INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BROKUL MROZONY

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagari jakosclowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego brokutéw mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (fgcznie ze zmianami),

— PN-A-75051 Mrozone owoce | warzywa - Pobieranie probek i metody badar
1.3 Okres$lenie produktu
Brokut mrozony

Czescl rézy brokuta, powstate przez jej rozdzielenie na mniejsze czescl, utrwalone przez zamrozenie

w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6ine

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody

Lp. Cechy Wymagania badaii wedlug

1 |Wyglad Rézyczki zwarte, czyste, o wielkosci od 40 mm do 60 mm, z bardzo
krétko przycieta lodyzka, bez przerastajgcych zielonych listkéw i
innych nieszkodiiwych zanieczyszczent pochodzenia roslinnego,
nieoblodzone, wolne od zlepierficdw trwatych, nie uszkodzone
mechanicznie; nieznaczne oszronienie nie stanowi wady

2 |Barwa Rézyczki o barwie zielone, niedopuszczalne przebarwienia np.
zzolkniecia lub zbrgzowienia pgczkow kwiatowych
3 | Zdrowotnosc Rozyczki zdrowe, bez uszkodzeri spowodowanych przez choroby | PN-A-75051
lub szkodniki
4 | Konsystencja
- w stanie
zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Miekka, ale jedrna
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dia $wiezego brokulu, bez zapachéw i posmakéw

(po ugotowaniu) obcych
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

FLAKI MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objgto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania flakéw mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan |akoéciowych wykorzystywane sg podczas produkgji | obrotu
handlowego flakéw mrozonych przeznaczenych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinare - Pobieranie probek | metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Flaki mrozone

Wyréb przygotowany z podrobéw wolowych (przedzotadkéw wotowych) z dodatkiem warzyw (m.in.
marchew, pietruszka, korzef, seler korzefi — w zmiennych proporcjach), przypraw, poddany w czasie
procesu produkcyjnego peinej obrébce kulinarnej, utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych
urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, w postaci

umozliwiajacej spozycie po podgrzaniu

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnos&ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania ga—“.““_wwnm:
1 | Wyglad Mieszanina sosu Ilub zalewy, przedzolgdkow
wolowych pocigtych w paski z dodatkiem warzyw i
przypraw
2 | Barwa Charaklerystyczna dla uzytych skiadnikdw
3 | Konsystencja PN-A-82350
- sosu [ub zalewy Lekko zawiesista do zawiesistej
-skladnika podrobowego Migkka do lekko jedmej
4 | Smak i zapach Typowy, bez obcych smakéw i zapachow

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

FRYTKI MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania frytek mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego frytek mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotlane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badar
1.3 Okreslenie produktu
Frytki mrozone

Wyréb otrzymany z ziemniakéw, obranych i pociglych w slupki o przekroju zblizonym do kwadratu o
boku ok.10mm, blanszowany, wstgpnie podsmazony w tuszczu, utrwalony przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach, do uzyskania temperatury ponizej -18°C, gotowy do spozycia po
obrébce termicznej

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badar

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad Siupki proste lub karbowane o wyréwnanym przekroju
zblizonym do kwadratu o boku ok.10mm; odchylenia ksztattu
wynikajace z owalnego kszlaitu ziemniak6w nie stanowig
wady; dopuszcza sig nietrwale zlepierice rozpadajgce siq przy
niewielkim nacisku oraz niewielkie oszronienie | uszkodzenia PN-A-82350
nie wplywajace na obnizenie walordw uzytkowych wyrob6w,
niedopuszczalne rozmrozenie produktu

2 | Barwa Od jasnokremowe] do bialoszarej, charakterystyczna dla
odmiany uzytych ziemniak6w, wyréwnana w opakowaniu
jednostkowym

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CZARNA PORZECZKA MROZONA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objgeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania | pakowania czarnych porzeczek mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeii | obrotu
handlowego czamych porzeczek mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-75051 Mrozone owace | warzywa - Pobieranie probek i metody badar
1.3 Okre$lenie produktu
Czarne porzeczki mrozone

Owoce porzeczki czarne] utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie
wyzszej niz-18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdéine

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywno$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Zowﬂuﬂﬁﬂnm:
1 | Wyglad Owoce cale, sypkie, odszypulkowane, nie popekane,
nie zdeformowane, nie podsuszone, nie oblodzone
bez trwalych zlepiericéw; dopuszcza sig¢ owoce lekko
odksztalcone, oszronienie owocdw | zlepierice
nietrwale
2 |Barwa w stanie Ciemnogranatowa z odcieniem fioletowym
rozmrozonym PN-A-75051
3 | Dojrzalost Owaoce w stanie dojrzalodci konsumpceyjnej
4 | Zdrowotno$c Owoce zdrowe, wolne od oznak zaple$nienia, gnicia i
fermentacji oraz od uszkodzeri spowodowanych przez
choroby lub szkodniki
5 | Wielkos¢ Minimalna $rednica owocéw 5mm

CZERWIEC 2024 1. Strona 2 z 4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

FASOLA SZPARAGOWA MROZONA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi wymaganiami jakosciowymi objetc wymagania, metody badann oraz warunki
przechowywania | pakowania fasoli szparagowej mrozonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu

handlowego fasoli szparagowej mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

- PN-A-75051 MroZone owoce | warzywa - Pobieranie prébek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Fasola szparagowa mroZona

Fasola szparagowa w postaci stragkow poprzecznie cigtych na odcinki o dlugogci od 20mm do 40mm,
utrwalona przez zamrozZenie w specijalistycznych urzadzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody

Lp. Cechy Wymagania badar wedlug

1 | Wyglad Qdcinki strgkow z obcietyml koricami o diugoéci od 20mm do
40mm, jednolite odmianowo, sypkie niecblodzone, wolne od
zlepieficow trwatych, nie uszkodzone mechanicznie; nieznaczne
oszronienie nie stanowi wady

2 |Barwa Intensywna zielona lub Zzélta, nie zbrgzowiala, praktycznie
jednolita w catej pariii PN-A-75051
3 | Dojrzaloéé Odcinki strgkéw pochodzgce z fasoli mlodej
4 | Zdrowotno$é Odcinki strakéw zdrowe, bez oznak zaplesnienia, gnicia oraz bez
uszkodzen spowodowanych przez choroby lub szkodniki
5 | Zanieczyszczenia Odcinki strgkéw czyste, wolne od zanieczyszczer mineralnych |

pochodzenia roélinnego

6 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym | Twarda
- po ugotowaniu Krucha, bez mgczystych ziaren, nieggbczasta, niewloknista

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4







— ... 7 m_._._ux_ﬁumn: o:mﬂm_ananN:,;_mwim»m_.qmma__.cm:mumnrn..imuomn._wwos_ _uz..p.._.momm
obeych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania gcwﬂum_ﬂﬂnm:
Zawarto$¢ odcinkdw strakéw, % (m/m), nie wigcej niz
- uszkodzonych mechanicznie 5
1|2 oparzeling mrozowg 10
- 0 niewlasciwej diugosci 10
w tym o diugosci ponizej10mm 2
- za skazami 3
2 | Zawarto$¢ wolnych ziaren, sztuk/500g, nie wigce] niz 5
3 Zawartosé odcinkow strgkéw o barwie zmienione] na pewierzchni
przekroju clgcia, sztuk/500g, nie wigcej niz 3 PN-A-75051
4 | Zawarto$¢ odcink6w strakéw dojrzewajacych,%(m/m), nie wigcej niz 10
5 Zawartos¢ odcinkéw strakéw uszkodzonych przez choroby i
szkodniki, sztuk/500g, nie wigcej niz 4
6 | Zawarto$¢ niejadalnych koricow straka, sztuk/500g, nie wigcej niz 2
7 Zawarto$¢ innych nieszkodliwych zanieczyszczen pachodzenia
roélinnego, %(m/m), nie wiecej niz 0,05
8 | Zawarto$é zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna byé¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczaina ujemna warto$¢ bledu masy nette powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem,
Dopuszczalna masa netto:

© Zkg,
- 2,5kg.
4 Trwatlosé
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosié nie mniej niz

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbicrcy.
5. Metody badari
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac metodg wizualng na zgodno&é z pkt. 6.1 16.2.

