Zalacznik nr 2C do SWZ

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BATON ENERGETYCZNY



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania batona energetycznego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego batona energetycznego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu
Baton energetyczny

produkt o statej konsystencji i wysokiej gestosci energetycznej (dostarczajgcy 500-600 kcal w 100 g
produktu), sktadajacy sie co najmniej z orzechéw (m,in. laskowych i/lub nerkowca i/lub ziemnych i/lub

migdatéw) nie mniej niz 35%, ziaren stonecznika.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedhg
1 | Wyglad ogolny i Podtuzny baton; powierzchnia sucha, charakterystyczna dia
powierzchnia tego typu wyrobu, niedopuszczalne zawilgocenia powierzchni
2 | Przetom Niejednolity, charakteryzujgcy uzyte skfadniki, widoczne
orzechy (cate lub ich czastki) okt 5.2
3 | Konsystencja Stata, spojna, umiarkowanie wytrzymata, charakterystyczna dla '
uzytych skiadnikéw
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, niedopuszczalne
posmaki i zapachy obce

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Metody badan

Cech Wymagania
Lp. y ymag wedtug

1 [ Wartos¢ energetyczna 100 g produktu, kcal 500-600 pkt 5.3

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
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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 warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

T 25g,

- 3%,

- 40g,

- 45¢.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 miesigce od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$c¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami w pkt. 2.2.
5.3 Sprawdzanie wartosci energetycznej

Wartos¢ energetyczng  obliczy¢, wykorzystujgc wspoétczynniki  przeliczeniowe wymienione
w zatgczniku XIV do rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011, po oznaczeniu: biatka, ttuszczu, popiotu,
bfonnika pokarmowego, wilgotnosci oraz weglowodanéw z przeliczenia + kwasy ttuszczowe, cukry
ogotem, sél.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CUKIER WANILINOWY
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania cukru wanilinowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego cukru wanilinowego przeznaczonego 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).

1.3 Okreslenie produktu

Cukier wanilinowy

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

stanu opakowarn, oznaczanie zanieczyszczen

PN-A-79011-13 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Oznaczanie zawartosci waniliny

i etylowaniliny

Produkt spozywczy w postaci sypkiej otrzymany przez wymieszanie w odpowiednim stosunku

ilosciowym cukru i etylowaniliny, wykorzystywany jako dodatek do np. ciast, deseréw

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

Metody badan

wedtug

1 | Wyglad i konsystencja | Produkt sypki, drobnoziarnisty, dopuszczalne lekkie

zbrylenia sktadnikow rozsypujace sie pod naciskiem

palcow
2 |Barwa Biata do lekko kremowej PR-A7I01-2
3 | Zapach Charakterystyczny, waniliowy, niedopuszczaine zapachy

obce
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4 | Smak Typowy, stodki z gorzkim posmakiem, niedopuszczalne
posmaki obce

2.3 Wymagania fizyczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?v:)é{zzdan
1 | Zawarto$¢ etylowaniliny, %(m/m) nie mniej niz 0,33 PN-A -79011-13
2 | Obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych poza ferromagnetycznymi | niedopuszczaina
3 Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych bez ostrych koricow PN-A -79011-2

- 0gdlna ilo$¢, mg/kg produktu, nie wiecej 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.

3 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:

- 20g,

- 25g,

- 30g.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CZEKOLADA GORZKA
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania czekolady gorzkiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego czekolady gorzkiej 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-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy

PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrow

PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawarto$ci tluszczu

PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowosci

PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu

PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes$¢ 1: Wykrywanie

Salmonella spp.

1.3 Okreslenie produktu

Czekolada gorzka

Wyrdéb otrzymany z wyrobdw kakaowych i cukréw, zawierajgcy nie mniej niz 70% suchej masy

kakaowej, o zawartosci cukru wyrazonej utamkiem masowym do 40%, bez dodatkow.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

L.

Cechy Wymagania Metody badan wedtug j
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1 | Ksztatt Prawidtowy dla danej formy, bez nadtaman

Powierzchnia* Blyszczaca, gtadka, z wyraznym odciskiem wzoru
2 |-gobrna formy,
- dolna Gtadka lub punktowo falista, wynikajgca z techniki
formowania, matowa
3 [ Barwa Brazowa, réwnomierna
4 | Konsystencja Jednolita, twarda, tamliwa
5 | Przetlom Matowy, jednolity

