, rozprowadzajace sie
| w czasie przyrzadzania PN-A-79011-2
2 | Zapach Wiasciwy dla surowcow uzytych w czasie produkgiji,
niedopuszczalne zapachy obce

Tablica 2 - Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
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1 | Wyglad Konsystencja typowa dla zupy deklarowanej w nazwie,
zblizona do zup przygotowanych z produktow $wiezych,
niedopuszczalne zbrylenia

2 |Zapach Charakterystyczny dla zupy deklarowanej w nazwie,
niedopuszczalne zapachy obce
3 |Smak Charakterystyczny dla smaku zupy przygotowanej ze PN-A-79011-2

$wiezych surowcow deklarowanych w nazwie,
niedopuszczalny posmak hydrolizatu i posmaki obce oraz
smak zbyt stony

4 | Barwa Wiasciwa dla zupy deklarowanej w nazwie

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badarn
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$é popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze kwasu )
solnego, %(m/m), nie wiecej niz 02 Ph-A-ZE011S
2 | Zawartosé chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 12 PN-A-79011-7
3 | Obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych, szkodnikow i ich .
pozostalosc niedopuszczalna PN-A-79011-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczaina masa netto:
- 500g,
- 1000g.
4 Trwalosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1i2.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 3.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
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zapachow, sladoéw pleséni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinhy byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywagé zgodnie z zaleceniami producenta.
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2. BOROWIK SUSZONY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania borowikéw suszonych.

Postanowienia minimainych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcii i obrotu
handiowego borowikami suszonymi przeznaczonymi dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego ({gcznie ze zmianami):
—  PN-A-78510 Przetwory grzybowe - Grzyby suszone
-~ PN-A-78509 Grzyby $wieze i produkty grzybowe - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu

Borowiki suszone
Produkt otrzymany ze $wiezych grzybéw z gatunku borowik szlachetny (Boletus edulis)

oczyszczonych z zanieczyszczen, pokrojonych, wysuszonych w stopniu zapewniajgcym ich trwatos¢
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnos$ciowego.
Powinien posiadaé dotgczony atest grzyboznawcy zgodnie z obowigzujgcym prawem.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoieptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | wyglad Owaocniki grzybow jednego gatunku, pokrojone w
plastry, cate, zdrowe, bez objawéw zepsucia
Barwa migzszu na przekroju podtuznym owocnika
biata do bladokremowej, powierzchni wierzchniej
2 |Barwa plastra kapelusza jasnobrazowa do ciemnobrazowej, PN-A-78509
spodu plastra kapelusza szarobiala z odcieniem
z6Htobrazowym lub zéHtozielonym

3 |[Smak Grzybowy, bez obcych posmakoéw

4 | Zapach Grzybowy, bez obcych zapachdéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Zawarto$é wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0
2 | Grubo$¢ plastrow, mm, nie wiecej niz 4.0 PN-A-78509
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3 Zawarto$¢ plastrow przekraczajgcych grubosé 4mm, %(m/m), 50
nie wiecej niz '

4 | Zawarto$é plastrow samych trzonéw, %(m/m), nie wiecej niz 50,0

5 | Zawartosé plastrow pokruszonych, %(m/m), nie wigcej niz 6,0

6 | Zawarto$c plastrow przypalonych, %(m/m), nie wigcej niz 1,0

7 Zawarto$¢ plastrow pierwotnie zaczerwionych, %(m/m), nie 50
wiecej hiz '

8 Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych lub pochodzenia 008
roslinnego, (m/m), nie wiecej niz ’

9 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, (m/m), nie wiecej niz 0,4

10 | Zawarto$¢ grzybow innych gatunkéw niedopuszczalna

11 | Obecno$é plesni oraz szkodnikéw niedopuszczalna PN-A-78510

5 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 100g,
4 Trwalosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
3 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badarni
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodnos§¢ z pkt. 6.1 16.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzehn mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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3. BULION DROBIOWY

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania bulionu drobiowego.

Postanowienia minimalnych wymagar jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego bulionu drobiowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania ninigjszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

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

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

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

—_ PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia taficucha zywno$ciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie Salmonella Spp.

1.3 Okreslenie produktu

Bulion drobiowy

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcow
roglinnych, zwierzecych (Huszcz kurzy, mieso kurze suszone), z dodatkiem naturalnych przypraw
roglinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych smak i
zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych barwnikow oraz innych substancji
zgodnych z receptura.

Produkt moze by¢ stosowany jako podstawa innych potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Wyglad i konsystencija Produkt w postaci sypkiej, bez zbrylen, z widocznymi
bardzo drobnymi czastkami warzyw

2 Barwa Barwa typowa dla produktu, zéttawa

3 Smak i zapach Wiasciwy bez obcych posmakow i zapachéw

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

Lp. Cechy Wymagania Metody badar wedtug
1 | Azot ogdéiny w 11, nie mnigj niz, mg 100 PN-A-04018
2 | Chlorek sodu w 11 nie wiecej niz, g 12,56 PN-A-79011-7

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Bakterie Escherichia coli Nieobecne w 0,1g PN-ISO 7251
2 | Paleczki rodzaju Salmonella Nieobecne w 26 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzadania wynikéw badart mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
6 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 500g,
- 1000g.
7 Trwalosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mniej niz
3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowari
Wykonaé metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Ocenié¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 3.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

4. CYNAMON

1 Wstep

1.1 Zakres

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

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

1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze Zmianami):

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

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

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

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

— PN-EN ISO 927 Ziota i przyprawy — Oznaczanie zawartosci substancji pochodzenia
zewnetrznego i substancji obcych

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

1.3 Okres$lenie produktu

Cynamon

Wysuszona kora zdjeta z gatezi réznych gatunkow drzewa rodzaju Cinnammonum, przygotowana

w formie proszku

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badani
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 |Barwa Jasno-brgzowa do brunatnej, jednolita 521
2 | Konsystencja Sypka, zmielony proszek przesiewajacy sie bez reszty 522
i rozdrobnienie (granulacja) | przez sito o oczkach 1mm -
3 | Zapach I Swaoisty, intensywny, bez zapachdw obcych 5.2.3
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| 4 | Smak | Stodko-piekacy, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m) nie wiecej niz 12 PN-1SO 939
2 | Zawartos¢ olejku, (ml/100g), nie mniej niz 1,3 PN-R-87019
3 | Zawartos¢ popiotu ogdlnego ,%(m/m), nie wiecej niz 6 PN-ISO 928
4 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze i

HCI, %(m/m), nie wiecej niz 1.5 PN-ISO 930
5 | Zawartosé substancji obcych,%(m/m) nie wiecej niz niedopuszczalna PN-1SO 927
6 ;?:i?ghosc szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostato$ci niedopuszczalna PN-R-87027

8 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 10g,
- 159,
- 100g,
- 250q,
- 500g,
- 1kg.
9 Trwalosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z 6.116.2
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
5.2.1 Sprawdzenie barwy cynamonu
Probke cynamonu rozsypaé na biatym papierze, wygtadzi¢ przez przycisnigcie papierem lub ptytka
szklang i oceni¢ barwe.
5.2.2 Sprawdzenie konsystencji cynamonu
Wykonac¢ przez przesianie probki cynamonu przez sito o oczkach 1 mm.
5.2.3 Sprawdzenie zapachu i smaku
Wykona¢ organoleptycznie przez wachanie z bliska cate] probki cynamonu oraz rozdrobnienie
w zebach i krotkie przetrzymanie na jezyku niewielkiej porcji cynamonu.
W przypadku podejrzenia zapachéw obcych sprawdzenie zapachu wykona¢ ponownie przez powolne
ogrzanie w czasie 5 minut do okoto 30°C rozdrobnionej probki 10 g cynamonu w szczelnie
zamknietym naczynku szklanym i wachanie cynamonu natychmiast po otwarciu naczynka.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
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Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, $ladéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywag¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

5.CZOSNEK

1 Wstep

1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu
handlowego czosnku przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Czosnek

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne -

Lp. Cechy Wymagania

1 Wyglad i konsystencja Sypki proszek
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2 |Barwa Biatawa do kremowej
Zapach Aromatyczny, silny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Charakterystyczny, ostry, silnie piekacy, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badarn
Lp. Cechy Wymagania we‘c(llug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 11,0 PN-ISO 939
Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wiecej niz
2 | - czastek bez ostrych koncow o wielkosci liniowej nie wigkszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wickszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz 3.0
3 Obecnos¢ szkodnikéw zywych | martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027

szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

- 100g,
- 250q,
- 500gq,
- 1kg.