CZERWIEC 2024 r. Strona3z4

5.2 Przygotowanie probek do sprawdzenia barwy, smaku i zapachu oraz konsystencji (ocena
organoleptyczna)

Do 280 ml wrzace] wody osolonej (maksymalnie 2g soli kuchennej) wrzucié 200g nierozmrozonej
fasoli | doprowadzi¢ do wrzenia pod przykryciem. Po zagotowaniu zdjgé pokrywke i utrzymac w stanie
powolnego wrzenia przez dalsze 4 min, po czym odcedzié fasole na sicie.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produkiu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladow pleéni i uszkodzeri mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
zywnos$cig.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastgpczych 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 Slt. ZBROJNYCH
SZEEOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

FRYTKI Z BATATOW MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania frytek z batatow mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego frytek z batatéw mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badar
1.3 Okre$lenie produktu
Frytki z batatéw mroZone

Wyréb otrzymany z batatéw, obranych i pecigtych w paski o przekroju zblizonym do kwadratu o boku
ok.10mm, blanszowany, wstepnie podsmazony w tuszczu, utrwalony przez zamrozenie w
specjalistycznych urzadzeniach, do uzyskania temperatury ponizej -18°C, gotowy do spozycia po
obrébcee termicznej

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 |Wyglad Stupki proste lub karbowane o wyréwnanym przekroju
zblizonym do kwadratu o boku ok.10mm i w miarg
wyréwnanej diugosci; odchylenia ksztaftu wynikajace z
owalnego ksztattu ziemniakéw nie stanowig wady, dopuszcza
sig nietrwale zlepienice rozpadajgce sig przy niewielkim PN-A-82350
nacisku oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie
wplywajace na obnizenie waloréw uzytkowych wyrobow,
niedopuszczalne rozmrozenie produktu

2 | Barwa Charakterystyczna dla odmiany uzytych ziemniakow,
wyréwnana w opakowaniu jednostkowym

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GROSZEK ZIELONY MROZONY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania groszku zielonego mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego groszku zielonego mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotfane. Stosuje sig
ostatnie akiualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-75051 MroZzone owoce | warzywa - Pobieranie probek | metody badar
1.3 Okreélenie produktu
Groszek zielony mrozony

Cale ziarna groszku, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie

wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetiaé wymagania aktualnie ocbowigzujacego prawa Zywnoéciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad ogéiny Ziarna cale, sypkie, nie oblodzone, wolne od zlepiedcow
trwalych, praktycznie bez uszkodzert mechanicznych i
oparzeliny mrozowej; nieznaczne oszronienie nie
stanowi wady

2 |Barwa Ziamna o barwie zielonej, praktycznie jednolitej o
optymalne] dojrzalosci dia zamrazalnictwa

3 | Zdrowotnasé Ziamma  zdrowe, praktycznie bez  uszkodzen PN-A-75051
spowodowanych  przez szkodniki oraz  zmian
chorobowych, niedopuszczalne ziarna zaparzone |

zaplesniale
4 | Smak | zapach po Charakterystyczny, stodkawy z wyczuwalng
rozmrozeniu maczystoscia, bez zapachéw | posmakow obcych

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAPUSTA BRUKSELSKA MROZONA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kapusty brukselskiej mrozone;.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji | obrotu
handlowego kapusty brukselskiej mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

- PN-A-75051 Mrozone owoce | warzywa - Pobieranie prébek i metody badar
1.3 Okreélenie produktu
Kapusta brukselska zamrozona

Kapusta brukselska utrwalona przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie
wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badari

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad Glowki obrane z zewnetrznych lisci ochronnych,
zwarte, z prawidlowo przyciglym glabikiem, woine od
zlepieficdw trwalych, nie uszkodzone mechanicznie;
nieznaczne oszronienie nie stanowi wady

2 | Barwa
- na powierzchni glowki Zielona do zielonoaoliwkowej, praktycznie jednolita w
cale| partii; PN-A-75051
dopuszcza sig barwe zielonokremowa na powierzchni
nie wigksze] niz ¥ powierzchni gtowki

- na przekroju giowkl Zoltokremowa

3 | Zdrowotnosé Gléwki zdrowe, praktycznie wolne od oznak
zaple$nienia, gnicia oraz od uszkodzen
spowodowanych przez choroby lub szkodniki

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KLUSKI SLASKIE MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objgto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania | pakowania klusek $lgskich mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego kiusek $lgskich mrozonych 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-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek | metody badan
— PN-A-82100 Wyrchy garmazeryjne — Metody badar chemicznych

1.3 Okreslenie produktu
Kluski §laskie mrozone

Produkty uformowane z ciasta ziemniaczanego (zawierajgcego w skiadzie co najmniej 19% platkow
ziemniaczanych), bez nadzienia, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do
uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produkiu, gotowe do spozycia po obrobce
cieplnej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢é wymagania aktualnie cbowigzujacego prawa zywnoéciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wadiug

1 | Wyglad Ksztalt kulisty z charakterystycznym wglgbieniem na
$rodku, powierzchnia gladka; produkty wyréwnane w
opakowaniu jednostkowym pod wzgledem ksztaltu i
wielkoécl; dopuszcza sig nietrwale zlepierice rozpadajgce PN-A-82350
sig przy niewielkim nacisku oraz niewielkie oszronienie i
uszkodzenia nie wplywajgce na obnizenie waloréw
uzytkowych produktu; niedopuszczaine: uszkodzenia,
popekanie, zabrudzenie powierzchni, rozmrozenie
produktu

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KNEDLE Z OWOCAMI MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jake$ciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania knedli z owocami mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego knedli z owocami mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotlane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie prébek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Knedle z owocami mroZone

Wyréb z ciasta ziemniaczanego, z nadzieniem z owocow (zawarto$¢ owocéw w nadzieniu nie mniej
niz 60%) i innych sktadnikéw zgodnych z receptura, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych
urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do
spozycia po obrébce ciepinej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badar

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad Ksztalt kulisty, produkty wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym pod wzglgdem ksziattu i wielkosci (masa 1szi,
od 45g do 50g); dopuszcza sie nietrwale zlepiefice
rozpadajace si¢ przy niewielkim nacisku oraz niewielkie PN-A-82350
oszronienie | uszkodzenia nie wplywajace na obnizenie
walorébw uzylkowych wyrobdw; niedopuszczalne objawy
plesnienia, psucia, rozmrozenie produktu

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KOPYTKA MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszym minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania kopytek mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkefi | obrotu
handlowego kopytek mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

—~ PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie prébek i metody badan
- PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badari chemicznych

1.3 Okreslenie produktu
Kopytka mroZone

Produkty uformowane z ciasta ziemniaczano-pszennego (zawierajgcego w skladzie co najmnie] 19%
platkéw ziemniaczanych), bez nadzienia, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych
urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do
spozycia po obrébce ciepinej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Zaﬁnu.ﬂﬂnma
1 | Wyglad Ksztalt rombu, powierzchnia kopytek gladka; produkty

wyréwnane w opakowaniu jednostkowym pod

wzgledem ksztaltu | wielko$ci; dopuszcza sie nietrwale

zleplerfice rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku PN-A-82350

oraz niewielkie oszronienie | uszkodzenia nie
wplywajgce na obnizenie waloréw  uzytkowych
produktu; niedopuszczalne zabrudzenie powierzchni,
rozmrozenie produkiu

