Zalacznik nr 2A do SWZ

INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CHRZAN TARTY
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1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania chrzanu tartego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego chrzanu tartego przeznaczonego 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-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogélnego

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogoélnej

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw

- PN-A-75101-18 Przetwory owocowe | warzywne — Przygotowanie probek i

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu

Chrzan tarty

metody badan

metody badan

metody badan

metody badan

Produkt otrzymany ze swiezych, pozbawionych skérki, tartych korzeni chrzanu (co najmniej 60%) z

dodatkiem m.in. kwaséw spozywczych, soli i cukru
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

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
1 | Wyglad Jednolita przetarta masa o barwie biatej lub biatokremowej; dopuszcza
sie odcien szarawy oraz rozwarstwienia
2 | Smak i zapach Kwaséno-stodki, charakterystyczny dla chrzanu, bez posmakow i
zapachoéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Ekstrakt ogolny oznaczany refraktometrycznie, 70 PN-A-75101-02
%(m/m), nie mniej niz
2 KwasowosczJ ogdlna w.przell‘c;el_'l‘lu na kwas 08 PN-A-75101-04
stosowany,%(m/m), nie mniej niz
3 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,5 PN-A-75101-10
4 oZawartosc‘zan'leczys.z.czen mineralnych, 003 PN-A-75101-18
Y%(m/m), nie wiecej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdéw 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 by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 240g,

- 250g,

- 880g.

4 Trwatosé

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 opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Nalezy wykonac¢ w temperaturze pokojowej na zgodnosé 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¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladow plesni i uszkodzeri mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw 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 SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CWIKLA Z CHRZANEM
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania cwikly z chrzanem.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane s podczas produkciji i obrotu

handlowego ¢wikly z chrzanem 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-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 probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogéinej

_ PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartoéci chlorkéw

_ PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne -— Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen organicznych

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Gwikla z chrzanem

Produkt otrzymany z ugotowanych, obranych, przetartych burakéw oraz startego chrzanu (w ilosci nie

mniejszej niz 20%), z dodatkiem kwasoéw spozywczych, soli i cukru, pasteryzowany

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

przetartych burakéw

1 [ Wyglad Przetarta, gesta masa powstata z wymieszania tartego chrzanu i

bez posmakéw i zapachéw obcych

2 | Smak i zapach Charakterystyczny dla burakoéw ¢éwiktowych i chrzanu, ostry, kwasnostodki,

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
> — z —
1 rE?il;strakt ogélny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniegj 6.0 PN-A-75101-02
2 K_wasoyvpsg ogo6lna w przeliczeniu na kwas stosowany,%(m/m), 0.4 PN-A-75101-04
nie mniej niz
3 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,2 PN-A-75101-10
4 Zgnl(e_czy§zggen|a organiczne pochodzenia roslinnego, %(m/m), 03 PN-A-75101-17
nie wiecej niz
5 | 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 zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

kontroli higieny

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

Dopuszczalna masa netto:
- 250g,
- 850g,
- 890g.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

mniegj niz
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Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykonac¢ 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
zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowarn 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

FASOLA CZERWONA KONSERWOWA
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1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania fasoli czerwonej konserwowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgiji i obrotu

handlowego fasoli czerwonej konserwowej 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-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci chlorkdéw

- PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

~ PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci owocéw lub warzyw z wadami

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen organicznych
1.3 Okreslenie produktu
Fasola czerwona konserwowa

Produkt otrzymany z ziaren fasoli czerwonej zalanych roztworem soli kuchennej, utrwalony termicznie

w opakowaniach hermetycznie zamknietych

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

1 | Wyglad
- Ziaren Ziarna zdrowe, nieuszkodzone, o wyréwnanej wielkosci i zachowanym
ksztalcie, barwa czerwonofioletowa, wyréwnana w  opakowaniu,
niedopuszczalne ziarna o innym zabarwieniu i innych odmian

- zalewy Metna z osadem i fragmentami tkanki roslinnej na dnie opakowania
2 | Konsystencja Ziarna migkkie, o wyréwnanej konsystencji; niedopuszczalne rozgotowane
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla fasoli czerwonej konserwowej, bez posmakéw

i zapachdw obcych; lekko wyczuwalna maczystosé

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

| Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101-10
2 .OZawanosc_zan_leczys;czen organicznych pochodzenia roslinnego, 0.2 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wiecej niz
Zawartosc ziaren odcieknigtych, w stosunku do deklarowanej masy A )
? netto produktu %(m/m), nie mniej niz 0 PN-A-75101-15
Obecno$¢ ziaren z plamkami oraz uszkodzeniami przez szkodniki, ;
4 | w stosunku do masy fasoli odcieknietej, %(m/m), nie wiecej niz 15 Ph-A-75101-18

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$¢ bfedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto po odsgczeniu zalewy:

- 280g,

-~ 400g,

- 2500g.

4 Trwatos¢

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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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 wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnosé 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
zapewniaC wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw 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.

7 Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GROSZEK KONSERWOWY
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1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania groszku konserwowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego groszku konserwowego 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-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkow

- PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

~ PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci owocéw lub warzyw z wadami

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych
1.3 Okreslenie produktu
Groszek konserwowy

Produkt otrzymany z miodych, zielonych ziaren groszku, zalanych roztworem soli kuchennej

z dodatkiem cukru, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wed

tug Tablicy 1.