4 Trwalos$é

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$é z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykonac¢ w temperaturze pokojowej na zgodnoé¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
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zapachow, sladéw plesni i uszkodzerh mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6. KETCHUP

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ketchupu.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ketchupu przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):
—  PN-A-86951 Produkty warzywne, owocowe, warzywno-Owocowe i warzywno-grzybowe —Sosy
—  PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe - Oznaczanie azotu metoda Kijeldahla
i przeliczanie na biatko
—  PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogéinego
—  PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie kwasowosci ogoinej
—  PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci cukrow i ekstraktu bezcukrowego
—  PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkéw
—  PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartoéci 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 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 lub/i wyciggow
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z warzyw, dozwolonych srodkéw stodzacych, soli, kwaséw spozywczych, substanciji zageszczajgcych,
utrwalony termicznie lub chemicznie.

100g ketchupu wyprodukowano z nie mniej niz 1560g pomidordw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéline

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘::ei)élzzdan
1 |Barwa Typowa dla uzytych surowcéw, zmieniona procesem
technologicznym
2 | Zapach i smak Charakterystyczny dla uzytych surowcow w zaleznosci od uzytych PN-A-86951
skiadnikéw, bez obcych zapachow i posmakow
3 | Konsystencja Konsystencja od pétptynnej do gestej, ewentualnie z widocznymi
i wyglad czastkami przypraw, jednorodna, przetarta masa bez ziarnisto$ci
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 —- Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met‘?vgz‘lzlagdan
1 | Zawarto$¢ ekstraktu ogolnego oznaczonego refraktometrycznie, %(m/my)), 350 PN-A-75101-02
nie mniej niz ' |
2 | Kwasowosé ogolna w przeliczeniu na stosowany kwas, %(m/m), nie wigcej 25 | PN-A-75101-04
niz ’
3 | Zawartos¢ kwasu D-izocytrynowego w sosach ketchup, mg/100 g, nie mniej 15 PN-EN 1139
niz
4 | Zawarto$¢ biatka w sosach ketchup, %(m/m), nie mnigj niz 1,6 PN-A-04018
5 | Zawarto$¢ cukrow ogotem w sosach ketchup o zawartosci ekstraktu 25 PN-A-75101-07
oznaczonego refraktometrycznie wynoszacej 35,0%, g/100 g, nie wigcej niz
6 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 25 PN-A-75101-10
7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z dekiaracig producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 450q,
- 500g,
- 9709,
- 1kg.
4 Trwato$é
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Okres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowaii

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$c¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. KETCHUP JEDNOPORCJOWY

1 Wstep

1.1 Zakres

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

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

1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie 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 biatko
—  PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci ekstrakiu ogélnego
—  PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych - Oznaczanie kwasowosci ogéine;
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PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci cukréw i ekstraktu bezcukrowego

PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkow

PN-A-756101-18 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych - Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen minerainych

PN-EN 1139 Soki owocowe i warzywne - Oznaczanie enzymatyczne zawartosci kwasu

D-izocytrynowego - Metoda spektrometryczna z NADPH

1.3 Okreslenie produktu

Ketchup jednoporcjowy
Produkt otrzymany ze $éwiezych 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 lub/i wyciggéw

z warzyw, dozwolonych srodkéw stodzacych, soli, kwasow spozywczych i substancji zageszczajgcych,

utrwalony termicznie lub chemicznie; w opakowaniu jednoporcjowym.

100g ketchupu wyprodukowano z nie mniej niz 150g pomidoréw.

2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 ~ Wymagania organoleptyczne

Lp Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Barwa Typowa dla uzytych surowcéw, zmieniona procesem |
technologicznym
2 | Zapach i smak _Charakteljystyczny dla uzytych surowcow, bez obcych zapachow PN-A-86951
i posmakow
3 | Konsystencja | Konsystencja od potptynnej do gestej, ewentualnie z widocznymi
i wyglad czastkami przypraw, jednorodna, przetarta masa bez ziarnistosci )
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ ekstraktu ogolnego oznaczonego A ]
refraktometrycznie, %(m/m), nie mniej niz 350 FICASF10102
2 oKwasowos_c ogolng V\_l‘przellczenlu na stosowany kwas, 25 PN-A-75101-04
%(m/m), nie wiecej niz
3 | Zawarto$¢ kwasu D-izocytrynowego w sosach ketchup, i
mg/100 g, nie mnigj niz 15 PN-EN 1139
4 | Zawarto$é biatka w sosach ketchup, %(m/m), nie mnigj niz 1,6 PN-A-04018
5 | Zawarto$¢ cukrow ogdtem w sosach ketchup o zawartosci 25
ekstraktu oznaczonego refraktometrycznie wynoszacej 35,0%, PN-A-75101-07
a/100 g, nie wiecej niz
6 | Zawarto$é chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-A-75101-10
7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej 0,03 PN-A-75101-18

niz
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 12g,
- 16g,
- 20g.
4 Trwalosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mniej niz
3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 16.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

8. KONCENTRAT POMIDOROWY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kencentratu pomidorowego. 7

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkceji i obrotu
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handlowego koncentratu pomidorowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

- PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci ekstraktu ogélnego

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Koncentrat pomidorowy

Produkt otrzymany ze $wiezych lub mrozonych, dojrzatych, czerwonych pomidoréw poddanych

procesowi przetarcia i zageszczenia, utrwalony termicznie, w opakowaniach hermetycznie

zamknietych, 30%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Czerwona z odcieniem pomaranczowym do ciemnoczerwonej,

1 || Barwa charakterystyczna dla przetworéw pomidorowych

Przetarta, jednorodna masa; niedopuszczalne objawy zapleénienia

2 | Wyglad i konsystencja i zafermentowania

Wiasciwy dla pomidoréw poddanych obrébce termicznej, stodko-kwasny, bez
posmakoéw i zapachéw obcych

3 | Smakizapach

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badarn

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Ekstrakt ogélny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 30,0 PN-A-75101-02
2 \I;(v\inéiz?\:‘v;sc ogolna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, %(m/m), nie 15 PN-A-75101-04
3 | Kwasowosé lotna w przeliczeniu na kwas octowy, %(m/m), nie wiecej niz 0,4 PN-A-75101-05
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,05 PN-A-75101-18

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
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procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$é biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 200g,
- 250g,
-~ 300g,
- 870g,
- 1kg,
- 3,2kg.
4 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3
miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystenciji, smaku, zapachu wykonac organoleptycznie w temperaturze
pokojowej na zgodno$é z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

9. KOPEREK SUSZONY

1 Wstep
1.1 Zakres
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Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania koperku suszonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego koperku suszonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami):

PN-ISO 1026 Produkty owocowe i warzywne -- Oznaczanie zawartosci suchej substancji w wyniku

suszenia przy obnizonym ci$nieniu i zawartosci wody w wyniku destylacji azeotropowej

PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne -- Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych - Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne -- Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych -- Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Koperek suszony
Pociete, wysuszone liscie kopru ogrodowego (Anethum graveolens L.}, przeznaczone do poprawy

smaku, zapachu i wygladu produktéw spozywczych.

2

Wymagania

2.1 Wymagania ogéline

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 1026
2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,1 PN-A-75101-18
3 Zawartos¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego, 005 PN-A-75101-17

%(m/m), nie wiecej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu masy netto powinna by¢ zgodna z ocbowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 100g,
- 250g,
- 500g,
- 1kg.
4 Trwatos$é
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 16.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykonaé w temperaturze pokojowej ha zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapacho6w, $ladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

10. KWASEK CYTRYNOWY SPOZYWCZY

1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania kwasku cytrynowego spozywczego.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego kwasku cytrynowego spozywczego przeznaczonego dia odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powofanego (tgcznie ze zmianami):
— PN-A-79734 Kwas cytrynowy spozywczy
1.3 Okreslenie produktu
Kwasek cytrynowy spozywczy
Srodek spozywczy o konsystencji sypkich krysztatow, jednowodny o wzorze sumarycznym CsHsO7
H20 i masie czasteczkowej 210,14
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badari wedlug_l
1 Konsystencja | Krysztaly sypkie, bez zlepdw i grudek Iub proszek

2 | Barwa Krysztaly bezbarwne lub proszek biaty NA79734 |
3 Zapach Bez obcego zapachu

4 Smak Silnie kwasny - !

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wediug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp Cecha | Wymagania Metody badan wediug |
1 | Zawarto$¢ kwasu cytrynowego, %(m/m), nie 99,5
mniej niz