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KROKIETY Z KAPUSTA | GRZYBAMI
MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania krokietéw z kapustg i grzybami mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoSciowych wykorzystywane sa podczas predukeji i obrotu
handlowego krokietéw z kapustg i grzybami mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

- PN-A-82350 MroZone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badar
1.3 Okreslenie produktu
Krokiety z kapusta i grzybami mroZone

Produkty uformowane z platéw nalesnikowych, posmarowane nadzieniem z kapusty | grzybéw,
zawierajgce w skladzie co najmniej: 35% kapusty kiszonej, 6% kapusty bialej, 3% pieczarek $wiezych,
2% pieczarek suszonych, 2% grzybéw lesnych, panierowane, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie
produkiu, gotowe do spozycia po podgrzaniu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie cbowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad Platy nalesnikowe posmarowane nadzieniem, zwinigte w rulon,
ksztalt walca, panierowane, powtbrnie smazone, zamrozone;
produkty wyréwnane w opakowaniu jednostkowym pod wzgledem
kszlaltu | wielkosci (masa 1szt, — 100g+5g), dopuszcza sig PN-A-82350
nietrwale zlepierice rozpadajgce sig przy niewielkim nacisku oraz
niewielkie oszronienie nie wplywajace na obnizenie waloréw
uzytkowych produkiu; niedopuszczalne przypalenia i zabrudzenia
powierzchni, odpryski panieru, rozmrozenie produktu

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KROKIETY Z MIESEM MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania krokietéw z migsem mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoéciowych wykorzystywane sg podczas predukcii i obrotu
handlowego krokietéw z migsem mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie prébek i metody badan

- PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

1.3 Okreélenie produktu

Krokiety z migsem mrozone

Produkty uformowane z platéw nalesnikowych, z nadzieniem zawierajgcym nie mniej niz 68% miesa
wieprzowo-wolowego, panierowane, poddane obrobce temmicznej, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizsze] w kazdym punkcie
produkiu, gotowe do spozycia po podgrzaniu.

Nie dopuszcza sig stosowania do produkg]i krokietéw migsa odkostnionego mechanicznie.
Odgrzewanie produktu powinno by¢ mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

np. ( patelnia), jak | z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego i kuchenki mikrofalowej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien speiniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KURKI MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objgto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania kurek mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego kurek mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie akiualne wydanie dokumentu powolanego (lgcznie ze zmianami).

- PN-A-78509 Grzyby wieze i produkty grzybowe - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Kurki mroZone

Produkt otrzymany z catych, éwiezych grzybow — kurek (Pieprznik jadalny - Cantharellus cibarius Fr.),
przesortowanych, oczyszczonych, wymytych, ewentualnie zblanszowanych, utrwalonych przez
zamrozenie (poddanych dziataniu temperatury przynajmniej -30°C)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Grzyby cale, zdrowe, czyste, z réwno przycietymi trzonami, bez zlepiericow
(w stanie zamrozonym) | trwalych; zlepiefice nietrwate | nieznaczne oszronienie grzybéw nie
stanowig wady, wolne od oznak zaplesnienia i uszkodzer spowodowanych
przez choraby lub szkodniki,

2 | Barwa Z6lta, dopuszcza sig lekkie $ciemnienie barwy spowodcwane procesem
(w stanie zamrozonym) | technologicznym;

3 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym | Twarda

- w stanie rozmrozonym | Oslabiona, grzyby nieznacznie tracq naturainy ksztatt
4 | Zapach Grzybowy, bez posmakéw i zapachdw obcych;

CZERWIEC 2024 1. Strana 2z 4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MALINY MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania malin mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego malin mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami),

— PN-A 75051 Mrozone owoce | warzywa - Pobieranie probek i metody badar
1.3 Okreglenie produktu
Maliny mroZone

Maliny cale, bez szypulek, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do temp.

nie wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywno$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metod:
Lp. Cechy Wymagania padan iaMEm
1 | Jednolitos¢ odmianowa | Owoce praktycznie jednolite admianowa w partil
2 | Wyglad Owoce cale, bez szypulek, sypkie, nieoblodzone, bez trwalych
zlepiericow; dopuszcza sig oszronienie owocow
3 | Dojrzatost Owoce w stanie dojrzalo$ci konsumpcyjnej
| 4 [Zdrowotnosé Owoce zdrowe, praktycznie wolne od oznak zaplesnienia oraz
od uszkodzer spowodowanych przez choraby lub szkodniki
5 | Konsystencja PN-A-75051

- w stanie zamrozonym | Twarda

- w stanie rozmrozonym | Osfabiona, z wyciekiem soku, owoce nieznacznie ufracily
naturalny ksztait

6 | Smak i zapach Charakterystyczny, nieco ostabiony, bez zapachow i

w stanie rozmrozonym | posmakoéw obcych

7 | Minimaina érednica
owocu, mm 12
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MARCHEWKA MINI MROZONA

1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania marchewki mini mrozanej.

Postanowienia minimalnych wymagar jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego marchewki mini mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne pedane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego ({acznie ze zmianami).

— PN-A-75051 Mrozone owace | warzywa - Pobieranie prébek | metody badar
1.3 Okreslenie produktu

Marchewka mini mroZzona

Produkt ofrzymany z obranej, umytej, blanszowanej marchwi, w postaci calych matych marchewek
utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie wyzszej niz-18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéline

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdliny Cale, obrane, male kilkucentymetrowe marchewki, 0 w
miarg wyrdwnanej wielkosci, nie oblodzone, jednolite
odmianowo, wolne od zlepieficéw trwatych, praktycznie bez
uszkodzeri mechanicznych i oparzeliny mrozowe]; zlepierice
nietrwale i nieznaczne oszronienie nie stanowig wady
2 | Barwa Pomaranczowoczerwona, barwa rdzenia zblizona do barwy
kory, typowa dla odmiany, praktycznie jednolita
3 | Zdrowolnosé Marchewki zdrowe, bez uszkodzeri spowodowanych przez PN-A-75051
szkodniki oraz zmian chorobowych
4 | Smak | zapach (po Charakterystyczny dla marchwi, bez zapachéw i posmakow
| | ugotowaniu) obcych
5 | Konsystencija
- w stanie zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Ostabiona, migkka lecz nie mazista
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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MIESZANKA CHINSKA MROZONA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania | pakowania mieszanki chifiskiej mrozonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jako&ciowych wykorzystywane sg podczas produkc] obrotu

handlowego mieszanki chiriskiej mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-75051 Mro#one owoce i warzywa - Pobieranie prébek | metody badan
1.3 Okreélenie produktu

Mieszanka chiriska mroZona

Produkt otrzymany przez wymieszanie, w okreslonym recepturg stosunku masowym, réznych
gatunkéw rozdrobnionych (w postaci kostki, paskéw, plastréw, stupkéw lub innej) warzyw (m.in,
marchew, cukinia, papryka czerwona, papryka zielona, por, cebula czerwona, cebula biata) z
ewentualnym dodatkiem grzybéw chiriskich Mun, i/lub pgdéw bambusa, iflub kiekéw fasoli Mung,
blanszowanych lub nie, utrwalonych przez zamrozenie w specialistycznych urzadzeniach do temp. nie

wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéline

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania gu»ﬂu“_nmnm:
1 | Wyglad ogéiny Warzywa | inne skladniki sypkie, nie oblodzone, wolne od
zlepieicéw  trwalych, praktycznie bez  uszkodzen
mechanicznych i oparzeliny mrozowej; zlepierice nietrwate |
nieznaczne oszranienie nie stanowig wady PN-A-75051
2 | Barwa skiadnikéw Charakierystyczna dla uzytych skiadnikow, bez przebarwien
3 | Zdrowotnos$é Skladniki zdrowe, praktycznie bez uszkodzen
spowodowanych przez szkodniki oraz zmian chorobowych
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MIESZANKA WARZYWNA DWUSKLADNIKOWA
MROZONA