6 |Smakizapach

zapachdw obcych

Wiasciwy dla czekolady gorzkiej; bez posmakow i

PN-A-88032

PN-A-88032

* Za wade nie uwaza sie powierzchni, na ktérej sporadycznie wystepuja $lady po pecherzykach powietrza, niewielkich ilosci

drobnych okruszkéw nie wplywajacych na wyglad estetyczny wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

chlorowodorowego o stezeniu 4 mol/l, %, nie wiecej niz

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtu
1 Zawarto$¢ suchej masy, % (m/m), nie mniej niz 98 PN-A-88027
Zawarj[osc gukgow ogo{em Jak_o chn_a_r inwertowany w 40 PN-A-88023
suchej masie, % (m/m), nie wiecej niz
3 | Zawarto$¢ ttuszczu w suchej masie, % (m/m), nie mniej niz 18 PN-A-88021
4 | Kwasowos$é ‘ tluszc;u wyekstrahowa_neg.o 'z masy 8 PN-A-88024
czekoladowej w stopniach normalnych, nie wiecej niz
5 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu 005 PN-A-88022

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy

Wymagania

Metody badan wedtug

1 | Obecnos¢ bakterii Salmonella w 25 g surowca

nieobecne

PN-EN ISO 6579-1

Pozostate 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$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:
- 80g,
- 90g,
-~ 100g.
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4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.

4.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnos$cia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CZEKOLADA MLECZNA
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania czekolady mlecznej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego czekolady mlecznej 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-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy

— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukréow

— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci ttuszczu

— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowosci

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawarto$ci popiotu

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby 1 serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1. Wykrywanie

Salmonella spp.
1.3 Okreslenie produktu
Czekolada mleczna

Wyréb otrzymywany z wyrobow kakaowych, cukréw i mleka lub z produktéw mlecznych, zawierajgcy
nie mniej niz:

— 25 % suchej masy kakaowej ogotem,

— 14 % suchej masy mlecznej, otrzymanej z czesciowo lub catkowicie odwodnionego mleka petnego,
lub czesciowo lub catkowicie odttuszczonego mleka, lub $mietanki, lub czesciowo lub catkowicie
odwodnionej $mietanki, lub masta, lub tluszczu mlecznego,

— 2,5 % suchej odttuszczonej masy kakaowej,

— 3,5 % tluszczu mlecznego,

— 25 % catkowitej zawartosci tluszczu kakaowego i ttuszczu mlecznego.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne
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Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 Ksztalt Prawidiowy dla danej formy, bez nadtaman
2 Powierzchnia*

- goérna Blyszczaca, gtadka, z wyraznym odciskiem wzoru formy

- dolna Gtadka lub punktowo falista, wynikajgca z techniki

formowania, matowa PN-A-88032

3 | Barwa Jasnobrgzowa, rownomierna
4 Konsystencja Twarda, tamliwa, jednolita
5 | Przetlom Matowy, jednolity
6 | Smak i zapach Typowy, wtasciwy dla uzytych surowcow

*Za wade nie uwaza sig¢ powierzchni, na ktérej sporadycznie wystepujg $lady po pecherzykach powietrza, niewielkich iloSci

drobnych okruszkéw nie wptywajgcych na wyglad estetycznych wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

L.p. Cechy Wymagania Metody badan wediug
1 Zawarto$¢ suchej masy, % (m/m), nie mniej niz 97,6 PN-A-88027
2 Zawarto$¢ cukrow ogotem jako cukier inwertowany
w suchej masie, % (m/m), nie wiecej niz 60 FRJsa0uE)
= : = -

3 Zav_vgr’tg_sc ttuszczu w suchej masie, % (m/m), nie 25 PN-A-88021
mniej niz

4 Kwasowos¢ ttuszczu wyekstrahowanego z masy
czekoladowej w stopniach normalnych, nie wiecej 8 PN-A-88024
niz

5 Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 mol/l, %, nie 0,05 PN-A-88022
wiecej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp.

Cechy Wymagania

Metody badan
wedtug

1 | Obecnos$¢ bakterii Salmonellaw 25 g

nieobecne

PN-EN ISO 6579-1

Pozostate 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.
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Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 80g,

- 90g,

- 100g.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonac¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw 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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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DROZDZE SWIEZE
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania drozdzy swiezych (drozdzy piekarskich prasowanych).

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego drozdzy $wiezych (drozdzy piekarskich prasowanych) przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powoiane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-79005-3 Drozdze. Metody badan-Sprawdzanie stanu opakowan i cech organoleptycznych
- PN-A-79005-4 Drozdze. Metody badan. Oznaczanie zawartosci suchej masy

— PN-A-79005-5 Drozdze. Metody badan. Oznaczanie sity pednej

— PN-A-79005-6 Drozdze. Metody badan. Oznaczanie trwatosci

1.3 Okreslenie produktu

Drozdze swieze (drozdze piekarskie prasowane)
Odwirowana i odfiltrowana biomasa komoérkowa drozdzy nalezacych do gatunku Saccharomyces

cerevisiae.