2 | Pozostato$é po prazeniu, %(m/m), nie wiecej niz 0,10

3 | Zawarto$¢ wapnia, %(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-79734

4 | Zawartos¢ siarczanéw, %(m/m), nie wiecej niz 0,07

5 | Zawarto$¢ kwasu szczawiowego 1l niedopuszczalna

6 | Zawarto$c zelazocyjanku potasowego niedopuszczalna

3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

- 100g.
4 Trwatosé
Okres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn
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Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 11 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

11. LISC LAUROWY

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania liscia laurowego.
Postanowienia minimainych wymagan jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego liscia laurowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

_  PN-EN ISO 927 Ziota i przyprawy - Oznaczanie zawartosci substancji pochodzenia

zewnetrznego i substancji obcych

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

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

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

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

—  PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen
1.3 Okreslenie produktu
Lis¢ laurowy

Wysuszone liscie zebrane z drzewa laurowego (Laurus nobilis L.)
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualinie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania VMVEE?S; badar
Jasno-zielona do oliwkowo-
1 Barwa zielonej z mozliwym odcieniem
mlecznym
Zawartos¢ lisci o barwie odmiennej, pkt. 5.2
2 nie wiecej niz, % (m/m): T
a) jasno-brgzowej 12
b) ciemno-brazowej 3
3 Konsystencja tamliwa
4 Zapach Swoisty, bez zapachéw obcych
5 Smak Gorzki, bez posmakéw obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cech . Metody badan
P y Wymagania W e!ilug
1 | Wymiary w cm:
a) diugosé 4-10
b) szeroko$¢ 2-4 pkt. 5.3.1
2 | Zawartos¢ lisci drobnych i potamanych, % (m/m), nie wiecej niz 15
3 | Zawartos¢ zanieczyszczen organicznych (gatazki, szyputki, inne i
czesci roslinne), % (m/m), nie wiecej niz 4 PN-EN IS0 927
4 | Obecnosé zanieczyszczen ferromagnetycznych niedopuszczalna PN-A-74016
5 | Obecnos¢ szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po .
szkodnikach niedopuszczalna PN-R-87027
6 | Zawarto$¢ wody, % (m/m), nie wiecej niz 10 PN-1SO 939
7 | Zawartosc olejkéw eterycznych, % (m/m), nie mnigj niz 1,8 PN-R-87019
8 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych jako popiét nierozpuszczaliny PN-ISO 930
w 10 % roztworze HCI, %(m/m), nie wigcej niz 1

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 100g,
- 250g,
- 500¢,
- 1kg.
4 Trwalosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Metody badar
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

5.2.1 Sprawdzenie barwy i zawartosci lisci o barwie odmiennej

Odwazyé z probki laboratoryjnej 20 g produktu z dokladnoscig do 0,1 g. W Swietle dziennym,
rozproszonym dokonaé ogledzin lisci rozsypanych na biatym tle. Wybrac liscie wykazujgce barwe
jasno-brazowa oraz barwe ciemno-brazowa. Wybrane liscie zwazy¢ oddzielnie dla kazdej z grup barw
z dokfadnoscig do 0,19.

Zawarto$¢ lisci o odmiennej barwie (A) wyrazona w procentach obliczy¢ wg wzoru
A=11%x100

gdzie:
my - masa lisci o barwie ciemno-brazowej/jasno-brgzowej, wyrazona w gramach (g),
m - masa probki, wyrazona w gramach (9).

5.2.2 Sprawdzenie konsystencji

Wykona¢ przez zginanie w palcach kilku lisci o roznej barwie i wymiarach oraz przetlamywanie ich
w poprzek do osi podituznej liscia.

5.2.3 Sprawdzenie zapachu i smaku

Oceniaé przez kilkakrotne wachanie z bliska calej probki lisci, a nastepnie kilku lisci rozkruszonych
w palcach oraz przez zagryzienie i krotkie przetrzymywanie na jezyku kilku lisci o réznej barwie.
W przypadku stwierdzenia nieprawidiowego lub obcego zapachu, wykonac prébe kontrolng przez
powolne ogrzanie okoto 10g w szczelnie zamknigtym naczyniu szklanym do temperatury okoto 30°C,
a nastepnie wachanie lisci natychmiast po otwarciu naczynia.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.3.1 Sprawdzenie wymiaréw lisci i oznaczenie zawartosci lisci drobnych i potamanych

Z probki laboratoryjnej odwazy¢ 20 g produktu z doktadnoscig do 0,1g, nastepnie dokona¢ pomiaru
diugosci i szerokosci lisci oraz ich czeséci przy pomocy miarki z podziatkg milimetrowa. Liscie i ich
czesci o wymiarach mniejszych od wymaganych wydzieli€ i zwazy€ z dokfadnoscig do 0,1g.

Zawartos¢ lisci drobnych i potamanych (A) wyrazong w procentach obliczy¢ wg wzoru
A= % x 100

gdzie:

my - masa lisci i czesci o wymiarach mniejszych od wymaganych, wyrazona w gramach (g),

m - masa prébki, wyrazona w gramach (g).
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow pleéni i uszkodzerh mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnosciag.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

12. MAJERANEK

1 Wstep

1.1 Zakres

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

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

1.2 Dokumenty powotane

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

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

— 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 badan.

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

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

1.3 Okres$lenie produktu

Ziele majeranku otarte

Ziele majeranku przesortowane, poddane procesowi ocierania, w wyniku ktoérego zostaty
wyeliminowane todygi a, rozdrobnione liscie i kwiaty powinny w 95% (m/m) przechodzi¢ przez sito o
boku oczka kwadratowego 5 mm; ziela pozostajgcego na sicie 0 boku oczka kwadratowego 0,25 mm
— nie mnigj niz 90% (m/m)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 Barwa - Szarozielonooliwkowa |
2 Konsystencja Sypka, bez zbryler
3 Zapach - Aromatyczny, silny, bez zapachéw obcych
4 Smak Korzenny, gorzkawy, bez obcych posmakoéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

[Lp. | - Cechy | Wymagania [ Metody badan |
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[ wedtug
1 | Zawarto$é wody, %(m/m), nie wigcej niz 12 PN-ISO 939
2 | Zawartos¢ popiotu ogéinego,%(m/m) , nie wiecej niz 16 PN-ISO 928
Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI,
3 | 9%(m/m), nie wiece] niz 45 PN-ISO 930
4 | Zawarto$é olejku, (ml/100g), nie mnigj niz 0,7
5 | Zawartos¢ domieszek, %(m/m), nie wiecej niz 10
= - — e PN-R-87019
6 | Zawartosé zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 1,5
7 | Zawartos¢ zanieczyszczen organicznych, %(m/m), nie wiecej niz 3
Zawarto$é zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wigcej niz A
8. czastek bez ostrych koricow o wielkosci liniowej nie wigkszej niz FREASIE01E
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wigcej niz 3,0
Obecnosé szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostato$ci po
9 | szkodnikach niedopuszczalna PR-R-G7027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 100g,
- 250g,
- 500g,
- 1kg.
4 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badari
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
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zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

13. MAJONEZ

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania majonezu.
Postanowienia minimainych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego majonezu przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami:

~ PN-A-86950 Majonez

— PN-A-75101-29 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych - Wykrywanie sztucznego zabarwienia
— PN-EN ISO 660 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej
i kwasowosci

1.3 Okreslenie produktu
Majonez
Wyréb otrzymany przez zemulgowanie oleju roslinnego jadalnego (olejéow rodlinnych jadalnych)
w fazie wodnej, w obecnosci z6ttka jaja kurzego.
Dopuszcza sie stosowanie nastepujacych surowcoéw i dodatkéw: jaj kurzych i ich przetworéw, cukru,
soli, mleka i jego przetworéw, kwaséw spozywczych (octowego, cytrynowego, mlekowego, jabtkowego
i winowego), musztardy, owocow, warzyw, sokéw owocowych i warzywnych i ich koncentratow oraz
substancji dodatkowych dozwolonych przy produkcji majonezu.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

Jednolita, gtadka, niedopuszczaline rozwarstwienie lub obecno$é

widocznych kropel oleju PN-A-86950

1 | Konsystencja
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Jasnokremowa do jasnozéttej; dopuszczalna obecnosé
2 |Barwa przebarwien pochodzacych z rozdrobnionych przypraw,
niedopuszczalne zmiany barwy, np. ciemnienie

Wiasciwy, charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczaina

Zapash obecno$¢ obecych zapachéw

4 | Smak Charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalne obce posmaki