1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania mieszanki warzywnej dwuskladnikowej mrozonej,

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji | obrotu
handlowego mieszanki warzywne| dwuskiadnikowej mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan

— PN-A-78600 Marchew zamrozona

1.3 Okreslenie produktu

1.31
Mieszanka warzywna mroZona

Produkt otrzymany przez wymieszanie, w okreslonym recepturg stosunku masowym, dwoch lub
wiece] gatunkéw warzyw catych lub pokrojonych w kostke lub inne formy, np. plastry, stupki lub paski,
blanszowanych i nieblanszowanych, utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach
do temp. nie wyzszej niz -18°C

1.3.2
Mieszanka warzywna dwuskiadnikowa mroZona

Mieszanka warzywna mrozona (1.3.1) w sklad kiérej wchodzi marchewka (80%) i groszek zielony
(40%)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéline

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnoéciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MIESZANKA WARZYWNA
TRZYSKLADNIKOWA MROZONA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania mieszanki warzywnej trzyskiadnikowej mrozone;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkeji | obrotu
handlowego mieszanki warzywnej trzysktadnikowej mrozonej przeznaczonej dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan
PN-A-78600 Marchew zamrozona

1.3 Okreslenie produktu

1.31
Mieszanka warzywna mrozona

Produkt otrzymany przez wymieszanie, w okreslonym recepturg stosunku masowym, dwoch lub
wiecej gatunkéw warzyw zamrozonych catych lub pokrojonych w kostke lub inne formy, np. plastry,
stupki lub paski, blanszowanych i nieblanszowanych, utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych
urzgdzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C

1.3.2
Mieszanka warzywna trzyskladnikowa mrozona

Mieszanka warzywna mrozona(1.3.1) w skiad ktérej wchodzi marchewka(40%), groch zielony(30%)
| fasola szparagowa (30%)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wediug Tablicy 1.
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Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

NALESNIKI Z OWOCAMI MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objgto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania nale$nikéw z owocami mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkii i obrotu
handlowego nalesnikéw z owocami mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

-~ PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie prébek i metedy badan
1.3 Okreélenie produktu

Nale$niki z owocami mroZzone

Produkty uformowane z platéw naleénikowych, z nadzieniem z owocdw i innych skiadnikéw zgodnych
z recepturg (zawartosé owocéw nie mniej niz 30%), utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych
urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produkiu, gotowe do
spozycia po podgrzaniu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6ine

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

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 |Wyglad Wielko§¢ i kszialt charakierystyczne dla sposobu

uformowania  wyrobéw (np. rulonik, chusteczka),

wyréwnane w opakowaniu jednostkowym (masa 1szi.

100g); powierzchnia gladka, dopuszcza sig nietrwale

zlepierice rozpadajgce si@ przy niewielkim nacisku oraz PN-A-82350

niewielkie oszronienie | uszkodzenia nle wplywajgce na

obnizenie waloréw uzytkowych wyrobdw,

niedopuszczalne objawy plesnienia, psucia, rozmrozenie

produktu
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

NALESNIKI Z SEREM MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badart oraz warunki
przechowywania i pakowania nale$nikow z serem mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego nalesnikéw z serem mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

- PN-A-82350 MroZone wyroby kulinarne - Pobieranie prébek | metody badan
- PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badari chemicznych

1.3 Okreslenie produktu
Naleéniki z serem mrozone

Produkty uformowane z platéw nalesnikowych, z nadzieniem zawierajagcym co najmniej 60% sera
twarogowego, poddane obrébce termicznej, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych
urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do
spozycia po podgrzaniu,

Odgrzewanie produktu powinno by¢ mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

np. ( patelnia), jak i z wykerzystaniem pieca konwekcyjno-parowego i kuchenki mikrofalowej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Predukt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PASZTECIKI DROZDZOWE Z KAPUSTA
| GRZYBAMI MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objgto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania | pakowania pasziecikéw drozdzowych z kapusta i grzybami mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pasztecikow drozdzowych z kapustg i grzybami mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (igcznie ze zmianami).

— PN-A-82350 MroZone wyroby kulinarne - Pobieranie prébek | metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Paszteciki drozdzowe z kapustg | grzybami mrozone

Wyroby uformowane z clasta drozdzowego, z nadzieniem z kapusty kwaszonej (co najmniej 30%),
kapusty biale] (co najmniej 5%) i grzybéw (m.in. pieczarek — co najmniej 2%), utrwalone przez
zamrozenle, wymagajace przed spozyciem dodatkowej obrobki cieplnej

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

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

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad Ksziaft =zblizony do rulonu lub splaszczonego
jednostronnie walca, cigtego ukoénie lub prostopadie
lub inny dowolny; wielko$¢ | ksztalt wyrobéw
wyréwnane w opakowaniu jednostkowym (masa 1 szt.
od 50g do 70g); dopuszcza sig nietrwale zlepierice
rozpadajgce sie@ przy niewielkim nacisku oraz
niewielkie oszronienie | uszkodzenia nie wplywajgce PN-A-82350
na obnizenie waloréw uzytkowych wyrobéw;
niedopuszczalne objawy plesnienia, psucia,

rozmrozenie produktu
2 | Wyglad Zachowany ksztalt wyrobow, na powierzchni bocznej
(po obrébee kulinarnej) widoczne zapieczone nadzienie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PASZTECIKI DROZDZOWE Z MIESEM
MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania pasztecikéw drozdzowych z migsem mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pasztecikéw drozdzowych z migsem mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 MroZone wyroby kulinarne - Pobieranie probek | metody badar
1.3 Okreslenie produktu
Paszteciki drozdzowe z migsem mrozone

Wyroby uformowane z ciasta drozdzowego, z nadzieniem z migsa wieprzowego | wolowege (zaw.
migsa co najmniej 25%), utrwalone przez zamrozenie, wymagajgce przed spozyciem dodatkowej
obrébki cieplnej.