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Barwa Kremowa z odcieniem bezowym
2 | Smak i zapach Charakterystyczny dla drozdzy $wiezych, bez obcych smakow
i zapachow PN-A-79005-3
3 | Konsystencja Scista, kostka drozdzy powinna da¢ sie fatwo przetamywac;
nie dopuszczalna mazistosci na powierzchni
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4 | Zawiesina wodna Jednolita, bez grudek i ktaczkow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metv?’c;z'tl)jzdan
1 | Zawarto$¢ suchej masy,% (m/m), nie mniej niz 27 PN-A-79005-4
2 | Sita pedna

- wyrazona czasem podnoszenia ciasta, min, nie wiecej niz
-1 ped 60
- Il ped 35
- suma [+lI+lIl pedu 120 PN-A-79005-5
- wyrazona objeto$cig wydzielonego dwutlenku wegla, ml,
nie mniej niz
- po 60 min, 600
- po 120 min 1400
3 | Trwato$¢ termostatowa drozdzy przechowywanych w PN-A-79005-6
temperaturze 35°C, w h, nie mnigj niz 96

3 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:
- 50g,
- 100g,
- 500g.

4 Trwatos$¢

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

2 tygodnie od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
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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, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GALARETKA
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania galaretki.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego galaretki 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-A-79011-2 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Badania organoleptyczne, sprawdzanie

stanu opakowarn, oznaczanie zanieczyszczen
1.3 Okreslenie produktu
Galaretka

Produkt spozywczy w postaci sypkiej otrzymany przez wymieszanie cukru, substancji zelujgco-
zageszczajgcych, barwnikéw spozywczych, kwaséw spozywczych, substancji smakowo-zapachowych
naturalnych lub syntetycznych oraz innych substancji dozwolonych zgodnie 2z aktualnie

obowigzujgcym prawem

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

2 Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Produkt sypki, dopuszczalne wystepowanie zbryleri sktadnikow
rozprowadzajacych sig podczas przyrzagdzania deseréw oraz
ciemniejszych czgstek pochodzacych z zastosowanych surowcow
2 | Konsystencja Charakterystyczna dla danego deseru
(po przyrzadzeniu) PN-A-79011-2
3 |Barwa Zblizona do barwy owocu deklarowanego w nazwie deseru
(po przyrzadzeniu)
4 | Smak i zapach Zblizony do deklarowanego w nazwie deseru, bez obcych smakow
(po przyrzadzeniu) | i zapachéw
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2.3 Wymagania fizyczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Obecno$¢ zanieczyszczen mechanicznych poza ;
3 ferromagnetycznymi nistopuszezaing
2 | Obecnos¢ szkodnikéw i ich pozostatosci niedopuszczalna| PN-A-79011-2
3 Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych bez ostrych kofAcéw
- og6lna ilo$¢, mg/kg produktu, nie wiecej niz 2,5

2.4 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.5 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 warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 40g,

- 500gq,
- 1000g.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.
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6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE ZAMOWIENIA JAKOSCIOWE

KISIEL
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kisielu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kisielu przeznaczonego dia 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-79011-2 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Badania organoleptyczne, sprawdzanie

stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen
1.3 Okreslenie produktu
Kisiel

Produkt spozywczy w postaci sypkiej otrzymany przez wymieszanie substancji zageszczajgcych,
barwnikéw spozywczych, kwasow spozywczych, substancji smakowo-zapachowych naturalnych lub
syntetycznych z dodatkiem Iub bez dodatku substancji stodzacych oraz innych substancji

dozwolonych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad Produkt sypki, dopuszczalne wystepowanie zbryleri sktadnikow
rozprowadzajacych sie podczas przyrzadzania deseré6w oraz
ciemniejszych czastek pochodzacych z zastosowanych surowcow
2 | Konsystencja Charakterystyczna dla danego deseru
(po przyrzadzeniu) PN-A-79011-2
3 |Barwa Zblizona do barwy owocu deklarowanego w nazwie deseru
(po przyrzadzeniu)
4 | Smak i zapach Zblizony do deklarowanego w nazwie deseru, bez obcych smakéw i
(po przyrzadzeniu) | zapachdw
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2.3 Wymagania fizyczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizyczne

’ Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych poza :
! ferromagnetycznymi niedopuszezaina
2 | Obecnos¢ szkodnikow i ich pozostatosci niedopuszczalna| PN-A-79011-2
3 Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych bez ostrych korcow”
- ogdlna ilo§é, mg/kg produktu, nie wiecej niz 2,5

*oznacza sig tylko w przypadku deseréw z udziatem cukru

2.4 Wymagania chemiczne

ZawartosC zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujagcym prawem.