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica nr 2- Wymagania fizykochemiczne

; Metody badarn
Lp. Cechy Wymagania wedfug

1 | Zawartosé wody i substancji lotnych% (m/m), nie wigcej niz 50,0
2 | Zawarto$é tluszczu, % (m/m) 50,5-78,5 PN-A-86950
3 | Zawartosc zéttka jaja kurzego, % (m/m), nie mniej niz* 6,0

Liczba kwasowa wyekstrahowanego tluszczu, mg KOH/1g,
4 nie wiece] niz 4,0 PN-ISO 660
5 Kwasowosé ogolna w przeliczeniu na kwas octowy, % (m/m), 08

nie wiecej niz ’ PN-A-86950
6 | Zawartosé soli, % (m/m), nie wiecej niz 2,0
7 | Obecno$é syntetycznych barwnikéw organicznych niedopuszczalna PN-A-75101-29

*Dotyczy z6itka czystego technicznie, czyli zawierajacego okoto 20% (m/m) albumin

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 400g,
- 800g.
4 Trwalosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nhie mniej niz
2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowat
Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 16.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 11 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

14. 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 jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego majonezu jednoporcjowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):

— PN-A-86950 Majonez

—  PN-A-75101-29 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych - Wykrywanie sztucznego zabarwienia
— PN-EN ISO 660 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowe;j
i kwasowosci

1.3 Okreslenie produktu
Majonez jednoporcjowy
Wyréb otrzymany przez zemulgowanie oleju roslinnego jadalnego (olejéw roslinnych jadalnych)
w fazie wodnej, w obecnos$ci zottka jaja kurzego, w opakowaniu jednoporcjowym
Dopuszcza sie stosowanie nastepujgcych surowcow i dodatkéw: jaj kurzych i ich przetwordw, cukru,
soli, mleka i jego przetworow, kwaséw spozywczych (octowego, cytrynowego, mlekowego, jabtkowego
i winowego), musztardy, owocow, warzyw, sokéw owocowych i warzywnych i ich koncentratéw oraz
substancji dodatkowych dozwolonych przy produkcji majonezu.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedliug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy __Wymagama wedlug |
.| Jednolita, gtadka, niedopuszczalne rozwarstwienie lub ocbecno$é
1 | Konsystencja widocznych kropel oleju PN-A-86950
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Jasnokremowa do jasnozéitej; dopuszczalna obecnos¢ przebarwien
2 |Barwa pochodzagcych z rozdrobnionych przypraw, niedopuszczaine zmiany
barwy, np. pociemnienie

Wiasciwy, charakterystyczny dla majonezu;

niedopuszczalna obecno$¢ obcych zapachow

Smak Charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalne obce posmaki

Zapach

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tablica nr 2- Wymagania fizykochemiczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediu

1 | Zawarto$é wody i substancji lotnych% (m/m), nie wigcej niz 50,0
2 | Zawartosc¢ tluszczu, % (m/m) 50,5-78,5 PN-A-86950
3 | Zawarto$é zotka jaja kurzego, % (m/m), nie mniej niz* 6,0
4 L!czba kwasowa wyekstrahowanego tluszczu, mg KOH/1g, 40

nie wiecej niz ' PN-EN ISO 660
5 K.was.owo.éé_ogélna w przeliczeniu na kwas octowy, % (m/m), 0.8

nie wiecej hiz '
6 | Zawartosé soli, % (m/m), nie wigce] niz 2.0 PN-A-86950
7 | Obecno$é syntetycznych barwnikéw organicznych niedopuszczalna PN-A-75101-29

*Dotyczy zoéttka czystego technicznie, czyli zawierajgcego okoto 20% (m/m) albumin

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 12g,
- 16g,
- 20g¢.
4 Trwalosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

15. MUSZTARDA

1 Wstep
1.1 Zakres
Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania musztardy.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego musztardy przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):
— PN-A-86964 Musztarda
—  PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie kwasowosci ogoéinej
— PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci cukrow i ekstraktu bezcukrowego;
—  PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw
— PN-ISO 1026 Produkty owocowe i warzywne - Oznaczanie zawartosci suchej substancji
w wyniku suszenia przy obnizonym cisnieniu i zawartosci wody w wyniku destylacji
azeotropowej
1.3 Okreslenie produktu
Musztarda
Przyprawa otrzymana z ziarna gorczycy, wody, soli, cukru, octu i innych sktadnikéw smakowo-
zapachowych zgodnych z recepturg
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie ochowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania l Met‘(:’g)é'tl)lagdan
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1 [Barwaiwyglad | Wiasciwa dla zastosowanych surowcéw i dodanych skiadnikow
smakowo-zapachowych; dopuszczalne czarne punkty w przypadku
stosowania gorczycy czarnej

2 |Konsystencia |Gesta do pélgestej masa z wyczuwalnymi lub nie drobnymi czgstkami
rozdrobnionych ziaren gorczycy i przypraw w zaleznosci od typu

musztardy PN-A-86964
3 | Zapach Wiasciwy dla musztardy, z wyczuwalnym zapachem przypraw uzytych

sktadnikow smakowo-zapachowych; bez zapachéw obcych
4 | Smak Piekacy, o zroznicowanym natezeniu w zaleznoéci od rodzaju musztardy:

od lekkiego dla musztardy stotowej i kremskiej do silnego dla musztardy
sarepskiej, zas w przypadku musztardy kremskiej stodkawy; dopuszcza PN-A-86964
sie piekgcy, z wyczuwalnym smakiem uzytych skiadnikow smakowo-
zapachowych oraz wyraznie stony w przypadku musztardy delikatesowej
rodzaju Dijon; bez obcych posmakéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Sucha substancja, %, nie mniej niz 20 PN-ISO 1026
Kwasowo$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas octowy, %, }
2 |nie mniej niz 1.0 PN-A-75101-04
Chlorek sodu, %
- w musztardzie delikatesowej rodzaju Dijon w granicach 5-7 } }
3 w musztardzie specjalnej w granicach 2-7 PR-A-75101-10
- w musztardach pozostalych nie wiecej niz 3
Cukry ogotem w przeliczeniu na cukier inwertowany, %, R
4 | nie mniej niz 3 PN-A-75101-07

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow
badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 190g,
- 210g,
- 1kg.
4 Trwatos¢é
Okres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badari
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
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6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

16. MUSZTARDA JEDNOPORCJOWA

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimainymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania musztardy jednoporcjowe;j.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego musztardy jednoporcjowej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami):
~ PN-A-86964 Musztarda
— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie kwasowosci ogoinej
— PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci cukrow i ekstraktu bezcukrowego;
— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkow
— PN-ISO 1026 Produkty owocowe i warzywne - Oznaczanie zawartosci suchej substancii
w wyniku suszenia przy obnizonym ciSnieniu i zawartosci wody w wyniku destylacji
azeotropowej
1.3 Okreslenie produktu
Musztarda jednoporcjowa
Przyprawa otrzymana z ziarna gorczycy, wody, soli, cukru, octu i innych sktadnikéw smakowo-
zapachowych zgodnych z recepturg, w opakowaniu jednoporcjowym
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne
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Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badarn

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Barwa i wyglad Wiasciwa dla zastosowanych surowcdw i dodanych skiadnikow
smakowo-zapachowych; dopuszczalne czarne punkty w przypadku
stosowania gorczycy czarnej

2 | Konsystencja Gesta do potgestej masa z wyczuwalnymi lub nie drobnymi
czastkami rozdrobnionych ziaren gorczycy i przypraw w zaleznosci
od typu musztardy

3 | Zapach Wiasciwy dla musztardy, z wyczuwalnym zapachem przypraw PN-A-86964
uzytych sktadnikéw smakowo-zapachowych; bez zapachéw obcych
4 | Smak Piekacy, o zroznicowanym natezeniu w zaleznoéci od rodzaju
musztardy: od lekkiego dla musztardy stolowej i kremskiej do
silnego dla musztardy sarepskiej, zaé w przypadku musztardy PN-A-86964
kremskiej stodkawy; dopuszcza sie piekacy, z wyczuwalnym
smakiem uzytych skiadnikow smakowo-zapachowych oraz
wyraznie stony w przypadku musztardy delikatesowej rodzaju Dijon;
bez obcych posmakoéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Sucha substancja, %, nie mniej niz 20 PN-ISO 1026
— - - =
2 K_wasoyvpsg ogdlna w przeliczeniu na kwas octowy, %, 1.0 PN-A-75101-04
|~ | nie mniej niz
Chlorek sodu, %
- w musztardzie delikatesowej rodzaju Dijon w granicach 5-7 A }
3 1k w musztardzie specjalnej w granicach 2-7 PN-A-75101-10
- w musztardach pozostalych nie wiecej niz 3
4 Qukry c_)goh_st_m w przeliczeniu na cukier inwertowany, %, 3 PN-A-75101-07
nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 12g,
- 18g,
- 20g.
4 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, §ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