Nie dopuszcza sig stosowania do produkcji pasztecikéw migsa odkostnionego mechanicznie

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badar

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad Ksztalt zblizony do rulonu lub splaszczonego
jednostronnie walca, cigtego ukosnie lub prostopadle
lub inny dowolny; wielkodt | ksztalt wyrobow
wyréwnane w opakowaniu jednostkowym (masa 1 szt
od 50g do 70g); dopuszcza si@ nletrwale zlepierice
rozpadajgce sie przy niewlelkim nacisku oraz
niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie wplywajgce PN-A-82350
na obnizenie walorow uzytkowych wyrobow,
niedopuszczalne objawy  plesnienia, psucia,
rozmrozenie produktu

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4




¥Z ¢ ELONS 1 $Z02 D3IMH3ZD

"Ejusonpoud lwejuads|ez z slupobz gemAmoloszig
aluemAmoysazid £'9

‘wameud wihosklnzeimogo sjujenpye z siupobz
sluBMONeUZ Z'9

“yoejuemodedo eu LWENSI BIUBZIZSBIWN ZeJo YoAzod3)sez uemoyedo eluemoso)s 3is ezazsndop alN
‘BlosoumAiz

Z npjEjuoy op yoAuozoeuzazid yoAmoiuemoyedo mojeLsiEw Z suBLONAM DAq Auumod eluemoyedo
“YoAuzolueyosw uszpoyzsn | lusajd mopejs ‘moysedez

Yohogqo zaq ‘eysAzo 9Aq Auumod “eluemimoyoszid sezopod mpnpoid osoxel emiosemw oeiumedez
Zelo weluezozsAzosiuez | wajuszpoyzsn pazid Pnpoid gezosidzeqez Auumod eluemoyedo

ajuemoyed |'g

ajuemAimoy2azid ‘sjuEMONBUZ ‘BIUEMONEY 9

‘Z!L yoealge| m yoAuepod wuou Bngpapp

yoAuzojwaysoyAzy 1| yakuzaoKdajoueBbio ysao siuezoeuzZQ Z'S

‘291 1'9 Pid z 9s0upobz eu bujenzim Epojaw euOHAM

¥z g euons 1E0Z D3IME3ZD

eluemoxedo Nues | BlueMOyBUZ Bjuazpmelds |'s

yepeq Apojapy's

#asoigpo nuizebew op Amejsop Ajep po sobisaiw
[atuw alu 2ISOUAM usjumod 1os0eM EIN=T] sanjQ

N
c

IFofEMI] ¥

‘Byg

Bis'z -

‘Bz -

By
‘0jjau esew eujezozsndog
“wameld whsklnziemoqgo z eupobz 9Aq euumod oyeu Asew npaiq 9sopem euwsln eujezozsndoq
“ejusonpoud Eloerepyap z eupobz 9Aq euumod npynpoid ojau esepy

o}au ese ¢

‘oBaulAoynpoud nseocud
AuaiBly yoguoy z yoAuzoiBojoiqonjiw yepeq moxiuim ejuepbz omeid aiqos ebezisez Aoklemewey
‘wameud Whoknzeimoqo sjujenpie z siupobz

auzojBojoigonyiw euebewipg vz

- SE ZW sjuw aiu (wyw)y, ‘elusizped 3sopEMEZ | Z
03528 V"N g'L Ziu [82dm aju ()9, 1j0s osopemez | |
Bnjpam
cmunﬂﬁnﬂ@i eluebewApy Aysan dq
suzolwaysoyAzy eluebewip — Z eajqe
'z Aoliqe] Bnipapy
auzojwaysoyAzy ejueBewimn ¢z
Mmoudedez | MOYELUS LDADQO zaq '0BaUSAIW BjUaIZpEy (lawieunny aaqo1qo od)
| oBamozpzoup ejsed oBauozaaid ejp AmodA) yoedez 1jyewsg | g
BIUSILGOJPZO. yd! eludols
| MONIUPEDIS UOAIAZN BIp euzoAjsAiepieieyD ‘exydin eluaIZpeU -
oajeyez
Aulezozsndopaiu 'gjemolod ‘euyand ‘euzafjse|g oBamozpzolp ejse -
0GEZ8-v"Nd (fsuseuny s2qg.qo od)

eanpings | ebua)sAsuoy | ¢

[apozomowaly op EMOWaNOEI] - BISEID EMIE]
“moyiupeps UokiAzn ejp emidSew - BIUSIZPEU EMIEG

‘eluajedAzid yaymysm
ejejsmod eulezd | BujeuNIqoULWB!D BUjEZozsndopaiu (fewseunny aoqoigo od)
‘famozeigousef op fe}sioojz po Juyoziamod emieg emieg| ¢
aluaizpeu auozdaidez auzoopim (leuwseuyny aogoiqo od} | |
louzooq |uyoziamod eu 'moqoiim yejzsy Auemoyoez peiBAm | Z




INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PASZTECIKI DROZDZOWE Z PIECZARKAMI
| SEREM MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badafi oraz warunki
przechowywania i pakowania pasztecikéw drozdzowych z pieczarkami | serem mroZonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeii | obrotu
handlowego pasztecikéw drozdzowych z pieczarkami i serem mrozonych przeznaczonych dia
odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lgcznie ze zmianam).

— PN-A-82350 Mrozone wyrcby kulinarne - Pobieranie probek i metody badarn
1.3 Okreslenie produktu
Paszteciki drozdzowe z pieczarkami | serem mrozone

Wyroby uformowane z ciasta drozdzowego, z nadzieniem z pieczarkami | serem mozzarella,
utrwalone przez zamrozenie, wymagajace przed spozyciem dodatkowej obrébki cieplnej

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

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

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organocleptyczne

Metody badai

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 [Wyglad Ksztalt zblizony do rulonu Ilub splaszczonego
jednostronnie walca, cigtego uko$nie lub prostopadie
lub inny dowolny; wielkos¢ | ksztalt wyrobow
wyréwnane w opakowaniu jednostkowym (masa 1 szt
od 50g do 70g); dopuszcza sig nietrwale zlepierice
rozpadajgce sig¢ przy niewielkim nacisku oraz PN-A-82350
niewielkie oszronienie | uszkodzenia nie wplywajace
na obnizenie waloréw uzytkowych wyrobdw;
niedopuszczalne objawy  plesnienia, psucia,
rozmroZenie produktu
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PIEROGI RUSKIE MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objgto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania | pakowania pierogéw ruskich mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagari jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkcji | obrotu
handlowego pierog6w ruskich mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

- PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badari
1.3 Okreélenie produktu
Pierogi ruskie mroZone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem (zawartoé¢ giéwnych skiadnikow nadzienia
co najmniej: 26% sera twarogowego, 14% platkéw zlemniaczanych), utrwalone przez zamrozenie W
specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu, gotowe do spozycia po obrébce cieplnej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad Ksztailt polkolisty lub inny regularny, powierzchnia gladka,
wielko§é | ksztatt wyrcboéw wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym (masa 1szt od 25g do 30g); dopuszcza sig
nietrwale zlepierice rozpadajace sig przy niewielkim
nacisku oraz niewielkie oszronienie | uszkodzenia nie PN-A-82350
wplywajace na obnizenie waloréw uzytkowych wyrobow,
niedopuszczalne rozmrozenie produktu

2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych skiadnikéw, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym
3 | Wyglad Zachowany ksztalt wyrobow

(po obrébce kulinarnej)
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PIEROGI Z KAPUSTA | GRZYBAMI
MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimainymi wymaganiami jako$ciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania pierogow z kapustg i grzybami mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowege pierogéw z kapustg i grzybami mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

De stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek | metody badar
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

1.3 Okreélenie produktu
Pierogi z kapusta i grzybami mroZone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem (zawartoéé gléwnych sktadnikow nadzienia
nie mniej niz: 58% kapusty kiszonej, 9% kapusty bialej, 5% pleczarek $wiezych, 2% pieczarek
suszonych, 2% grzybéw lesnych), utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do
uzyskania temperatury -18°C lub nizsze] w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia pa obrébece
cieplnej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdéine

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

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badarn

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad Ksztalt pélkolisty, powierzchnia gladka, produkty wyréwnane
w opakowaniu jednostkowym pod wzglgdem ksztaltu i
wielkosci (masa 1 szt. od 25g do 30g); dopuszcza sig
nietrwale zlepierice rozpadajgce sig przy niewielkim nacisku | PN-A-82350
oraz niewielkie oszronienie | uszkodzenia nie wplywajgce na
obnizenie waloréw uzytkowych produktu; niedopuszczalne
zabrudzenie powierzchni, rozmrozenie produktu
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PIEROGI Z MIESEM MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objgto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania pierogéw z migsem mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pierogbw z migsem mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

- PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badar
1.3 Okreélenie produktu
Plerogl z migsem mroZone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego z nadzieniem zawierajgcym co najmniej 68% migsa
wieprzowo-wolowego, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania
temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po obrébee cieplneg;.
Nie dopuszcza sig stosowania migsa odkostnionego mechanicznie.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wadlug

1 | wWyglad Ksztalt poikolisty lub inny regularny, powierzchnia gladka,
wielko§¢ | ksztalt wyrobéw wyrbwnany w opakowaniu
jednostkowym (masa 1 szt. od 25g do 30g); dopuszcza sig
nietrwale zlepierice rozpadajgce sig przy niewielkim nacisku
oraz niewielkie oszronienia i uszkodzenia nie wplywajace na
obnizenie waloréw uzytkowych wyrobbw, niedopuszczalne | PN-A-82350
rozmrozenie produktu

2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych skiadnikéw, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym
3 | Wyglad Zachowany ksztalt wyrobow

(po obrdbce kulinarne;j)
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PIEROGI Z OWOCAMI MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania | pakowania pierogbw z owocami mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pierogéw z owocami mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Pierogi z owocami mrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem z owocéw i innych skiadnikéw zgodnych z
recepturg (zawartoéé owocdéw w nadzieniu nie mniej niz 75%), utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu, gotowe do spozycia po obrébce cieplnej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad Ksztatt palkolisty lub inny regularny, powierzchnia gladka,
wielko§é | ksztalt wyrobéw wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym (masa 1szt od 25g do 30g); dopuszcza sig
nietrwale zlepience rozpadajace si¢ przy nlewielkim
nacisku oraz niewielkie oszronienie | uszkodzenia nie
wplywajace na obnizenie waloréw uzytkowych wyrobow, PN-A-82350
niedopuszczalne rozmrozenie produkiu

2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych skiadnikéw, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PIEROGI Z SEREM MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywanla | pakowania pierogdw z serem mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pierogbw z serem mrozonych przeznaczonych dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie prébek | metody badan
1.3 Okreélenie produktu
Pierogi z serem mrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem (zawierajagcym conajmnie] 75% sera
twarogowego) | innych skladnikéw zgodnych z recepturg, utrwalone przez zamrozenie W
specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu, gotowe do spozycia po obrébce cieplnej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wadiug

1 | Wyglad Ksztalt polkolisty lub inny regularny, powierzchnia
gladka, wielkos¢ i kszlalt wyrobdw wyréwnane w
opakowaniu jednostkowym (masa 1szt od 259 do 30g);
dopuszcza sie nietrwale zlepierice rozpadajace sig przy
niewielkim nacisku oraz niewielkie oszronienie i
uszkodzenia nie wplywajgce na obnizenie waloréw PN-A-82350
uzytkowych wyrobéw, niedopuszczaine rozmrozenie
produktu

2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych skiadnikéw, wyréwnana
w opakowaniu jednostkowym
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PIEROGI ZE SZPINAKIEM | SEREM FETA
MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania | pakowania pierogow ze szpinakiem i serem feta mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji | obrotu
handlowego pierogow ze szpinakiem i serem feta mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie prébek | metody badan
1.3 Okre$lenie produktu
Pierogi ze szpinakiem i serem feta mrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem ze szpinaku z dodatkiem sera feta i innych
skladnikéw zgodnych z recepturg (zawarto$¢ w nadzieniu: szpinaku nie mniej niz 50%, sera feta nie
mniej niz 8%), utrwalone przez zamroZenie w specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania
temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po obrébce cieplnegj.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badar

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad Ksztalt polkolisty lub inny regularny, powierzchnia gladka,
wielko§¢ i ksztalt wyrobéw wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym (masa 1szt od 25g do 30g); dopuszcza sig
nietrwale zlepierice rozpadajgce sig przy niewielkim nacisku
oraz niewielkie oszronienie | uszkodzenia nie wplywajgce na| PN-A-82350
obnizenie waloréw uzytkowych wyrobow, niedopuszczalne
rozmrozenie produktu

2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych skladnikéw, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym
3 | wyglad Zachowany ksztait wyrob6w

(po obrébee kulinarnej)
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PLACKI ZIEMNIACZANE MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania plackéw ziemniaczanych mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego plackéw ziemniaczanych mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

~  PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badar
—~ PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

1.3 Okreélenie produktu

Placki ziemniaczane zamrozone

Produkty uformowane z ciasta ziemniaczanego (zawierajgcego w skiadzie co najmniej 80%
ziemniakéw), bez nadzienia, poddane wstgpnej obrébce kulinarnej, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie

produktu, gotowe do spozycia po odgrzaniu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymaganlia organoleptyczne

Metody badar

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad Placki o ksztaicie kulistym, o w miarg gladkiej powierzchni i
barwie zlociste], wyréwnane w opakowaniu jednostkowym
pod wzgledem ksztaltu i wielko$ci (masa 1szt. ok. 60g),
barwy; dopuszcza sig nietrwale zlepielice rozpadajgce sig
przy niewielkim nacisku oraz niewielkie oszronienie |
uszkodzenia nie wplywajace na obnizenie waloréw PN-A-82350
uzytkowych produktu; niedopuszczaine: uszkodzenia,
popekanie, zabrudzenie, przypalenie  powierzchni,
rozmrozenie, objawy ples$nienia, psucia produktu,

2 | Wyglad
(po obrébee kulinarnej) Zachowany ksztalt produktu

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PYZY ZIEMNIACZANE ZAMROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badal oraz warunki
przechowywania i pakowania pyz ziemniaczanych zamrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako&ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji | obrotu
handlowego pyz ziemniaczanych zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badar
1.3 Okreslenie produktu
Pyzy ziemniaczane zamroZone

Wyroby uformowane z ciasta ziemniaczanego, bez nadzienia, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu, gotowe do spozycia po obrobce cieplnej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badar

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad Ksztalt kulisty, wyroby wyrdwnane w opakowaniu
jednostkowym pod wzgledem ksziattu i wielkosci (masa 1szt.
od 40g do 50g); dopuszcza si@ nietrwale zleplerice
rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku oraz niewielkie
oszronienie i uszkodzenia nie wplywajace na obnizenie
walor6w uzylkowych wyrobdw; PN-A-82350
niedopuszczalne objawy plenienia, psucia, rozmrozenia
produktu

2 | Barwa Typowa dla wyrobow z ciasla ziemniaczanego, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym,

3 | Wyglad Zachowany ksztalt wyrobéw
(po obrébce kulinarnej)

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PYZY ZIEMNIACZANE Z MIESEM MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania pyz ziemniaczanych z migsem mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu
handlowego pyz ziemniaczanych z migsem mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek | metody badar
1.3 Okreslenie produktu
Pyzy ziemniaczane z migsem mrozone

Wyroby ofrzymane z ciasta ziemniaczanego, z nadzieniem zawierajgcym co najmniej 40% (w

zmiennych proporcjach) migsa wieprzowego | wolowego, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie
preduktu, gotowe do spozycia po cbrébce ciepinej.