Tablica 1 ~ Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad
- ziaren Barwa zielonkawooliwkowa, ziarna cate, zdrowe, o wyréwnanej barwie
i wielkosci w opakowaniu
- zalewy Barwa zielonkawa do zielonkawozottej, opalizujgca lub metna z niewielkim
osadem tkanki roslinnej na dnie opakowania
2 | Konsystencja Miekka, wyréwnana
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla groszku konserwowego, bez posmakéw i zapachéw
obcych; dopuszczalna wyczuwalna maczysto$é

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-A-75101-10
2 Zawartosc zanieczyszczen organicznych p.och_odzgnl.a? roslinnego, 9 PN-A-75101-17
liczba fragmentéw w 1kg netto produktu, nie wiecej niz
Zawarto$¢ ziaren odcieknigtych w stosunku do deklarowanej g )
3 masy netto produktu, %(m/m), nie mniej niz ot P-AF101-15
Obecnos$¢ ziaren z plamkami oraz uszkodzeniami przez szkodniki
4 | w stosunku do masy groszku odcieknietego,%(m/m), nie wiecej 1,5
niz PN-A-75101-16
Zawarto$¢ ziaren popekanych w stosunku do masy groszku
5 o o L E 20
odcieknietego,%(m/m), nie wiecej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badarn 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 po odsgczeniu zalewy:

240g,

- 400g,
- 475g,
- 3000g.
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4 Trwatosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien wynosic¢ nie mniej niz

6 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

Nalezy wykonac¢ 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¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é 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.

7 Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KONFITURY (ROZNE SMAKI)
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania konfitur.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu

handlowego konfitur przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (igcznie ze zmianami)

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

- PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowos$ci ogolnej

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen organicznych

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Konfitury (rézne smaki)

Produkt niezzelowany, otrzymany przez gotowanie catych lub czesciowo rozdrobnionych na wieksze
kawatki owocdéw w wodnym lub przygotowanym na bazie soku roztworze cukru, z ewentualnym
dodatkiem kwaséw spozywczych, substancji zelujgcych(pektyn), substanciji zageszczajacych, srodkéw
przeciwpienigcych, konserwujgcych, kwasu L-askorbinowego (jako przeciwutleniacza) i innych
zgodnie z obowigzujgcym prawem.

100g wyrobu wyprodukowano z nie mniej niz 50g owocow.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy

Wymagania

1 | Wyglad i konsystencja

Cate owoce iflub ich duze fragmenty zawieszone w gestym
syropie

2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych surowcow

3 | Smak Charakterystyczny dla uzytych surowcow, bez posmakow
obcych

4 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych surowcéw, bez zapachéw

obcych

5 | Objawy zaplesnienia lub zafermentowania

Niedopuszczalne

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy

Metody badan

Wymagania wediug

1 Ekstrakt ogélny oznaczany refraktometrycznie,

% (m/m),nie wiecej niz

45 PN-A-75101-02

2 Kwasowo$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas
cytrynowy, %(m/m), nie mniej niz:

05 PN-A-75101-04

3 nie wiecej niz
Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych w
konfiturze z truskawek

Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m),

0.01 PN-A-75101-18

0,04

Zawartos¢ zanieczyszczen organicznych
pochodzenia roslinnego (listki, szyputki, z
wyjatkiem pestek), sztuk/100g, nie wiecej niz

4 | Zawarto$¢ pestek i ich fragmentéw w 500g
wyrobu, sztuk, nie wiecej niz:

- wini i czeresni

- ze $liwek

- Z pozostatych owocow pestkowych

PN-A-75101-17

2
1 pestka lub 2 fragmenty
1 pestka lub 1 fragment

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

Dopuszczalna masa netto:
- 220g,
- 240g
- 250g.
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4 Trwatosé

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 opakowania
Wykonac¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i objawow zafermentowania i zaplesnienia
wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ 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 jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladéw 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 obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KUKURYDZA KONSERWOWA
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kukurydzy konserwowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kukurydzy konserwowej 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-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkéw

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci owocow lub warzyw z wadami

— 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
Kukurydza konserwowa

Produkt otrzymany z ziaren kukurydzy cukrowej zalanych roztworem cukru i soli kuchennej, utrwalony

termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad
- ziaren Ziarna cate, nieuszkodzone o barwie zéttobiatej i zottej
- zalewy Opalizujgca lub metna z osadem tkanki roslinnej na dnie opakowania
2 | Konsystencja Migkka, wyréwnana; dopuszczalne ziarna o twardszej konsystencji
3 | Smak i zapach Lekko stony i stodki, charakterystyczny dla kukurydzy konserwowej, bez
posmakow i zapachéw obcych; dopuszczalna wyczuwalna maczysto$é

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,2 PN-A-75101-10
2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18
Zay\{artosc zoanleczysz_czeq orgar?{cznych pochodzenia 0.1 PN-A-75101-17
roslinnego, %(m/m), nie wiecej niz
4 Masa nettcoJ ziaren po odC|.ek.n|§,~_C|u w stosunku do masy netto 55 PN-A-75101-15
produktu, %(m/m), nie mniej niz
Ziarna zbrazowiate w stosunku do masy netto ziaren po
5 odcieknieciu,%(m/m), nie wiecej 1,0 NS TED1-18

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym 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 po odsgczeniu zalewy:

- 280g,

- 2500g.

4 Trwalosé

Okres minimainej trwatosci powinien Wynosic nie mniej niz
6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

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, Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw 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.

7 Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

NEKTAR Z CZARNEJ PORZECZKI
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania nektaru z czarnej porzeczki.