2.5 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 byé¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 40g,

- 500g,

- 1000g.

4 Trwatlos¢

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

CZERWIEC 2024 r. Strona 27 z 44




5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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 materiatdbw 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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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PROSZEK DO PIECZENIA
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1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania proszku do pieczenia.

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

handlowego proszku do pieczenia 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 badan — Badania organoleptyczne, sprawdzanie

stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

PN-A-79011-3 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Oznaczanie zawarto$ci wody

PN-A-79011-12 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Oznaczanie zawartosci dwutlenku

wegla

1.3 Okreslenie produktu

Proszek do pieczenia

Produkt spozywczy w postaci sypkiej otrzymany przez wymieszanie w odpowiednim stosunku

ilosciowym substancji spulchniajgcych (difosforany, weglany sodu), maki pszennej, przeznaczony do

spulchniania ciast

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogo6ine

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Wymagania przed przyrzadzeniem
1 | Konsystencja Produkt sypki, drobnoziarnisty, dopuszczalne lekkie zbrylenia
skladnikow rozsypujgce sie pod naciskiem palca
2 | Barwa Biata PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny, niedopuszczalne zapachy obce
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Wymagania po przyrzadzeniu

4 | Konsystencja ciasta | Typowa dla pieczonego ciasta, porowata,
po wypieku i }
5 | Smak i zapach Typowy dla pieczonego ciasta, niedopuszczalne zapachy i PR-A-TR011-2
ciasta po wypieku posmaki obce
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Obecno$¢ zanieczyszczen mechanicznych poza .
! ferromagnetycznymi hiedopuszezalna PN-A -79011-2

2 | Obecnos$¢ szkodnikéw zywnosciowych i ich pozostatosci niedopuszczalna
3 Zawarto$¢ COz ogolnego w ilosci proszku deklarowanej na 500g 25
maki, g, nie mnigj niz '
4 Zawgrtosc_: COz‘c.zyp_nego w ilosci proszku deklarowanej na 500g 23 PN-A -79011-12
maki, g, nie mnigj niz
Zawarto$¢ CO2 nieczynnego (w przeliczeniu na NaHCO3 w ilo$ci
5 ! ; . AN 0,5
roszku deklarowanej na 500g maki, g, nie mniegj niz
6 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 8,0 PN-A -79011-3

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 dekiaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

- 20g,
- 25g.

4 Trwatosé

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

odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WAFEL PRZEKLADANY MASA KAKAOWA W
CZEKOLADZIE
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1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania wafli przektadanych masg kakaowg w czekoladzie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego wafli przektadanych masg kakaowa w czekoladzie przeznaczonych 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-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu

— PN-A-88120 Wyroby ciastkarskie czekoladowane, w masie czekoladopodobnej i w polewie
kakaowej

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tfancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie

Salmonella spp.
1.3 Okreslenie produktu
Wafel przekladany masa kakaowa w czekoladzie

Wyrob skiadajacy sie z suchych wafli przetozonych kremem kakaowym (co najmniej 40%), oblany

w catosci czekoladg (co najmniej 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 Metv‘\’,‘gﬂzzda“
1 | Ksztatt Roéznorodny, prawidiowy dla wyrobu
2 | Powierzchnia Pokryta catkowicie czekoladg, powierzchnia gérna i boczna z

lekkim potyskiem, gtadka, dolna matowa PN-A-74252
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3 | Barwa

- powierzchni Brgzowa

- korpusu Charakterystyczna dla korpusu ciastkarskiego (wafli)
4 | Konsystencja

- pokrywy Jednolita, stata, niemazista

- korpusu Krucha, chrupka PN-A-74252
5 | Przekroj Warstwowy, rownomierny, listki wafli przylegajgce do siebie

6 |Smakizapach | Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych sktadnikéw, bez
stechlizny, goryczki, zjetczenia lub innego obcego

7 | Oznaki Niedopuszczalne
zaplesnienia

PN-A-88120

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy ; Metody badan
Wymagania wedtug
1 Zawarto$¢ suchej masy, %(m/m), nie mniegj niz 96
2 | Zawarto$¢ ttuszczu w suchej masie, %(m/m), nie 21 PN-A-74252
mniej niz
3 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 mol/l, 0,1 PN-A-88022
%(m/m), nie wiecej niz
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtu
1 Salmonelia Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