17. NATKA PIETRUSZKI SUSZONA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania natki pietruszki suszonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego natki pietruszki suszonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

—~ PN-ISO 1026 Produkty owocowe i warzywne -- Oznaczanie zawartosci suchej substancji w wyniku
suszenia przy obnizonym cisnieniu i zawartosci wody w wyniku destylacji azeotropowe;j

- PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne -- Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych -- Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne -- Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych -- Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Natka pietruszki suszona

Pociete, wysuszone liscie pietruszki zwyczajnej (Petroselinum crispum).), przeznaczone do poprawy

smaku, zapachu i wygladu produktéw spozywczych.
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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

L.p. Cechy Wymagania

1 |Barwa Zielona do zielonooliwkowej

2 |Konsystencja Sypka

3 [Zapach Typowy, aromatyczny, bez zapachéw obcych

4 | Smak Typowy, bez posmakéw obcych

5 | Obecno$¢ plesni oraz objawy obecnosci
gryzoni i owadéw (odchoddéw gryzoni, Niedopuszczalna
sierci, Zywych owadoéw i ich szczatkow)

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wedlu
Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 1026
2 | Zawartosé zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 01 PN-A-75101-18
Zawartosé zanieczyszczer organicznych pochodzenia roslinnego,
3 %(m/m). nie wiecej niz 0,05 PN-A-75101-17

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw
badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartosé biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 100g,
- 2509,
500g,
- 1kg.
4 Trwatos$é
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodnoé¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnosc z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
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5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

18. OCET

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania octu.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego octu przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami):
— PN-A-79733 - Ocet
1.3 Okreslenie produktu
Ocet
Produkt przeznaczony do spozycia, otrzymany wylgcznie w procesie biologicznym dwéch fermentacii,
alkoholowej i octowej z surowcow pochodzenia rolniczego.
Ocet spirytusowy
Ocet otrzymany ze spirytusu w biologicznym procesie fermentaciji octowej, 10% kwasowosci
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine
Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
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Wyglad i konsystencja | Bezbarwny, klarowny plyn

Zapach i smak Charakterystyczny, ostry, intensywny, kwasny, niedopuszczalny smak i zapach obcy

N |-

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 1 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metvc‘)’:)é'zzdan
1 Zawarto$é kwasow ogdlem wyrazona jako bezwodny kwas octowy (@) 100
nie mniej niz na 1000ml PN-A-79733
2 | Resztkowa zawarto$é alkoholu, %(utamek objetosciowy), nie wigcej niz 0,5

3 Objetosé netto
Objetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:
- 0,5,
- Al
4 Trwatoéé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badarn
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykonac¢ w temperaturze pokojowej na zgodnosc z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych
Wedtug Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewniaé wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapach6w, $ladow pleéni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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19. PAPRYKA StODKA

1 Wstep

1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego papryki stodkiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

- PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowe;j

— 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 Okreslenie produktu

Papryka stodka

Produkt w postaci proszku, otrzymany z poddanych odpowiednim zabiegom technologicznym
owocow papryki (Capsicum annuum), przeznaczony do poprawy smaku, zapachu i wyglgdu
produktow spozywczych.

2.Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja | Sypki proszek, niedopuszczalne trwate zbrylenia
2 | Barwa Pomaranczowo-czerwona do brunatno-czerwonej
3 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych surowcéw, bez zapachéw obcych
4 | Smak Charakterystyczny dia uzytych surowcéw, lekko stodki, bez posmakow obeych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

a . Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 11,0 PN-1SO 939
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Zawarto$é popiotu ogdlnego, %(m/m), nie wiecej niz 6,5 PN-ISO 928
Zawarto$é popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI,
%(m/m), nie wiecej niz 0.5 PN-ISO 930
4 Z_awart_o§c,' kapsalcynmdow w przeliczeniu na kapsaicyng, %(m/m), 0.1 PN-R-87019
nie mniej niz
Zawarto$é zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wiecej niz AL
5 1. czastek bez ostrych koncow o wielkosci liniowej nie wigkszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wigcej niz 3,0
6 Obecn(_)sc szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostato$ci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 100g,
- 250g,
- 500g,
- 1kg.
4 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykonaé¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, hez obcych
zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

20. PIEPRZ ZIOLOWY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pieprzu ziotowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pieprzu ziolowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-ISO 928 Ziofa i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogdélnego

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Pieprz ziolowy

Przyprawa w skilad ktorej wchodzg gitéwnie suszone i zmielone: owoce kolendry, nasiona gorczycy
biatej, owoce kminku, owoce pieprzu tureckiego, ziele majeranku, przeznaczona do poprawy smaku
i zapachu potraw.

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
1 | Barwa Niejednolita, wiasciwa dla uzytych skfadnikéw
2 | Konsystencja Sypka, dopuszcza sig niewielkie zbrylenia tatwo rozsypujace sig
3 | Zapach Swoisty, aromatyczny, silny, typowy dla uzytych sktadnikéw, bez zapachéw obcych
4 | Smak Ostry, piekacy, typowy dla uzytych skiadnikéw, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 11,0 PN-ISO 939
2 | Zawarto$¢ popiotu ogéinego,%(m/m) , nie wigcej niz 10,0 PN-ISO 928
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Zawartosé popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI,

%(m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-ISO 930
Zawarto$é zanieczyszczen ferromagnetycznych:
- czastek bez ostrych koricow o wielko$ci liniowej nie wiekszej niz 30 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej niz 0,4mg, mg/1kg surowca, nie ’
wiecej niz

Obecnc?éé szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach |

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 100g,
- 250g,
- 500g,
- 1kg.
4 Trwato$é
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wediug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i Zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé whasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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21. PODGRZYBEK SUSZONY

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania podgrzybkow suszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego podgrzybkami suszonymi przeznaczonymi dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):
— PN-A-78510 Przetwory grzybowe - Grzyby suszone
— PN-A-78509 Grzyby $wieze i produkty grzybowe - Metody badan
1.3 Okres$lenie produktu
Podgrzybki suszone
Produkt ofrzymany ze $wiezych grzybow z gatunku podgrzybek brunatny (Imleria badia),
oczyszczonych z zanieczyszczen, pokrojonych, wysuszonych w stopniu zapewniajgcym ich trwatosc.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
Powinien posiada¢ dolgczony atest grzyboznawcy zgodnie z obowigzujgcym prawem.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

Owocniki grzybow jednego gatunku, pokrojone w plastry,

1 | Wyglad cate, zdrowe, bez objawbw zepsucia

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

3 | Smak Grzybowy, bez obcych posmakéw

4 | Zapach Grzybowy, bez obcych zapachéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania | Metody badan wedlug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0
2 | Zawarto$é plastrow samych trzonéw, %(m/m), nie wigcej niz 50,0 PN-A.78500
3 | Zawarto$¢ plastrow pokruszonych, %(m/m), nie wigcej niz 6,0 -
4 | Zawartos$c plastrow przypalonych, %(m/m), nie wiecej niz 2,0
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5 Zawartosé plastrow pierwotnie zaczerwionych, %(m/m), nie 50
wiecej hiz ’
6 Zawartos¢ zanieczyszczen organicznych lub pochodzenia 0.1
roslinnego, (m/m), nie wiecej niz ’
7 | Zawarto$é zanieczyszczen mineralnych, (m/mj), nie wigcej niz 0,5
8 | Zawartosé grzybow innych gatunkow niedopuszczaina
9 | Obecnosé plesni oraz szkodnikow niedopuszczalna PN-A-78510
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 100g,
4 Trwatlosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz
3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badarn
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar
Wykonaé metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapacho6w, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

22. PRZYPRAWA CURRY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania przyprawy curry.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkciji i obrotu