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

handlowego nektaru z czarnej porzeczki 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-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci substancji rozpuszczalnych
metodg refraktometryczng

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

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

— PN-A-75101-09 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Nektar z czarnej porzeczki

Wyréb zdolny do fermentacji lecz niesfermentowany, otrzymany przez dodanie wody z dodatkiem [ub
bez dodatku cukrow lub miodu do:

- soku z czarnej porzeczki,

- soku z czarnej porzeczki odtworzonego z zageszczonego soku z czarnej porzeczki,

- zageszczonego soku z czarnej porzeczki,

- soku z czarnej porzeczki wyprodukowanego z uzyciem ekstrakcji wodnej,

- soku z czarnej porzeczki w proszku,

- przecieru z czarnej porzeczki lub zageszczonego przecieru z czarnej porzeczki

- mieszaniny tych wszystkich w/w wyrobéw
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spetniajgcy wymagania aktuainie obowigzujgcego prawa.

Minimalna zawarto$¢ soku lub przecieru z czarnej porzeczki -25%

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogodlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Plyn z ewentualng zawiesing rozdrobnionej tkanki uzytych owocow, pozbawiony
fragmentow skarki, nasion i czesci niejadalnych;
dopuszczalne rozwarstwienie oraz osad pochodzacy z rozdrobnionej tkanki owocow
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocow
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez zapachéw i posmakdw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

; Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlu
1 | Ekstrakt ogélny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 10,0 PN-EN-12143
2 Eivzvasowosc ogodlna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, %(m/m), nie mniej 03 PN-A-75101-04
3 | Kwasowos¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, %(m/m), nie wiecej niz 0,05 PN-A-75101-05
4 | Zawarto$¢ alkoholu etylowego,%(V/V), nie wiecej niz 0,5 PN-A-75101-09
5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta. Dopuszczalna ujemna warto$é btedu

objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem. Dopuszczalna objeto$é netto:
- 0,3
- 0,33,
=L

CZERWIEC 2024 r.

Strona 27 z 94



4 Trwatos¢

Okres minimalne; trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

6 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 6.2.
5.2 Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny nektaru, uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do

cylindra ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.
5.3 Ocena barwy

Do probowki ze szkia bezbarwnego o wysokosci 15cm i $rednicy 1,5cm nalezy wla¢ 15ml nektaru.

Barwe oceni¢ wzrokowo, w $wietle dziennym, trzymajgc probowke na biatym tle.
5.4 Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkia bezbarwnego o pojemnosci 100ml nalezy wla¢ 50ml nektaru o temperaturze 25°C.

Zapach i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.
5.5 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé wlasciwg jakos¢ 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 zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan 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.

INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OGORKI KONSERWOWE
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania ogérkéw konserwowych.

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

handlowego ogorkéw konserwowych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkow

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen minerainych
1.3 Okreslenie produktu
Ogorki konserwowe

Produkt otrzymany ze swiezych catych ogorkéw, przypraw aromatyczno-smakowych, zalanych zalewg
octowg z dodatkiem soli, cukru i przypraw aromatyczno-smakowych, utrwalony przez pasteryzacje

w opakowaniu hermetycznie zamknietym

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Wymagania

Lp. Cechy
1 | Wyglad zewnetrzny
- 0gorkéw
- zalewy
- przypraw

ogoérki bez uszkodzen mechanicznych i plam chorobowych; lekkie otarcie brodawek
nie stanowi wady; dopuszcza sie nie wiecej niz 2 ogérki z wadami powierzchni na
kazde 10 sztuk w jednostce opakowania

ksztatt mozliwie prosty; dopuszcza sie nie wiecej niz 15% ogorkéw z wadami
ksztattu w stosunku do liczby sztuk w jednostce opakowania,

barwa ogorkéw na powierzchni oliwkowozielona, dopuszczalne biate przebarwienia

Zalewa klarowna z lekkg opalizacja; o barwie jasnozottej, dopuszcza sie osad
pochodzacy z przypraw

Baldachy kopru nasiennego z wyksztalconymi nasionami, korzen chrzanu, ziele
angielskie, zgbki czosnku, pieprz czarny, gorczyca zoétta, lis¢ laurowy

2 | Konsystencja i
przekréj poprzeczny

Ogorki jedrne, chrupkie; na przekroju poprzecznym widoczne stabo wyksztatcone
nasiona

3 | Smak i zapach

Kwasno-stodki z wyczuwalnym smakiem i aromatem przypraw; bez posmakéw i
zapachdw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Wielko$¢ ogérkéw, cm
- dtugosé 6,0-11,0
1 |- Srednica mierzona na przekroju poprzecznym w do 4.5 pkt. 5.3

najszerszym miejscu

(ale nie wigcej niz potowa
dtugo$ci ogorkow)
Kwasowos$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas
octowy, %(m/m) 0,5-1,0 PN-A-75101-04
Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1.5 PN-A-75101-10
— - o 5 :
4 Zgwar.to.s‘c zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie 003 PN-A-75101-18
wiecej niz
5 Stosunek masy ogérkéw odcieknietych do 45 PN-A-75101-15

deklarowanej masy netto, %(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym 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 wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto po odsgczeniu zalewy:

- 300g,

- 1000g.

4 Trwatlos¢é

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mnie;j niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

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

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

Okreslenie wygladu zewnetrznego wykonac wizualnie, sprawdzajgc i liczac ogdrki z wadami.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

Sprawdzenie wymiaréw ogorkow wykonaé przez pomiar diugosci i srednicy ogorkow.
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, sladéw 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.
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7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OLIWKI ZIELONE KONSERWOWE
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1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania oliwek zielonych konserwowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego oliwek zielonych konserwowych 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-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkow

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

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

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Oliwki zielone konserwowe

Produkt otrzymany ze Swiezych zielonych oliwek w zalewie z dodatkiem soli, kwaséw spozywczych,

utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

1 | Wyglad Cate, czyste, nieuszkodzone, o wyréwnanej wielkosci, bez pestek, o barwie
oliwkowej

2 | Konsystencja Miekka, jedrna, wyréwnana w opakowaniu

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla oliwek konserwowych, bez posmakow i zapachow
obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Chlorek sodu, %{m/m), nie wiecej niz 5,0 PN-A-75101-10
2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18
3 .OZawartosc'zan_leczys'z.czen organicznych pochodzenia roslinnego, 0.1 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wiecej niz
Masa netto oliwek po odcieknieciu w stosunku do masy netto 3
4 produktu, %(m/m), nie mniej niz hi PR-AARS101-15

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 warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto po odsgczeniu zalewy:

250g,
450g,
550g.