- 30g,

- 36g,

- 379,

- 40g,

- 48q,

- 50g.
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4 Trwatos¢

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 16.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac¢ 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 by¢ wykonane z materiatdw 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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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WAFEL PRZEKLADANY MASA KOKOSOWA W
CZEKOLADZIE
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania wafli przektadanych masg kokosowg w czekoladzie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego wafli przektadanych masg kokosowg w czekoladzie przeznaczonych 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-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu

— PN-A-88120 Wyroby ciastkarskie czekoladowane, w masie czekoladopodobnej i w polewie
kakaowej

— PN-EN I1SO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywno$ciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie

Salmonella spp.
1.3 Okreslenie produktu
Wafel przektadany masa kokosowa w czekoladzie

Wyréb skiadajgcy sie z suchych wafli przetozonych kremem kokosowym (co najmniej 40%), oblany

w catosci czekoladg (co najmniej 30%).

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 Metody badan
wedtug
1 | Ksztalt Ro6znorodny, prawidiowy dla wyrobu
2 | Powierzchnia Pokryta catkowicie czekolada, powierzchnia gérna i boczna z
lekkim potyskiem, gtadka, dolna matowa PN-A-74252
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3 | Barwa

- powierzchni Brazowa

- korpusu Charakterystyczna dla korpusu ciastkarskiego (wafli)
4 | Konsystencja

- pokrywy Jednolita, stata, niemazista

- korpusu Krucha, chrupka PN-A-74252
5 | Przekrgj Warstwowy, réwnomierny, listki wafli przylegajace do siebie
6 |Smakizapach |Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych skfadnikéw, bez

stechlizny, goryczki, zjelczenia lub innego obcego

7 | Oznaki Niedopuszczalne

zaple$nienia PN+-68120

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy . Metody badan
Wymagania wedtug

1 Zawarto$¢ suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 96

2 Zaqurtoéc’: tluszczu w suchej masie, %(m/m) nie 21 PN-A-74252
mniej niz

3 | Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 0,1 PN-A-88022
mol/l, %(m/m), nie wiecej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp.

Cecha Wymagania

Metody badan wediug |

1

Salmonella

Nieobecne w 25 g

PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw 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:

- 30g,
- 40g,
- 48g,
- 50g.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 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¢ z pkt. 6.116.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg 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 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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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
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WAFEL PRZEKLADANY MASA
ORZECHOWA W CZEKOLADZIE
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania wafli przektadanych masg orzechowg w czekoladzie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego wafli przektadanych masg orzechowg w czekoladzie przeznaczonych 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-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu

— PN-A-88120 Wyroby ciastkarskie czekoladowane, w masie czekoladopodobnej i w polewie
kakaowej

- PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1. Wykrywanie

Salmonella spp.

1.3 Okreslenie produktu

Wafel przektadany masg orzechowa w czekoladzie

Wyréb sktadajacy sie z suchych wafli przetozonych kremem orzechowym (co najmniej 40%), oblany

w catosci czekoladg (co najmniej 30%).

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 Met‘:(:)(lﬂzzdan
1 | Ksztatt Réznorodny, prawidtowy dla wyrobu
2 | Powierzchnia Pokryta catkowicie czekoladg, powierzchnia gérna i boczna z PN-A-74252
lekkim polyskiem, gtadka, dolna matowa
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3 | Barwa
- powierzchni Brazowa
- korpusu Charakterystyczna dla korpusu ciastkarskiego (wafli)
4 | Konsystencja
- pokrywy Jednolita, stata, niemazista PN-A-74252
- korpusu Krucha, chrupka
5 | Przekroj Warstwowy, rownomierny, listki wafli przylegajgce do siebie
6 |Smakizapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych sktadnikéw, bez
stechlizny, goryczki, zjetczenia lub innego obcego
7 | Oznaki Niedopuszczalne
zaplesnienia PRA-08120
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy 2 Metody badan
Wymagania wediug
1 Zawarto$¢ suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 96
2 | Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie, %(m/m), nie 21 PN-A-74252
mniej niz
3 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 0,1 PN-A-88022
mol/l, %(m/m), nie wiecej niz
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp.

Cecha

Wymagania

Metody badan wedtug |

1

Salmonella

Nieobecne w 25 g

PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

- 30g,
-~ 40gq,
- 48g,
- 50g.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.
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5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 6.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw 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

Przechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.
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