Strona 45z 70




handlowego przyprawy curry przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikdw, ich pozostatosci 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, gorczyca, chilli,
mozliwy jest takze dodatek gozdzikéw, gatki muszkatotowej, pieprzu czarnego, czosnku, kardamonu,
cynamonu, imbiru, anyzu, soli, przeznaczona do poprawy smaku, zapachu i wyglgdu produktéw
spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 |Barwa Zobha, czerwona lub ciemnobrazowa
2 | Konsystencja Sypka, bez trwalych zbrylen
3 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla uzytych skiadnikéw, bez zapachéw obcych
4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych skiadnikéw, pikantno-stodki, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wediug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-ISO 939
= - - =
2 Z_awa_rtosg: pgploiu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, %(m/m), PN-ISO 930
nie wiecej niz 3,0
Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, nie
3 | Wiecej niz PN-A-74016
- czgstek bez ostrych koricow o wielkosci liniowej nie wiekszej niz
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej niz 3,0
Obecnos¢ szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po . .
4 szkodnikach niedopuszczalna| PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zzadania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
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procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 100g,
- 250g,
= 500g,
- 1kg.
4 Trwatosé
Okres przydatnosci do 'spozycia deklarowany przez producénta powinien wynosi¢ nie mnigj niz 3
miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badarn
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykonaé w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewniaé wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

23. PRZYPRAWA GYROS

Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy gyros.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu

handlowego przyprawy gyros przeznaczonej dia odbiorcy.
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1.2 Dokumenty powolane

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

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

— 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 pozostatosci i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa gyros

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

W skiad mieszanki powinny wchodzi¢: czosnek, kolendra, papryka stodka, gorczyca, rozmaryn, chili
pieprz czarny, oregano, kozieradka, cukier, sol. Przyprawa moze zawiera¢ jeszcze m.in. tymianek,
majeranek, owoc jalowca, cebule, kurkume, ziele angielskie, gozdziki.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoéine

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktuainie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Sypka, w zaleznosci od sktadu surowcowego dopuszcza sie niewielkie zbrylenia
rozsypujace sie pod naciskiem palca

1 | Konsystencja

2 | Barwa Niejednolita, charakterystyczna dla uzytych skladnikéw
3 | Smak Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakéw obcych
4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla uzytych skiadnikéw, bez zapachdéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

= Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Zawarto$é wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
Zawarto$¢ popiolu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI,

2 %(m/m), w przeliczeniu na sucha mase, nie wiecej niz 3.0 PN-1S0 930
Zawartosé zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wiecej niz

3 | - czgstek bez ostrych koncow o wielkosci liniowej nie wiekszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wigkszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej 3,0
niz

4 Obecnt_)éé szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
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3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczaina masa netto:
- 500g.
4 Trwalosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowari
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wykonaé organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami umieszczonymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

24. PRZYPRAWA DO MIESA

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy do migsa.

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

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):
— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie
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— 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 pozostatosci i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa do migsa

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych warzyw, przypraw i ziét m.in. czosnku (nie
mniej niz 10%), gorczycy biatej, kminku, kolendry (nie mniej niz 7%), majeranku, papryki stodkiej,
czagbru ( nie mniej niz 3,6%), chili, cebuli (nie mniej niz 2%), cukru i soli, przeznaczona do poprawy
smaku, zapachu i wyglgdu produktéw spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoline

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

Wediug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Konsystencja | Sypka, w zaleznosci od sktadu surowcowego dopuszcza sie niewielkie zbrylenia
2 | Barwa Niejednolita, wlasciwa dla uzytych skiadnikéw
3 | Smak Charakterystyczny dla uzytych skiadnikow, bez posmakéw obcych
4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla danej mieszanki, bez zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, %{(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-1SO 939
2 0Z/awartoéc’: popio_lu nie_rozpuszczalnego w 10% roz_tw_o.rze HCI, 30 PN-ISO 930
o(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wigcej niz
Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wiecej niz
3 | - czastek bez ostrych koricow o wielkosci liniowej nie wigkszej niz 3,0 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wigcej
niz
4 Obecnqéc’: szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow

badar mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

1kg.

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar

Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i Zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wilasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzern mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

25. PRZYPRAWA DO ZUP W PLYNIE

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunkKi

przechowywania i pakowania przyprawy do zup w plynie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu

handlowego przyprawy do zup w plynie przeznaczone;j dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-79011-3 Koncentraty spozywcze — Metody badan — Oznaczanie zawartosci wody

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa do zup w piynie

Produkt spozywczy otrzymywany w wyniku hydrolizy surowcow roslinnych lub zwierzecych o duzej
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zawartosci biatka, glownie zawierajgcy zhydrolizowane biatko w postaci aminokwasow, sél kuchenng
oraz wode, w postaci ptynu

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Od jasnobrazowej do brunatnej
2 | Wyglad i konsystencja Ptynna
3 [Smak Charakterystyczny dla hydrolizatu  biatkowego, tagodny, nie
dopuszczalny smak gorzki
4 | Zapach Charakterystyczny dla hydrolizatu biatkowego, fagodny

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagaflia Met:vi(yﬂtl)];dan
1 | Masa wiasciwa w 20°C, g/ml, nie mnigj niz 1,22 PN-A-94052
2 | Azot ogdlny, w suchej masie, % (m/m), nie mniej niz 3,5 PN-A-04018
3 | Azot aminowy, w suchej masie, % (m/m), nie mniej niz 1,13
4 | Chlorek sodu, w suchej masie, % (m/m), nie wigcej niz 50 PN-A-94052
5 | Substancje nierozpuszczalne (osad), % (m/m), nie wiecej niz 1 B

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Objetosé netto
Objetosc netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna objetos¢ netto:
-1

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosic nie mniej niz 24 miesigce liczac od daty produkciji.

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w pkt. 6.1 16.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
Smak i zapach przypraw do zup w plynie okresla sie po ich przyrzgdzeniu w nastepujacy sposoéb:

— odwazyc 8 g przyprawy i roztworzy¢ w 250 ml przegotowanej gorgcej wody.
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5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.3.1 Oznaczanie zawartosci wody (metoda termicznego suszenia przy ci$nieniu
atmosferycznym)

Wg PN-A-79011-3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

26. PRZYPRAWA UNIWERSALNA

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy uniwersalnej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcii 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 powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikow, ich pozostato$ci i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa uniwersalna

Produkt otrzymany przez wymieszanie rozdrobnionych, suszonych warzyw (m.in. marchwi, cebuli,
pasternaku, pietruszki, pora, selera, natki pietruszki, papryki stodkiej, ziemniakéw) w ilosci nie
mniejszej niz 15%, soli (nie wigcej niz 55%) oraz substancji wzmachiajgcych smak i zapach,
przeznaczony do poprawienia smaku, zapachu i wygladu produktow spozywczych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujgcego prawa zywnosciowego.
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2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

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

2 |Barwa Niejednolita, wlasciwa dla uzytych skiadnikéw
3 | Smak Charakterystyczny dla skfadnikéw, stony
4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla danej mieszanki

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we¥jlug
1 | Zanieczyszczenia ferromagnetyczne:
- czgstek bez ostrych koricow o wielkosci liniowej nie wiekszej niz 3,0 PN-A-74016
0,3 mm i masie nie wickszej niz 0,4 mg, mg/kg nie wiecej niz
2 | Obecno$é szkodnikéw zywych, martwych i ich pozostatosci nieobecne

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikoéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 1kg.
4 Trwalosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachoéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

27. ROSOL WOLOWY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania rosotu wolowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego rosotu wolowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotlane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

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

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

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

— PN-EN ISO 6579 -1 Mikrobiologia tarficucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czegs¢ 1: Wykrywanie Salmonella Spp.

1.3 Okreslenie produktu

Rosétl wolowy

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zaggszczonych lub przetworzonych surowcow

roslinnych, zwierzecych (ekstrakt wotowy, tluszcz woltowy), z dodatkiem naturalnych przypraw

roglinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych smak i

zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych barwnikéw oraz innych substancji

zgodnych z receptura.

