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1 Wstęp
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i pakowania parówek roślinnych.

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego parówek roślinnych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powołane
Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami).
· PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań fizykochemicznych – Oznaczanie zawartości chlorków
1.3 Określenie produktu
Parówki roślinne
Produkt otrzymany na bazie białka grochu lub białka sojowego z ewentualnym dodatkiem białka ziemniaczanego lub pszennego, warzyw suszonych oraz z dodatkiem tłuszczu roślinnego, przypraw aromatyczno-smakowych i/lub ich ekstraktów, substancji zagęszczających, aromatów, barwników; homogenizowany, w osłonce niejadalnej. 
2.Wymagania
2.1 Wymagania ogólne
Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Według Tablicy 1.

[bookmark: _Toc134517192]Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne
	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Wygląd ogólny i powierzchnia
	Cienkie batony, o długości od 12 cm do 14 cm, powierzchnia batonu barwy jasnobrązowej z odcieniem złocistym; osłonka ściśle przylegająca do farszu, niedopuszczalna barwa szarozielona, oznaki zapleśnienia, oślizgłość i zabrudzenie powierzchni 

	2
	Konsystencja
	Na przekroju – masa jednolita, homogenna; dopuszcza się pojedyncze otwory powietrzne, nie połączone ze zmianą barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników konsystencja dość ścisła, elastyczna, soczysta po podgrzaniu 

	3
	Smak i zapach
	Charakterystyczny dla użytych składników, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy



2.3 Wymagania chemiczne
Według Tablicy 2.
– Wymagania fizykochemiczne 
	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	Metody badań według

	1
	Zawartość chlorku sodu, %(m/m), nie więcej niż 
	2,0
	PN-A-75101-10


2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta.
Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
· 200g.
4 Trwałość
Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badań
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych 
 Należy wykonać w temperaturze pokojowej na zgodność z wymaganiami podanymi w Tablicy 1. 
5.3 Oznaczanie cech chemicznych 
Według norm podanych w Tablicy 2. 
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie 
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych.
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta.
PASZTET WARZYWNY




	
	


1 Wstęp
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i pakowania pasztetu warzywnego.
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego pasztetu warzywnego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powołane
Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami).
· PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań fizykochemicznych – Oznaczanie zawartości chlorków
1.3 Określenie produktu
Pasztet warzywny
Produkt otrzymany z drobno rozdrobnionych warzyw (np. marchwi, brokułów, cebuli, pietruszki, selera) i/lub nasion strączkowych (np. soczewicy, cieciorki, soi) i/lub białka sojowego, z dodatkiem tłuszczów roślinnych, błonnika i/lub skrobi, składników aromatyczno-smakowych i innych substancji dodatkowych, z ewentualnym dodatkiem koncentratu pomidorowego, pasteryzowany lub sterylizowany
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogólne
Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Według Tablicy 1.
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne
	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Wygląd ogólny
	Wyrób w postaci smarownej pasty

	2
	Konsystencja i struktura
	Smarowna, pastowata, jednolita

	3
	Barwa
	Charakterystyczna dla użytych składników, zmieniona procesem technologicznym

	4
	Smak i zapach
	Charakterystyczny z wyczuwalnym smakiem użytych składników i przypraw; niedopuszczalny nietypowy lub obcy posmak i zapach


2.3 Wymagania chemiczne
Według Tablicy 2.
Tablica 2 – Wymagania chemiczne 
	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	Metody badań według

	1
	Zawartość chlorku sodu, %(m/m), nie więcej niż 
	2,0
	PN-A-75101-10


2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
4 Masa netto
Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta.
Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
· 113 g,
· 130 g,
· 160 g.
4 Trwałość
Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badań
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych 
Wykonać w temperaturze pokojowej na zgodność z wymaganiami podanymi w Tablicy 1. 
5.3 Oznaczanie cech chemicznych 
Według norm podanych w Tablicy 2. 
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie 
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych.
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu 
z żywnością.
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta



ŚMIETANA ROŚLINNA 12%-18%


1 Wstęp
1.3 Zakres 
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i pakowania śmietany roślinnej 12%-18% tł.
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego śmietany roślinnej 12%-18% tł. przeznaczonej dla odbiorcy.
1.4 Określenie produktu
Śmietana roślinna 12%-18% tł.
Produkt roślinny, otrzymany na bazie ziaren soi (co najmniej 5%) lub soczewicy z dodatkiem tłuszczów i olejów roślinnych (kokosowego i/lub rzepakowego i/lub słonecznikowego), cukru, soli, z ewentualnym dodatkiem substancji emulgujących, stabilizujących, regulujących kwasowość i zagęszczających; o zawartości tłuszczu 12%-18%.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogólne
Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Według Tablicy 1.
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne
	Lp.
	Cechy
	Wymagania


	1
	Barwa  
	Barwa jednolita; od białej do kremowej

	2
	Konsystencja
	Typowa, kremowa, jednolita w całej masie, niedopuszczalne występowanie grudek i rozwarstwienie produktu

	3
	Smak i zapach 
	Charakterystyczny dla użytych składników, niedopuszczalny smak i zapach obcy


2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
3 Masa netto.
Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta.
Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
· 180g,
· 200g,
· 1000g.
4Trwałość
Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 1 miesiąc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5. Metody badań
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wykonać organoleptycznie na zgodność z wymaganiami podanymi w tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie 
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych.
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
6.3 Przechowywanie
TOFU NATURALNE



1 Wstęp
1.5 Zakres 
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i pakowania tofu naturalnego.
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego tofu naturalnego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.6 Dokumenty powołane
Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami).
· PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań fizykochemicznych – Oznaczanie zawartości chlorków
1.3 Określenie produktu
Tofu naturalne
Produkt roślinny, otrzymany na bazie nasion soi (co najmniej 55%), z dodatkiem substancji wiążących (np. chlorek magnezu, chlorek wapnia, siarczan wapnia), pasteryzowany
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogólne
Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Według Tablicy 1.
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne
	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Wygląd 
	Kształt kostki w nieznacznej ilości zalewy, powierzchnia gładka, czysta

	2
	Barwa
	Biała do kremowej, jednolita

	3
	Konsystencja i struktura
	Jednolita, zwarta , półmiękka, gąbczasta, dopuszczalne występowanie oczek na przekroju, niedopuszczalna zbyt miękka, mazista lub zbyt twarda

	4
	Smak i zapach
	Charakterystyczny dla użytych składników, czysty, delikatny, bez obcych smaków i posmaków


2.3 Wymagania chemiczne
Według Tablicy 2.
Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 
	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	Metody badań według

	1
	Zawartość chlorku sodu, %(m/m), nie więcej niż 
	0,5
	PN-A-75101-10


2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
3 Masa netto.
Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta.
Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
· 200g,
· 1000g.
4Trwałość
Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 1 miesiąc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badań
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych 
Wykonać organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodność z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych 
Według norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie 
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych.
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta.
TOFU WĘDZONE


[bookmark: _GoBack]1 Wstęp
1.7 Zakres 
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i pakowania tofu wędzonego.
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego tofu wędzonego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.8 Dokumenty powołane
Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami).
· PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań fizykochemicznych – Oznaczanie zawartości chlorków
1.3 Określenie produktu
Tofu wędzone
Produkt roślinny, otrzymany na bazie nasion soi (co najmniej 55%), z dodatkiem soli, substancji wiążących (np. chlorek magnezu, chlorek wapnia, siarczan wapnia), wędzony, pasteryzowany.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogólne
Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Według Tablicy 1.
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne
	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Wygląd 
	Kształt kostki w nieznacznej ilości zalewy, powierzchnia gładka, czysta

	2
	Barwa
	Jednolita, powierzchni od beżowej do jasnobrązowej, na przekroju beżowa

	3
	Konsystencja i struktura
	Jednolita, zwarta , półmiękka, gąbczasta, dopuszczalne występowanie oczek na przekroju, niedopuszczalna zbyt miękka, mazista lub zbyt twarda

	4
	Smak i zapach
	Charakterystyczny dla użytych składników, lekko słony, wyczuwalny smak i zapach wędzenia, bez obcych smaków i zapachów


2.3 Wymagania chemiczne
Według Tablicy 2.
Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 
	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	Metody badań według

	1
	Zawartość chlorku sodu, %(m/m), nie więcej niż 
	1,5
	PN-A-75101-10



2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
3 Masa netto.
Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta.
Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
· 180g.
4Trwałość
Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 1 miesiąc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badań
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych 
Wykonać organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodność z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych 
Według norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie 
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych.
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta.
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