Nie dopuszcza sig stosowania migsa odkostnionego mechanicznie

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6ine

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badarh

Lp. Cechy Wymagania wadlug

1 | Wyglad Ksztalt kulisty, wyroby wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym pod wzgledem ksztattu | wielkosci (masa
1szt. od 45g do 50g); dopuszcza sig nietrwate zlepiefice
rozpadajace sig przy niewielkim nacisku oraz niewielkie PN-A-82350
oszronienie | uszkodzenia nie wplywajace na obnizenie
waloréw  uzytkowych  wyrobéw;  niedopuszczalne
rozmrozenie  produklu,  zabrudzenie  powierzchni,
popekanie
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ROZYCZKI KALAFIORA MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania rézyczek kalafiora mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji | obrotu
handlowego rézyczek kalafiora mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce | warzywa - Pobieranie prébek i metody badarn
1.3 Okreslenie produktu
Rézyczki kalafiora mroZone

Czeéci rozy kalafiorowe], powstale przez jej rozdzielenie na mniejsze czgéci, z gigbikami przycigtymi
do 20mm, mierzac od nasady najnizszego rozgalgzienia, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spefnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnoéciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Zaﬁﬂﬂ.ﬂﬂama
1 | Wyglad Rézyczki zwarte, czyste, o wielkosci od 16mm do 35mm,
bez przerastajgcych zielonych listkéw i innych

nieszkodliwych zanieczyszczeri pochodzenia roslinnego,
nieoblodzone, wolne od zlepieficow trwalych, nie
uszkodzone mechanicznie; nieznaczne oszronienie nie
stanowi wady PN-A-75051

o barwie bialej do kremowozoitawej,
glabiki - o barwie bialej do lekko seledynowej

2 | Barwa

3 | Zdrowotnosé Rézyczki zdrowe, bez uszkodzeri spowodowanych przez
choroby lub szkodniki

CZERWIEC 2024 1. Strona2 z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

RYZ Z WARZYWAMI | KURCZAKIEM
MROZONY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ryzu z warzywami | kurczakiem mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagari jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgii i obrotu
handlowego ryzu z kurczakiem | warzywami mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

—~ PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badar chemicznych

1.3 Okreslenie produktu

Ryz z warzywami i kurczakiem mroZzony

Produkt ofrzymany z gotowanego ryzu bialego (zawarto$¢ ryzu co najmnigj 35%), warzyw (m.in.
papryki czerwonej i zottej, brokutéw, cukinii o tgcznej zawartosci co najmniej 35%), gotowanego migsa
z piersi kurczaka (zawarto§¢ migsa co najmniej 20%), gotowanego ryzu dzikiego, doprawionych
sosem z dodatkiem masia (co najmniej 4%), oliwy z oliwek, przypraw (m.in. papryki chilli, czosnku,
kurkumy, lubczyku, pieprzu, goZdzikéw, lisci laurowych), warzyw w proszku (marchew, pasternak,
cebula), utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -
18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowy do spozycia po podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno by¢ mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

np. (patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, kuchenki mikrofalowe] |
piekarnika

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedlug Tablicy 1.

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALATKA OWOCOWA MROZONA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania satatki owocowej mrozonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i cbrotu
handlowego salatki owocowe]j mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

- PN-A-75051 Mrozone owoce | warzywa - Pobieranie probek | metedy badan
1.3 Okres$lenie produktu
Salatka owocowa mrozona

Owoce (ananas, papaja, mange, melon miodowy, jablka, brzoskwinie, pomararicze, winogrona,
mandarynki), wymieszane z zaggszczonym sokiem z marakui, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C.

Zawartoéé owocow egzotycznych (ananas, mango, papaja) co najmniej 30%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnociowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad
- w stanie zamrozonym Owoce cale lub rozdrobnione (poléwki, czastki,

plastry, kostka), czyste, sypkie, nieoblodzone, bez

zlepiencow trwalych, zlepierice nietrwale | nieznaczne

aszronienie owocow nie stanowig wady

PN-A-75051

- w stanie rozmrozonym Mieszanka owocow w soku, owoce praktycznie
zachowujgce kszialt nadany im przy rozdrobnieniu,
zdrowe, wolne od oznak zaplesnienia i fermentacji
oraz od uszkodzen spowodowanych przez choroby
lub szkodniki

CZERWIEC 2024 r. Strana2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SL.UZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SPOD DO PIZZY MROZONY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania spodu do pizzy mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagar jako&ciowych wykorzystywane sg pedczas produkci i obrotu
handlowego spodu do pizzy mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyrcby kulinarne - Pobieranie probek i metody badar
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badari chemicznych

1.3 Okreslenie produktu
Spod do pizzy mrozony

Wyréb uformowany z ciasta drozdzowego, utrwalony przez zamrozenie, przeznaczony do
przygotowywania pizzy (po dodaniu dodatkowych skiadnikéw), wymagajgcy przed spozyciem
dodatkowe]j obrébki cieplnej

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [ Wyglad Wyroby cale, bez uszkodzen, ksztalt okragly Iub
prostokatny; barwa  bialokremowa do  kremowej;
niedopuszczalne objawy plesnienia, psucia | rozmrozenie
produktu
2 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobow, barwa spodéw PN-A-82350

(po obrébee kulinarne]) | kremowoziocista do zlociste]

3 | Konsystencja i struktura | Elastyczna, pulchna, porowata; niedopuszczalny zakalec,
(po obrébce kulinarnej) | skupiska skiadnikéw

4 | Smak i zapach Typowy dla pieczonego ciasta drozdzowego ,

(po obrébee kulinarnej) | niedopuszczalny: stechly, gorzki lub inny obey

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZPINAK MROZONY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania szpinaku mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagar jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkji | obrotu
handlowego szpinaku mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek | metody badan
— PN-EN-12145 Soki owocowe i warzywne - Oznaczanie calkowitej suchej substancji - Metoda
grawimetryczna oznaczania ubytku masy w wyniku suszenia

1.3 Okreélenie produktu
Szpinak mroZony

Produkt uzyskany przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie wyzszej
niz -18°C, zblanszowanych, mechanicznie rozdrobnionych lisci szpinaku

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badar wedlug

1 | Wyglad
- w stanie zamrozonym Szpinak rozdrobniony, uformowany w jednolitg,
ksztaltng brylg, bez przestrzeni powietrznych
wewnatrz bloku lub porcji; dopuszczalne

peknigcie bloku |ub poercji, oszronienie produktu i PN-A-75051
opakowania;
dopuszcza sie niewielkie wyodrgbnienie warstwy lodu

- w stanie rozmrozonym Jednolita, nie rozdzielajgca sig masa;
dopuszcza sig niewielkle oddzielenie sig plynu

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4




¥ Z y euosg 1 202 O3IMEZZD

'Bjusonpold IWelusosez z alupobz gemAmoyoaziy
aluemAmoldazid g9

‘wameid whoklnzkmogo alujenpie z elupobz
SIUEMONBUZ Z'9

‘yoeluemoxedo eu Wepjel BjlUBZoZSaIWN ZBIO YdAzodd)sez uemodedo BlUBMOSO)S 3is ezozsndop aiN
‘BlosoumAz

Z npjejuoy op yoAuozoeuzezid yoAmoluemodedo mofeusiew z sueucyAm 9Ag Auuimod eluemoxedp
‘YoAuzoueyosLu Uszpodzsn | (usald mope|s ‘moyoedez

yohogo zaq ‘sisAzo 9Ag Auumod ‘eluemimoyoazid sezopod nyynpoid osovel Bmiosemm Jejumadez
ZBIo WaluszozsAzoslueZ | Wajuszpoyzsn pazid Pnpoid gezoaidzeqez Auumod ejuemoyedp

SlUBMONE] |9
ajuemAmoysazid ‘a1uemoyeuz ‘sjuEMONEd §

‘Blufenzim Dizpmelds nyeuldzs ajualugqolpzoy
‘211 Yyoeoyge | m yoAuepod wwuou Brypapp

yahuzanwaysoyAzy ‘yokuzofydajouebio yaes 8luezoeuzQ 7'