Produkt moze byé stosowany jako podstawa innych potraw lub po dodaniu wody mozna otrzymag z

niego rosét wolowy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Produkt w postaci sypkiej, bez zbrylen, widoczne bardzo drobne
czagstki warzyw
2 |Barwa Typowa dla produktu, bezowa do brazowej
3 | Smak i zapach Wiasciwy, bez obcych posmakow i zapachéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug
1 | Mieso wolowe, wyrazone zawartoscig 35
kreatyniny w 1I‘, nie mnigj niz, m_g PN-A-94052
2 | Ekstrakt miesa wotowego, wyrazony 35
zawartoscig kreatyniny w 11, nie mnigj niz, mg
3 | Chlorek sodu w 1l nie wiecej niz, g 12,6 PN-A-79011-7

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy Wymagania Met:’gzll:‘agdan
1 | Bakterie Escherichia coli Nieobecne w 0.1g ONLISO 7251
2 | Pateczki z rodzaju Salmonella Nieobecne w 25 g BN-EN 1SO 65791

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 500g,
-~ 1000g.
4 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj niz
3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 16.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Oceny dokona¢ metodg wizualng przy pomocy wechu, smaku i dotyku na zgodnosc
z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
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5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakosé¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, $ladow plesni i uszkodzer mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

28. SOS DO SALATEK

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sosu do satatek.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sosu do satatek przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania ninigjszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powofane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):

— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badafh - Badania organoleptyczne,

sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu
Sos do salatek
Produkt spozywczy, otrzymany gtownie z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych
surowcdw roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, przypraw korzennych, ziolowych, z dodatkiem
cukru, soli, kwaséw spozywczych, substancji zageszczajacych i innych dozwolonych substancji
dodatkowych, w postaci proszku z ktérego po przyrzadzeniu wediug przepisu podanego na
opakowaniu, otrzymuje sie gotowy sos stosowany jako dodatek do satatek.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wediug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

. Metody badarn
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Przed przyrzadzeniem

1 | Wyglad Produkt sypki, z widocznymi lub nie kawatkami uzytych sktadnikow,

dopuszczalne nietrwate zbrylenia wynikajgce z wsadu surowcowego,

rozprowadzajace sie w czasie przyrzadzania PN-A-79011-2
2 |Zapach Wiasciwy dla surowcow uzytych w czasie produkcii, niedopuszczalne

zapachy obce

Po przyrzadzeniu

1 Wyglad Konsystencja polptynna z widocznymi lub nie sktadnikami typowymi
i konsystencja | dla danego asortymentu, niedopuszczalne zbrylenia i rozwarstwienie

Wiasciwy, charakterystyczny dla uzytych skiadnikdw, niedopuszczalne PN-A-79011-2

Zapach i smak zapachy i posmaki obce

Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 —~ Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych, .
1 | szkodnikéw i ich pozostatosci niedopuszczalna PN-A-79011-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
-~ 500g,
- 750g,
- 1kg.
4 Trwalosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mniej niz
3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

29. SOS GRZYBOWY

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania sosu grzybowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego sosu grzybowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badafh - Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowar, oznaczanie zanieczyszczen
— PN-A-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci chlorku sodu
— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci popiotu
ogbélnego i popiotu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu
chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu
Sos grzybowy
Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zaggszczonych lub przetworzonych surowcow
roglinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, naturalnych przypraw roslinnych, ewentualnym dodatkiem
spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancii wzmacniajacych smak i zapach,
substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych z naturalnymi barwnikow
organicznych oraz innych substancji, z ktérego otrzymuje sie sos, stanowigcy dodatek do potraw
Zawarto$é suszonych grzybéw (borowik, maslak, podgrzybek, pieczarka) w koncentracie sosu
grzybowego nie mnigj niz 7,5%.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoéine
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Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1i 2.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Wygiad | Wyrdb sypki, z widocznymi lub nie kawatkami uzytych sktadnikéw
typowymi dla danego asortymentu koncentratu sosu,
dopuszczalne nietrwate zbrylenia wynikajace z wsadu

surowcowego, rozprowadzajace sie w czasie przyrzgdzania PN-A-70011-2
2 |Zapach |Witasciwy dla surowcow uzytych w czasie produkgii,
niedopuszczalne zapachy obce, wyczuwalny zapach grzybowy
Tablica 2 - Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wyglad i Zblizona do potraw przygotowanych z produktéw swiezych,
konsystencja | typowy dia produktu deklarowanego w nazwie, konsystencja
zawiesista z widocznymi lub nie skiadnikami typowymi dla danego
asortymentu, niedopuszczalne zbrylenia
2 |Zapachi Charakterystyczny dla danego typu produktéw przygotowanych ze PN-A-79011-2
smak $wiezych produktow, niedopuszczalny posmak hydrolizatu i
posmaki obce oraz smak zbyt stony, wyczuwalny zapach i smak
grzybowy
3 | Barwa Charakterystyczna dla produktu deklarowanego w nazwie

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% (m/m) roziworze kwasu
solnego w %(m/m), nie wiecej niz 0,3 PN-A-79011-8
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 12 PN-A-79011-7
3 | Obecno$¢ zanieczyszczen mechanicznych, szkodnikéw i ich
pozostatosci niedopuszczalna | PN-A-79011-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 500g,
- 850g,
- 1kg.

4 Trwalosé

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 11 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewniaé wiasciwg jako¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byc czyste, bez obcych
zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

30. ZIELE ANGIELSKIE

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimainymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ziela angielskiego.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ziela angielskiego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego ({gcznie ze zmianami).
—  PN-EN 1SO 927 Ziola i przyprawy - Oznaczanie zawartosci substancji pochodzenia
zewnetrznego i substancji obcych
—  PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogoinego
—  PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie
—  PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody - Metoda destylaciji azeotropowej
- PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow
—  PN-R-87019 Surowce zielarskie — Pobieranie prébek i metody badan
—  PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikow, ich pozostalosci i zanieczyszczen

1.3 Okre$lenie produktu
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Ziele angielskie

Wysuszone, wyksztaicone, lecz niedojrzale owoce (jagody) rosliny Pimenta officinalis L.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
Kuliste owoce o powierzchni chropowatej, kazdy z pozostatoscia
1 Wyglad 4-dziatowego kielicha oraz pozostatoscig szyputki, niedopuszczalne
objawy zaple$nienia
2 |Barwa Swoista, jasno-brazowa do ciemno-brunatnej pkt. 5.2
3 Zapach Swoisty, intensywny, bez zapachéw obcych
4 Smak Swoisty, piekacy, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 Wielko$¢ owocu, mm, $rednica nie mnigjsza niz 3,0
2 | Zawartosé owocodw o érednicy mnigjszej niz 3 mm, % (m/m), 30 pkt. 5.3.1
nie wiecej niz '
3 ﬁia;wartoéé owocow niewyksztatconych, pustych, % (m/m), nie wiecej 20 pkt. 5.3.2
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych (szyputki, inne czesci 15 PN-EN 1SO 927—
roslinne), % (m/m), nie wiecej niz '
5 | Obecnos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych niedopuszczalna| PN-A-74016
6 | Obecnosc szkodnikéw i ich pozostatosci niedopuszczalna | PN-R-87027
7 | Zawarto$¢ popiotu ogodlnego, % (m/m), nie wiecej niz 50 PN-ISO 928
8 | Zawartosé¢ wody, % (m/m), nie wiecej niz 12 PN-ISO 939
9 | Zawartos¢ olejkow eterycznych, % (m/m), nie mniej niz 3,0 PN-R-87019
10 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych jako popiét nierozpuszczainy 05 PN-ISO 930

w 10 % roztworze HCI, % (m/m), nie wiecej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:
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- 100g,

- 250g,

- 500g,

- 1kg.
4 Trwatos¢é
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
5.2.1 Ocena barwy, ksztaltu i powierzchni ziarna
Ocenia¢ w $wietle dziennym, rozproszonym przez ogledziny ziela rozsypanego w jednej warstwie na
biatym tle.
5.2.2 Ocena zapachu
Ocenia¢ przez wachanie z bliska calej probki ziela angielskiego, a nastepnie kilku owocow
rozgniecionych. W przypadku stwierdzenia nieprawidtowego lub obcego zapachu, wykona¢ probe
kontrolng przez powolne ogrzanie okolo 10 g w szczelnie zamknigtym naczyniu szklanym do
temperatury okoto 30° C, a nastepnie wachanie ziela natychmiast po otwarciu naczynia.
5.2.3 Ocena smaku
Smak ocenia¢ przez krétkie przetrzymanie na jezyku sproszkowanych owocow ziela angielskiego,
dociskajgc lekko do podniebienia. Po kazdorazowym wykonaniu proby smaku usta przeptukac
kilkakrotnie letnig woda.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wediug Tablicy 2.
5.3.1 Ocena wielkosci owocéw
Wielkosé owocéw oraz dopuszczalng zawarto$é owocow o Srednicy mniejszej niz 3 mm oceniaé przez
przesianie 100 g ziela odwazonego z dokfadnoscig do 0,1 g przez sito o $rednicy oczek 2,9 mm
i zwazenie z dokiadnoscia do 0,1 g owocow, ktére przeszly przez sito.
Zawarto$é owocow o Srednicy mniejszej niz 3mm (A) wyrazona w procentach obliczy¢ wg wzoru