4 Trwatosé

Okre

S minimalnej trwatosci powinien wynosic nie

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Me

tody badan

mniej niz
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac¢ organoleptycznie 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¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw 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.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ORZECHY WLOSKIE LUSKANE
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania orzechéw wioskich tuskanych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego orzechdw wioskich tuskanych 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-R-75548 Orzechy witoskie tuskane
1.3 Okreslenie produktu
Orzechy wloskie tuskane

Jadalne czesci orzechow wioskich odmian uprawnych Juglans regia L., poddane odpowiednim
zabiegom technologicznym i wysuszone w stopniu zapewniajgcym ich trwatos¢, przeznaczone do

bezposredniego spozycia.

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 Postac potowek jader orzechéw, czyste, odpowiednio suche (nie zaschniete), zdrowe
(bez oznak gnicia, $ladow plesni), dobrze wyksztatcone, wolne od zywych i martwych
owadow i szkodnikéw, bez uszkodzen spowodowanych przez choroby lub szkodniki i
uszkodzeri mechanicznych; wolne od obcych zanieczyszczen i kawatkow skorup;
dopuszczalna jest bardzo nieznaczna ilos¢ potéwek nadtamanych, cwiartek,
orzechéw pokruszonych, pod warunkiem ze nie wplywa to ujemnie na ogdiny wyglad
produktu, jego jako$¢, trwato$¢ oraz wyglad w opakowaniu

2 |Barwa Od ciemnostomkowej do jasnobrgzowej, niedopuszczalna ciemnobrgzowa
3 | Konsystencja Chrupka, niedopuszczaina bardzo twarda
4 | Zapach i smak Charakterystyczny dla orzechéw wioskich, bez zapachéw i posmakéw obcych

zwlaszcza przypalenia i zjelczenia
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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 5 PN-R-75548

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

- 100g,
- 250g,
- 500g.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosié nie mniej niz

3 miesigce 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 16.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wyglgdu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykonaé organoleptycznie w temperaturze
pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 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 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 obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PAPRYKA MARYNOWANA
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania papryki marynowane;.

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

handlowego papryki marynowanej 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-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogéinego

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

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw

- PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

- PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci owocow lub warzyw z wadami

— 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 prébek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Papryka marynowana

Produkt otrzymany ze Swiezych, dojrzatych strgkéw papryki stodkiej, pozbawionej czesci niejadalnych,
w zalewie octowej z dodatkiem soli, cukru, olejow jadalnych oraz roslinnych przypraw aromatyczno-

smakowych, utrwalony przez pasteryzacje
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad
- papryki Straki krojone na potéwki lub éwiartki o wyréwnanej wielkosci, barwa wtasciwa dla danej
odmiany
- zalewy Opalizujgca z zawiesing i osadem z tkanki warzyw
2 | Konsystencja Papryka jedrna lub lekko migkka, lecz nierozpadajaca sie
3 | Smakizapach Charakterystyczny dla papryki marynowanej, stodko-kwasny, ztagodzony dodatkiem
oleju, bez posmakéw i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

._ | Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlii
1 | Ekstrakt ogéiny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 5,0 PN-A-75101-02
2 | Kwasowo$¢ ogolna w przeliczeniu na kwas octowy,%(m/m), nie mniej niz 0,4 PN-A-75101-04
3 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-A-75101-10
4 Zgwartpsc papryki uszkodz_one_J me:chgnlcznle oraz z plamami pochodzenia 5 PN-A-75101-16
fizjologicznego, % (m/m) nie wiecej niz
5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18
6 Z_awa_rtosg zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego,%{(m/m), 0.2 PN-A-75101-17
nie wiecej niz
7 °Stosunek masy _pgpl_'ykl po oddzieleniu zalewy do deklarowanej masy netto, 45 PN-A-75101-15
o(m/m), nie mnigj niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym 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 po odsgczeniu zalewy:

- 430q,

- 470g,

- 750g.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien Wynosic nie mniej niz
6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

CZERWIEC 2024 . Strona 43 z 94




5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ 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¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachdw, Sladow plesni i uszkodzenn mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ 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 obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PESTKI DYNI LUSKANE
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pestek dyni tuskanych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pestek dyni tuskanych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Pestki dyni tuskane

Pozbawione tupiny pestki dyni, poddane odpowiednim zabiegom technologicznym i wysuszone

w stopniu zapewniajgcym ich trwatos¢.

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 Czyste, cate, zdrowe (bez oznak gnicia, Sladéw plesni), pozbawione tupiny,
dobrze wyksztatcone, wolne od szkodnikéw, bez uszkodzen spowodowanych
przez choroby lub szkodniki i uszkodzen mechanicznych; dopuszczalna jest
bardzo nieznaczna ilo$¢ pestek potamanych, pokruszonych pod warunkiem ze
nie wplywa to ujemnie na ogoéiny wyglad produktu, jego jako$¢, trwatoS¢ oraz
wyglad w opakowaniu

2 |Barwa Jasnozielona lub oliwkowa

3 | Konsystencja Chrupka, niedopuszczalna bardzo twarda

4 | Zapach i smak Charakterystyczny, bez zapachoéw i posmakoéw obcych zwtaszcza przypalenia
i zjelczenia

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow

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

- 100g,

-~ 200g,

- 500g.