2 g Buong 202 D3IMe3Z0

‘29! L'9 ‘pid z 9soupobz eu kujenzim kpojswu QBUONAM
BlUEMOYEMO NUE}S | BlUBMONBUZ aluazpmesds L'
uepeq Apojap ‘5

“#oi01qp0 nuAzeBew op Amejsop Aep po aokisaiw
zIu fojuw alu ISOuAM uajumod 1osojEM [N sanjo

Isotem) v

Bys'z -

‘Bz -
‘0jjau esew eujezozsndog
“wameud whoklnzemoqo z eupoBbz 94q euumod opau Asew npdjq 9sopem euwsaln eujezozsndog
"Bjusonpoud Efoesepiep z eupobz 94q euuimod oyjau esepy

olau esel ¢

‘oBaulfoynpoid nsaooid
AuaiBly ljonuoy z yoAuzoiBojoigosyiw uepeq MmoyiuAm ejuepkz omerd siqos eBezisez foklemewez
‘wameid whoklnzeimogo siuienpie z sjupobz

auzaiBojoiqonjiw ejuebewip p'z

LEOGIVANA 50'0 ZIU [395Im 81U *(wyw)%, yoAuleleui uszozsAzoaluez osopemMeZ | ¢
GZ Z|u [@odm a3 "(wyw)o, ‘AuuAzoowes aAnm | Z
SyiZl NI-Nd §'s Z oiuw aiu /i) Asew [ayons osopemez | |
Bnipam 5 .
uepeq Apolap eiueBewdpy Aysen dq
suzaiwayaoyAzy eluebewim - Z eange
‘2 Aoygey Bnipapp
auzowayooyAzy eluebewimpm ¢z
oba0qo nysedez
| mjews ais ezozsndop au ‘pzokioB  nyewsod WAUOZOILIZO) BIUBIS M
zaq 'Auoigejso 0oeiu ‘myeuidzs ejp Auzofjsfuapieleyn yoedez | yews | g
1bejuawiay
1 wsajd mope|s 'yaAmogoloyd uelwz zag yeuidzg 250WOMOIPZ | ¢
uspiopm yoAujemnzofm
L5052-Y-Nd zoq ‘Apejezid gn| Auojplw  ougosp -uazpkzin
YoAuemosojsez  po AZajez eiualuqoIpzOl uaido}g 81U31UqoIpZoY | €
Amueq aiuaiusefzol
qn| siuajuwaios amopjund dis ezozsndop 'BUOjRIZ WALOZOIWZOI JIUEIS M -
‘Avueq
sjusiuselzol gn| ajusiuLwa0s amopjund ais ezozsndop
‘BUoj8|z- Ifasod gn| nyo|q nfonyazid | wydziamod eN WAUOZOIWEZ BJUEIS M -
emeg | z




INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SLIWKA MROZONA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania $liwek mrozonych.

Postanowienia minimainych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji | obrotu
handlowego $liwek mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane, Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego ({acznie ze zmianami).

— PN-A-75051 Mrozone owoce | warzywa - Pobieranie probek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Sliwki mrozone

Sliwki cate lub potéwki, bez pestek, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do

temp. nie wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badari
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Jednolitos¢ odmianowa Owaoce praktycznie jednolite edmianowo w partii
2 |Wyglad Owoce cale lub poléwki, o zblizone] wielkosci,
niepomarszczone, nieoblodzone bez zlepiericow
trwalych;
zlepierice nietrwale | nieznaczne oszronienie owocow PN-A-75051

nie stanowig wady

3 | Barwa skorkl i migzszu Typowa dla danej odmiany

4 | Dojrzalosé Owoce odpowiednio dojrzale (w stanie dojrzalo$ci
konsumpcyjnej)

5 |Zdrowotno$é Owoce zdrowe, praktycznie wolne od oznak
zaplesnienia | fermentacii oraz od uszkodzen

spowodowanych przez choroby lub szkodniki

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

TRUSKAWKA MROZONA

1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakeéciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania truskawek mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego truskawek mrozonych przeznaczonych dla cdbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powofanego ({gcznie ze zmianami).

— PN-A 75051 Mrozone owoce | warzywa - Pobieranie probek i metody badar
1.3 Okre$lenie produktu
Truskawki mrozone

Truskawki cale utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie wyzszej
niz-18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogo6ine

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymaganla organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan wedlug

1 | Jednolito§¢ odmlanowa | Owoce praktycznie jednolite odmianowo w partii
2 | Wyglad Owaoce bez szypulek, cale, sypkie, niecblodzone, bez trwalych

zlepierficbw; dopuszcza sig oszronienie owocow
3 | Dojrzato$c Owoce w stanie dojrzalosci konsumpcyjnej
4 | Zdrowotno$¢ Owaoce zdrowe, prakiycznie wolne od oznak zaple$nienia oraz

od uszkodzeri spowodowanych przez choroby lub szkodniki
5 | Konsystencja PN-A-75051

- w stanie zamrozonym | Twarda

- w stanie rozmrozonym | Oslabiona, z wyclekiem soku, owoce nieznacznie utracily
naturalny ksziait

6 | Smak i zapach Charakterystyczny, nieco ostabiony, bez zapachéw |
w slanie rozmrozonym | posmakow obcych

7 | Minimalna $rednica
owocu, mm 15
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

USZKA Z KAPUSTA | GRZYBAMI MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania uszek z kapustg i grzybami mrozonych,

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkc|i | obrotu
handlowego uszek z kapustg i grzybami mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy

1.2 Dokumenty powolane

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

- PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie prébek | metody badari
1.3 Okresélenie produktu
Uszka z kapustq | grzybami mroZzone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego z nadzieniem z kapusty kwaszonej (co najmniej 60%) i
grzybéw jadalnych (pieczarka — co najmniej 10%, podgrzybek i borowik — co najmniej 5% ), utrwalone
przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w
kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po obrébce cieplnej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wediug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody

Lp. Cechy Wymagania badan wedlug

1 | Wyglad Drobne pierozki, ksziatt regulamny, tréjkatny, korice zwinigte do
érodka, powierzchnia gladka, wielkos¢ | ksziat wyrobow
wyréwnany w opakowaniu jednostkowym; dopuszcza si@
nietrwale zlepierice rozpadajgce przy niewielkim nacisku oraz
niewielkie oszronienie | uszkodzenia nie wplywajgce na obnizenie
walorébw  uzytkowych wyrcbéw, niedopuszczalne objawy
plesnienia, psucia, rozmrozenie produkfu PN-A-82350

2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych skiadnikéw, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym

3 | Wyglad Zachowany ksztalt wyrobéw
(po abrébece kulinarnej)
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WISNIE MROZONE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania wisni mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagari jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkeji | obrotu
handlowego wiéni mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce | warzywa - Pobieranie probek i metody badan
1.3 Okreélenie produktu
Wisnie mrozone

Wisnie bez pestek, utrwalone przez zamroZenie w specalistycznych urzadzeniach do temp. nie

wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Jednolito$¢ odmianowa Owoce praktycznie jednolite odmianowo w partii
2 | Wyglad Owoce bez pestek, o zblizone] wielkosci,

niepomarszczone, bez zlepiericéw trwalych;

dopuszczalne zlepierice nietrwale i nieznaczne

oszronienie owocow
3 | Barwa skorki | migzszu Czerwona do clemnoczerwonej PN:Ar7a001
4 | Dojrzato$¢ Owoce odpowiednio dojrzale (w stanie dojrzalosci

konsumpcyjnej)
5 | Zdrowotnosé Owoce zdrowe, wolne od oznak zapleénienia |

fermentaciji oraz od uszkodzeri spowodowanych przez

choroby lub szkodniki

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4
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