A= %’1—] x 100

gdzie:

m; - masa przesianych owocow, wyrazona w gramach (g),
m - masa probki, wyrazona w gramach (g).
5.3.2 Oznaczenie zawarto$ci owocéw niewyksztalconych (pustych)

Odwazyé 20 g ziela z doktadnoscig do 0,1 g, rozsypa¢ na czystej powierzchni i przekroi¢ kazdy owoc
ostrym nozem. Puste owoce wybra¢ i zwazy¢ z dokladnoscig do 0,1 g.
Zawartos¢ owocow niewyksztalconych (A) wyrazong w procentach obliczy¢ wg wzoru:
A=21%x100
gdzie:

m; - masa owocow pustych, wyrazona w gramach (g),
m - masa probki, wyrazona w gramach (g).
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

31. ZIOLA PROWANSALSKIE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania zi6t prowansalskich.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego ziét prowansalskich przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Ziota prowansalskie

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych ziét takich jak: rozmaryn, bazylia, tymianek,
szalwia lekarska, mieta pieprzowa, czgber ogrodowy, lebiodka i majeranek, przeznaczona do poprawy
smaku, zapachu i wygladu produktéw spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Zielona do zielonooliwkowej
2 | Konsystencja | Sypka, bez zbrylen
3 |Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez zapachéw obcych
4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakéw obeych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
Zawartoéé popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, L
2 |'%(m/m), nie wiece] niz 3.0 PN-ISO 930
3 | Zawartosé olejku, (ml/100g), nie mniej niz 0,2 PN-R-87019
Zawartoéé zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wiecej niz AL
4. czastek bez ostrych koncow o wielkosci liniowej nie wigkszej niz 30 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wigcej niz '
Obecnosé szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatoéci po .
5 szkodnikach niedopuszczalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkecyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 100g,
- 250g,
- 500g,
- 1kg.
4 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
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6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

32. KMINEK CALY

1 Wstep

1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kminku catego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotlane

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

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

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

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

— PN-EN IS0 2825 Ziota i przyprawy - Przygotowanie zmielonej prébki do analizy

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

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

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

1.3 Okreslenie 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 ogélne

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktuainie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Strona 66 z 70



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Szarobrunatna lub brunatna
2 |Zapach Swoisty, aromatyczny, silny, bez zapachéw obcych
3 |[Smak Korzenny, piekacy, bez posmakoéw obeych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtu
1 | Zawartosé wody, %(m/m), nie wiecej niz 13,0 PN-ISO 939
2 | Zawarto$é popiotu og6inego,%(m/m) , nie wiecej niz 8,0 PN-ISO 928
— - A - =

3 Z'awa'rtosg pf)plulu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, %(m/m), 15 PN-ISO 930
nie wiecej niz

4 | Zawarto$¢ olejku, (ml/100g), nie mniej niz 25 PN-R-87019
Zawartosé zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, nie

5 | wiecej niz | PN-A-74016
- czastek bez ostrych koricow o wielkosci liniowej nie wigkszej niz
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wigcej niz 3,0
Zawarto$¢ domieszek zanieczyszczen organicznych i mineralnych,

6 %(m/m) nie wiecej niz 1 PN-R-87019
Obecnosé szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po .

7 szkodnikach niedopuszczalna | PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos$¢ biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
-~ 100g,
- 250g,
- 500g,
- 1kg.
4 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 8
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badarn
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykonaé w temperaturze pokojowej na zgodnosc z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

33. ZUREK - INSTANT

1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania zurku.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkciji i obrotu

handlowego zurku przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

Do stosowania nhiniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

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

— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci popiotu
ogblnego i popiotu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roziworze kwasu
chiorowodorowego

1.3 Okreslenie produktu

Zurek - instant

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcow

roélinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem lub bez naturalnych przypraw roslinnych,

spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych smak i zapach,

substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych z naturalnymi barwnikow

organicznych oraz innych substancji dodatkowych, z ktérego otrzymuje sie zupe — | danie obiadowe.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedlug Tablicy 1i 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wyglad Produkt sypki, widoczne skiadniki zgodnie ze skiadem
surowcowym (m.in. kawateczki warzyw) dopuszczalne
nietrwate zbrylenia skiadnikdw rozprowadzajace si¢ w
czasie przyrzadzania PN-A-79011-2
2 | Zapach Typowy dla surowcow uzytych w czasie produkgi,
niedopuszczalne zapachy obce
Tablica 2 - Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wyglad i Typowe dla zurku, w zupie widoczne skiadniki zgodne z
konsystencja receptura, konsystencja zawiesista, skladniki (m.in.
kawateczki warzyw), dobrze uwodnione, jedme, o dobrze
zachowanych  ksztaltach, niedopuszczalne  zbrylenia
skiadnikow nierozprowadzajace sie podczas przyrzadzania
2 |Barwa Wiaéciwa dla zurku PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dla zurku, lekko wyczuwalny zapach
wedzonki i majeranku, niedopuszczalne zapachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dla smaku zurku z wyczuwalnymi uzytymi
przyprawami, niedopuszczalny smak obcy oraz zbyt kwasny
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartosé popiotu nierozpuszczalnego w 10% (m/m) AL )
roztworze kwasu solnego w %, nie wiecej niz 0.2 PN-A-79011-8
2 | Zawarto$é chlorku sodu (m/m) w %, nie wiecej niz 12 PN-A-79011-7
3 | Obecnosé zanieczyszczen mechanicznych, szkodnikow i .
ich pozostatosci niedopuszczaina PN-A-79011-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

- 500g,
- 1000g.
4 Trwalosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badarn

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt, 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Wedtug norm podanych w Tablicy 1 i 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wediug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé wlasciwg jakoéé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, sladow plesni i uszkodzern mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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Zatacznik nr 1c) do SWZ

SZCZEGOLOWY OPIS
PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE



MIOD NEKTAROWY WIELOKWIATOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimainymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania miodu nektarowego wielokwiatowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego miodu nektarowego wielokwiatowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (tgcznie ze zmianami):

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 14 stycznia 2009r. w sprawie metod
analiz zwigzanych z dokonywaniem oceny miodu (Dz.U. L 94 z 14.01.2009, s2018 z pdZn. zm.)

1.3 Okreslenie produktu
Miod nektarowy wielokwiatowy

Miod nektarowy, wielokwiatowy wytwarzany przez pszczoly z nektaru roslin, wydzielanego z

nektarnikdw kwiatowych lub pozakwiatowych.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy - Wymagania Metody badan wedtu
g g

1 Barwa
- przed skrystalizowaniem Jasnokremowa do herbacianej
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- po skrystalizowaniu Od jasnozottej lub jasnoszarej do Rozporzadzenie Ministra
jasnobrazowej Rolnictwa i Rozwoju Wsi z
2 Konsystencja dnia 14 stycznia 2000r. w
- przed skrystalizowaniem Plynna do péiptynnej, 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 pdzn.
4 Smak Stodki, fagodny, niedopuszczalny posmak zm.)
fermentacji lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug |
1 Zawarto$¢ wody, % (m/m), nie wiecej niz 20
2 | Zawartosé fruktozy i glukozy (suma fruktozy i glukozy), 60 Rozporzadzenie Ministra
9/100g, nie mniej niz Rolnictwa i Rozwoju Wsi
3 | Zawarto$¢ sacharozy, g/100g, nie wiecej niz 5 z dnia 14 stycznia 2009r.
4 Z_awa‘rtoég': s.ubstancji nierozpuszczalnych w wodzie, g/100g 0.1 w sprawie metod analiz
nie wiecej niz ’ - zwigzanych z
5 | Przewodnosé wtasciwa, mS/cm, , nie wiecej niz 0,8 dokonywaniem oceny
6 | Zawarto$é wolnych kwasow, mval/kg, nie wigcej niz 50 miodu (Dz.U. L 94 z
7 | Liczba diastazowa (wg skali Schade), nie mniej niz 8 14.01.2009, 52018 z
8 | Zawartos¢ 5-hydroksymetylofurfuralu (HMF), mg/kg, nie 40 pozn. zm.)
wiecej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 25g,

4 Trwalos$é

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 miesigcy od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowari
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
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Wykona¢ wg. metod podanych w Rozporzgdzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 14 stycznia
2009r. w sprawie metod analiz zwigzanych z dokonywaniem oceny miodu (Dz.U. L 94 z 14.01.2009,
2018 z p6zn. zm.) na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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