4 Trwalos$é

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1i6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wyglgdu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze
pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

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 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.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimailnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pieczarek marynowanych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego pieczarek marynowanych przeznaczonych 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-78509 Grzyby swieze i produkty grzybowe - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Pieczarki marynowane

Produkt otrzymany z pieczarek catych w zalewie z dodatkiem kwaséw spozywczych, soli, cukru

przypraw aromatyczno-smakowych, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met;c;)é'l:lagdan
1 | Wyglad Grzyby cate, z réwno przycietymi trzonami, z przyprawami,
catkowicie pokryte zalewa;
2 |Barwa Charakterystyczna  dla  danego  gatunku  grzybow,
dopuszczalne lekkie $ciemnienie barwy spowodowane
procesem technologicznym; PN-A-78509
barwa zalewy - stomkowa
3 | Konsystencja Grzyby jedrne, nie dopuszcza sie grzybow rozpadajacych sie
4 | Smak i zapach |Korzennokwasny, bez posmakoéw i zapachéw obcych;

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
Wielkos¢, cm
1 |- $rednica kapeluszy od 1,0do 4,0
- dtugos¢ trzondw, nie wieksza niz 1,5
2 | Zawarto$¢ grzybow uszkodzonych, %(m/m), nie wiecej niz 4.0
3 | Zawarto$¢ grzybdw zaczerwionych, %(m/m), nie wigcej niz niedopuszczalna
4 | Kwasowo$¢ ogélna w przeliczeniu na kwas octowy,% (m/m) 0d 0,8do 1,5
5 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-78509
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,1
Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych, %(m/m), nie wiecej niz
7 |- pochodzenia roslinnego 0,02
- pochodzenia zwierzecego niedopuszczalna
8 Stosunek masy grzybéw po odcieknieciu do deklarowanej masy 55

netto opakowania, %(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym 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 byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto po odsgczeniu zalewy:

400g,
500q,
560g,
1000g.

4 Trwatosé

Okres

minimalnej trwatosci powinien

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

wynosi¢

nie

mniej niz
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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, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pomidoréw catych w soku pomidorowym.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pomidorow catych w soku pomidorowym przeznaczonych dia 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-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocéw i warzyw

- 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
Pomidory cate w soku pomidorowym

Produkt otrzymany z catych, dojrzatych, obranych ze skérki pomidoréw (co najmniej 60%) z dodatkiem
soku pomidorowego i kwasku cytrynowego (regulator kwasowosci), utrwalony termicznie
w opakowaniach hermetycznie zamknietych

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 Pomidory cate, obrane, zdrowe, nieuszkodzone przez choroby i
szkodniki, w zalewie, o wyrdéwnanej wielkosci; dopuszcza sie
nieznaczne pozostatosci skoérek, jednolite odmianowo,
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2 |Barwa Typowa dla uzytych sktadnikow zmieniona procesem technologicznym,

jednolita

3 | Konsystencja

mazista

pomidorow - migkka, wyréwnana; niedopuszczalna zbyt twarda lub

4 | Smak i zapach

Charakterystyczny dla uzytych skladnikbw poddanych obrobce
termicznej, bez posmakow i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 0Zawartosc_zan_lecz.ys.z_czen organicznych pochodzenia roslinnego, 0.1 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wiecej niz
2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18
3 Masa pomidoréw po odcieknieciu w stosunku do masy netto 60 PN-A-75101-15

produktu, %(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym 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 wartos$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

200g,
400g,
1000g,
2500g.

4 Trwatos$é

Okres minimalnej trwatosci powinien

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

wynosic

nie

mniej niz
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Nalezy wykonac 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¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, Sladéw plesni i uszkodzen 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

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pomidoréw suszonych w zalewie olejowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pomidoréw suszonych w zalewie olejowej przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lgcznie ze zmianami).

- PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkéw
— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknigtych owocow i warzyw
1.3 Okreslenie produktu
Pomidory suszone w zalewie olejowej

Produkt oftrzymany z pomidoréw suszonych, zalanych zalewg z olejem stonecznikowym Ilub
rzepakowym z dodatkiem soli, zi6t, przypraw ewentualnie octu winnego, utrwalony termicznie w
opakowaniach hermetycznie zamknietych

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

1 | Wyglad
- pomidoréw Wysuszone potoéwki pomidoréw, zdrowe, nieuszkodzone przez szkodniki i choroby,
o w miarg wyréwnanej wielkosci i zachowanym ksztatcie, bez oznak sladow plesni i
gnicia, barwa charakterystyczna dla pomidoréw poddanych procesom
technologicznym

- zalewy Z osadem i fragmentami tkanki roslinnej oraz zastosowanymi dodatkami na dnie
opakowania
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2 | Konsystencja Elastyczna, miekka, wyrébwnana w opakowaniu, niedopuszczalne pomidory

rozgotowane, maziste lub zbyt twarde

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych surowcéw, nieznacznie zmieniony procesem

technologicznym, bez posmakéw i zapachow obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 3,0 PN-A-75101-10
Zawarto$¢ pomidoréw odcieknietych, w stosunku do
. deklarowanej masy netto produktu %(m/m), nie mniej niz 50 PN-A=E5101-15

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 wartosc btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczaina masa netto po odsaczeniu zalewy:
- 200g,
-~ 400g,
- 800g.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwatosci powinien

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 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

wynosic nie mniej niz

Nalezy wykonac w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi 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
zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgiji i obrotu
handlowego powidet $liwkowych przeznaczonych 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-75102 Przetwory owocowe — Powidia $liwkowe

- 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 probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogélnej

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen organicznych

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Powidta sliwkowe

Produkt o odpowiedniej konsystencji, otrzymany przez gotowanie czesci jadainych, sliwek wegierek W
postaci Swiezej, mrozonej, pasteryzowanej lub pulpy i/lub przecieru z dodatkiem cukru, oraz
ewentualnym dodatkiem substancji zelujgcych(pektyn), kwaséw spozywczych, s$rodkow
przeciwpienigcych, konserwujgcych, kwasu L-askorbinowego (jako przeciwutleniacza) i innych
zgodnie z obowigzujgcym prawem

100g wyrobu wyprodukowano z nie mniej niz 160g owocow.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 ~ Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Gesta, smarowna masa z ewentualnymi fragmentami migzszu
owocow, skorki i innych uzytych sktadnikow
2 |Barwa Brunatna z odcieniem czerwonym
3 [ Smak Stodko-kwasny, bez posmakoéw obcych
4 | Zapach Charakterystyczny dia powidet, bez zapachéw obcych
5 | Objawy zaple$nienia lub zafermentowania Niedopuszczalne

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

T Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 (I’Ekstrakt ogolny oznaczany refraktometrycznie, 54 PN-A-75101-02
%(m/m), nie mnigj niz
Kwasowo$c¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas .
2 jabtkowy, %(m/m), nie mniej niz: 0,9 PN-A-T5101-04
L - =t 5
3 Zgwa_nosp zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), 0,03 PN-A-75101-18
nie wiecej niz
Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych
4 pochodzenia roslinnego (listki, szyputki z 01
wyjatkiem pestek i ich fragmentéw), %(m/m), nie ’
wiecej niz
Zawartoéé‘ pestel.( iich _frag‘men.té\_/\{ w jednym PN-A-75101-17
opakowaniu powidet, nie wiecej niz:
5 |-do 500g 1 pestka +1 fragment lub 2 fragmenty
- powyzej 500g 1 pestka +3 fragmenty Ilub 2
fragmenty
6 Zawartosc. pesteI.( iich fragmentow w jednym niedopuszczalna
opakowaniu powidet przecieranych
7 | Obecnos¢ szkodnikow (roztoczy) niedopuszczalna PN-A-75102

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikoéw 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 obowigzujagcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

- 25g,
- 30g.
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4 Trwalosé

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 opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i objawoéw zafermentowania lub
zaplesnienia wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos$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¢ witasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowarn 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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1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego stonecznika tuskanego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Stonecznik tuskany

Pozbawione tupiny ziarno stonecznika, poddane odpowiednim zabiegom technologicznym i
wysuszone w stopniu zapewniajgcym ich trwato$c.

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 | Wyglad Czyste, cate, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladow pleséni), pozbawione tupiny, dobrze
wyksztatcone, wolne od szkodnikéw, bez uszkodzen spowodowanych przez choroby
lub szkodniki i uszkodzen ~mechanicznych; wolne od zanieczyszczen,

niedopuszczalne zbrylenia i zlepienia nasion; dopuszczalna jest bardzo nieznaczna
ilos¢ pestek potamanych, pokruszonych pod warunkiem ze nie wptywa to ujemnie na
0golny wyglad produktu, jego jako$é, trwato$é oraz wyglad w opakowaniu

2 |Barwa Jasnoszara
3 | Konsystencja Chrupka, niedopuszczalna bardzo twarda
4 | Zapach i smak Charakterystyczny dla stonecznika, bez zapachéw i posmakoéw obcych zwtaszcza

przypalenia i zjetlczenia

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw
badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
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3 Masa nefto

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

- 100g,

- 200g,

- 500g.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic¢ nie mniej niz

3 miesigce 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 16.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykonac organoleptycznie w temperaturze

pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladéw 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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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku jabtkowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku jabtkowego przeznaczonego 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-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci substancji rozpuszczalnych
metoda refraktometryczng

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

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

— PN-A-75101-09 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego
1.3 Okreslenie produktu
Sok jabtkowy

Produkt otrzymany z soku jabtkowego zageszczonego (przez odtworzenie proporcji wody i aromatu
odzyskanego z soku podczas zageszczania, w sposéb zapewniajgcy utrzymanie wiasciwych cechy
chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych produktu), spetniajgcy wymagania aktualnie

obowigzujgcego prawa, utrwalony termicznie

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnos$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
1 [ Wyglad Ptyn klarowny, bez osadéw i innych zanieczyszczen
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocéw
3 | Smak i zapach Orzezwiajgcy, charakterystyczny dla uzytych owocow, bez p-5.2
zapachdw i posmakéw obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania watlki
1 | Ekstrakt ogélny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 10,0 PN-EN 12143
2 | Kwasowos$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, g/l, nie mniegj niz 45 PN-A-75101-04
3 | Kwasowo$¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie wiecej niz 0,5 PN-A-75101-05
4 | Zawarto$¢ alkoholu etylowego,%(V/V), nie wiecej niz 0,5 PN-A-75101-09

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Objetosc netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna objetos¢ netto:

- 02
- 1L

4 Trwatosé

Okres

minimalnej

trwatosci powinien wynosic nie

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizuaing na zgodnos$¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczenie cech organoleptycznych

mniegj niz

Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanym

w Tablicy1.
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Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.
Ocena barwy

Do probowki ze szkia bezbarwnego o wysokosci 15cm i $rednicy 1,5cm nalezy wila¢ 15ml soku. Barwe

oceni¢ w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajac probéwke na biatym tle.

Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml nalezy wla¢ 50ml soku o temperaturze 25°C.

Zapach i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.
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¢ 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

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku pomaranczowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku pomaranczowego 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).

~ PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawarto$ci substancji rozpuszczalnych
metodg refraktometryczng

- PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek 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-75101-09 Przetwory owocowe | warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego
1.3 Okreslenie produktu
Sok pomaranczowy

Produkt otrzymany z soku pomaranczowego zageszczonego (przez odtworzenie proporcji wody
i aromatu odzyskanego z soku podczas zageszczania, w sposob zapewniajgcy utrzymanie
wiasciwych cechy chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych produktu), spetniajgcy

wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa, utrwalony termicznie

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnos$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
1 | Wyglad Plyn naturalnie metny z ewentualnie widocznymi fragmentami
owocu i/lub migzszu owocowego, tworzgcymi osad i/lub zawiesine
2 |Barwa Zota lub zéttopomaranczowa
3 | Smak Stodko-kwasny, zharmonizowany, charakterystyczny dla uzytych p.5.2
owocow, bez posmakdéw obcych
4 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych owocéw, wyrazny, bez zapachéw
obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
2 Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
; — - —
1 Ei;strakt ogdlny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mnigj 11,0 PN-EN 12143
2 | Kwasowo$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, g/l 58-154 PN-A-75101-04
3 rlfivlzvlasowosc lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie wiecej iz PN-A-75101-05
4 | Zawarto$¢ alkoholu etylowego, g/l, nie wiecej niz: 3 PN-A-75101-09

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Objetosc netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna objeto$¢ netto:

- 02,
- AL

4 Trwatosé

Okres minimalnej

trwatoéci powinien wynosic nie

6 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 Oznaczenie cech organoleptycznych

mniej niz
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Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢é z wymaganiami podanym

w Tablicy1.
Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.
Ocena barwy

Do probowki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15cm i Srednicy 1,5cm nalezy wla¢ 15ml soku. Barwe

oceni¢ w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probéwke na biatym tle.

Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkia bezbarwnego o pojemnosci 100ml nalezy wla¢ 50ml soku o temperaturze 25°C.

Zapach i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.
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, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialébw 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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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku pomidorowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego soku pomidorowego przeznaczonego 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-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

— PN-EN 1132 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie pH

— PN-EN 12133 Soki owocowe i warzywne - Oznaczanie zawartosci chlorkow. Metoda
miareczkowania potencjometrycznego

— PN-EN 12147 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie kwasowosci miareczkowej
1.3 Okreslenie produktu
Sok pomidorowy

Produkt otrzymany ze $wiezych pomidoréw lub z soku pomidorowego zageszczonego (przez
odtworzenie proporcji wody i aromatu odzyskanego z soku surowego podczas zageszczania, W
sposdb  zapewniajgcy utrzymanie wiasciwych cechy chemicznych, mikrobiologicznych i
organoleptycznych produktu), z dodatkiem soli, spetniajgcy wymagania aktualnie obowigzujgcego

prawa, utrwalony termicznie

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 Sok z zawiesing przetartych czesci jadalnych miazgi; dopuszcza sie
rozwarstwienie

2 |Barwa Wiasciwa dla uzytych surowcéw, zmieniona procesem technologicznym

3 |Zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, nieznacznie zmieniony procesem
technologicznym, bez zapachow obcych

4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, nieznacznie zmieniony procesem

technologicznym, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?v:)éilzlagdan
1 Kwasowo$é miareczkgwa w przgliczeniu na kwas cytrynowy 0.19 PN-EN 12147
bezwodny, %(m/m), nie mniej niz
2 | pH, nie wiecej niz 4.4 PN-EN 1132
3 | Zawarto$¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz: 1,0 PN-EN 12133
4 | ZawartosSc¢ zanieczyszczen mineralnych, % (m/m), nie wiecej niz: 0,04 PN-A-75101-18

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Objetosé netto

Objetosc netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna objeto$¢ netto:
- 0,3l
- 0,33,
- Al

4 Trwalos¢

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 opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 i6.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac¢ organoleptycznie 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¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, Sladow 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.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku wieloowocowego(multiwitamina).

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku wieloowocowego (multiwitamina) 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-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci substancji rozpuszczalnych
metoda refraktometryczng

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

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

- PN-A-75101-09 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego
1.3 Okreslenie produktu
Sok wieloowocowy (multiwitamina)

Produkt otrzymany przez zmieszanie (w zmiennych proporcjach) dwéch i wiecej rodzajow sokow
zageszczonych z owocdw (m.in. jabtek, winogron, wisni, czarnej porzeczki, czerwonej porzeczki,
granatu, aronii), z dodatkiem witamin, speifniajgcy wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa,

utrwalony termicznie i przeznaczony do bezpos$redniego spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdline

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 Metody badan
1 | Wyglad Pityn klarowny lub naturalnie metny
Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocéw, nieznacznie zmieniona
procesem technologicznym p.5.2

3 | Smak i zapach

Charakterystyczny dla uzytych owocéw, nieznacznie zmieniony
procesem technologicznym, bez zapachéw i posmakoéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Ekstrakt ogélny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 10,0 PN-EN 12143
2 rIfiv‘%/asowosc ogo6lna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, g/, nie mniej 45 PN-A-75101-04
Kwasowos¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie wiecej niz:
3 |- cﬂa sokéw majgcych w swoim sktadzie sok malinowy, wisniowy, PN-A-75101-05
jezynowy, z bzu czarnego i rozy 0,7
- dla sokéw pozostatych 0,5
Zawartos¢ alkoholu etylowego,%(V/V), nie wiecej niz:
i | qla sokow majgecych w swoim sktadzie sok malinowy, wisniowy, PN-A-75101-09
jezynowy, z bzu czarnego i rézy 0,7
- dla sokéw pozostatych 0,5

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z

procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

kontroli higieny

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

Dopuszczalna objetos¢ netto:

- 02
- L

4 Trwatos¢

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic

6 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.

nie

mniej niz
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5.2 Oznaczenie cech organoleptycznych

Nalezy wykonac¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanym

w Tablicy1.
Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.
Ocena barwy

Do probowki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15cm i $rednicy 1,5cm nalezy wla¢ 15ml soku. Barwe

oceni¢ w swietle dziennym, wzrokowo, trzymajac probdéwke na biatym tle.

Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml nalezy wla¢ 50ml soku o temperaturze 25°C.

Zapach i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.
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
zapewnia¢ witasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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 StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOK WIELOWARZYWNY
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku wielowarzywnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku wielowarzywnego przeznaczonego 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-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

- PN-EN 1132 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie pH

— PN-EN 12133 Soki owocowe i warzywne - Oznaczanie zawartosci chlorkéw. Metoda
miareczkowania potencjometrycznego

— PN-EN 12147 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie kwasowosci miareczkowe;j
1.3 Okreslenie produktu
Sok wielowarzywny

Produkt otrzymany z sokéw warzywnych zageszczonych (przez odtworzenie proporcji wody i aromatu
odzyskanego z soku podczas zageszczania, w sposOb zapewniajgcy utrzymanie wiasciwych cechy
chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych produktu) lub przecieréw z warzyw, z wiecej niz
dwoch gatunkow warzyw, z ewentualnym dodatkiem przypraw, spetniajacy wymagania aktualnie

obowigzujgcego prawa, utrwalony termicznie

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

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 Metody badan
1 | Wyglad Plyn klarowny lub naturainie metny z zawiesing przetartych
cze$ci jadalnych miazgi; dopuszcza sie rozwarstwienie
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych warzyw, nieznacznie zmieniona p.5.2
rocesem technologicznym
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych warzyw, nieznacznie zmieniony
procesem technologicznym, bez zapachéw i posmakoéw obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtu
1 Kwasowos¢ mlareczkgwa w prz_gllczenlu na kwas cytrynowy 03 PN-EN 12147
bezwodny, %(m/m), nie mniegj niz
2 | pH, nie wiecej niz 4.4 PN-EN 1132
3 | Zawarto$¢ soli, w sokach z jej dodatkiem, %(m/m), nie wiecej niz: 1,0 PN-EN 12133
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, % (m/m), nie wiecej niz: 0,04 PN-A-75101-18

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Objetosé netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna objetos¢ netto:
- 0,3l
- 0,33,
I

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien

6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonac¢ metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1i6.2.

5.2 Oznaczenie cech organoleptycznych

wynosic nie

mniej niz

CZERWIEC 2024 .

Strona 85 z 94




Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanym

w Tablicy1.
Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.
Ocena barwy

Do probdwki ze szkta bezbarwnego o wysokoéci 15¢cm i $rednicy 1,5cm nalezy wla¢ 15ml soku. Barwe

oceni¢ w swietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probowke na biatym tle.

Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkia bezbarwnego o pojemnosci 100ml nalezy wla¢ 50ml soku o temperaturze 25°C.

Zapach i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.
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 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
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZCZAW KONSERWOWY
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szczawiu konserwowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szczawiu konserwowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotlane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— 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 probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Szczaw konserwowy

Produkt otrzymany ze $swiezych przetartych lub pokrojonych lisci szczawiu z dodatkiem soli kuchennej

lub solonych przetartych lisci szczawiu, utrwalonych przez pasteryzacje.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Jednolita, przetarta masa; dopuszczalne lekkie rozwarstwienie
2 |Barwa Oliwkowozieiona do ciemnozieionej
3 | Konsystencja Gesta masa o konsystencji od statej do potptynne;j
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla przecieru szczawiowego, bez posmakéw i
zapachéw obcych
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug _
1 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-A-75101-10
2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,1 PN-A-75101-18

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 obowiazujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 280g,

= 900g,

=~ 1000g.

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 opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 i6.2.

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
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaC witasciwg 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

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZURAWINA SUSZONA
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania zurawiny suszonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego zurawiny 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-A-75101-03 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych- Oznaczanie zawartosci suchej masy metoda wagowa

- PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci owocow lub warzyw z wadami

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

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Zurawina suszona

Produkt otrzymany ze Swiezych, zdrowych, odpowiednio dojrzatych owocéw zurawiny poddanych

odpowiednim zabiegom technologicznym i wysuszonych w stopniu zapewniajgcym ich trwatos¢.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogodlne

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
1 | Wyglad ogdiny Cate owoce, czyste, zdrowe( nie uszkodzone przez owady i inne szkodniki),
bez oznak plesni i gnicia
2 |Barwa Ciemnorozowa, czerwono-bordowa, zmieniona procesem technologicznym
3 | Konsystencja Owoce elastyczne, nietamliwe, nie zlepiajgce sie przy nacisku,
4 | Smak i zapach Stodko-kwasny, lekko cierpki, bez posmakoéw i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Sucha masa,%(m\m), nie mniej niz 88,0 PN-A-75101-03
2 | Zawarto$¢ owocéw przypalonych, %(m/m), nie wiecej niz 6,0 PN-A-75101-16
3 Zgwafto_é_é zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie 0.15 PN-A-75101-18
wiecej niz
Zawartos$¢ zanieczyszczeti organicznych,
4 |- pochodzenia zwierzecego niedopuszczaina PN-A-75101-17
- pochodzenia roslinnego%(m/m), nie wiecej niz 0,3

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

- 200g,

- 500g,

-~ 1000g.

4 Trwatosé

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

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i6.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze
pokojowej na zgodnos¢ 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
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.
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