Zalacznik nr 21 do SWZ

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZUPA INSTANT
BARSZCZ CZERWONY Z GRZANKAMI



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania zupy instant — barszczu czerwonego z grzankami.

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

handlowego zupy instant — barszczu czerwonego z grzankami 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-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badahn - Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

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

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

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu

Zupa instant — barszcz czerwony z grzankami

Produkt spozywczy, o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych Ilub
przetworzonych surowcow roélinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych
przypraw roélinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych Ilub identycznych
z naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania,
z dodatkiem grzanek, z ktérego po zalaniu wrzatkiem i zamieszaniu otrzymamy gotowg do spozycia
zZupe.

Zupa instant — barszcz czerwony z grzankami powinna zawiera¢ w skiadzie co najmniej: 12% grzanek

i 20% zageszczonego soku z buraka ¢wikiowego.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1 2.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Wyglad | Produkt sypki, widoczne grzanki i inne skiadniki zgodnie ze skiadem
surowcowym, dopuszczalne nietrwate zbrylenia sktadnikow
rozprowadzajgce sie w czasie przyrzgdzania PN-A-79011-2

2 |Zapach |Typowy dla surowcdw uzytych w czasie produkcji, niedopuszczaine
zapachy obce,

Tablica 2 - Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Wyglad Typowe dla barszczu czerwonego z grzankami, w zupie widoczne
i konsystencja | grzanki i dodane przyprawy, niedopuszczalne zbrylenia sktadnikéw
nierozprowadzajace sie podczas przyrzadzania

2 |Barwa Whasciwa dla barszczu czerwonego z grzankami

3 |Zapach Charakterystyczny dla barszczu czerwonego z grzankami, PN-A-79011-2
niedopuszczalne zapachy obce

4 | Smak Charakterystyczny dla smaku barszczu czerwonego z grzankami

z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami, niedopuszczalny smak
obcy oraz zbyt stodki lub stony

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
== z = 5
1 oZawartosc_poplotu _nn_a.rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 02 PN-A-79011-8
%(m/m), nie wiecej niz
2 | Zawartos¢ chlorku, %(m/m), nie wiecej niz 15 PN-A-79011-7
3 Obecnosq zanieczyszczen mechanicznych, szkodnikéw i ich niedopuszczalna PN-A-79011-2
pozostatosci

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 pozwala¢ na przygotowanie 1 porcji zupy o pojemnosci 200 — 350 ml i byé¢
zgodna z deklaracjg producenta.

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

- 16g.
4 Trwatosé

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

CZERWIEC 2024 . Strona 3z 24




5 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wediug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZUPA INSTANT
ROSOL Z KURY Z MAKARONEM
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1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania zupy instant — rosotu z kury z makaronem.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego zupy instant — rosotu z kury z makaronem.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

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

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

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

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu
Zupa instant — rosét z kury z makaronem

Produkt spozywczy, o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych
lub przetworzonych surowcoéw roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych
przypraw roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych Ilub identycznych
z naturalnymi barwnikébw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania,
z dodatkiem makaronu, z ktérego po zalaniu wrzatkiem i zamieszaniu otrzymamy gotowg do spozycia
zupe.

Zupa instant — rosét z kury z makaronem powinna zawiera¢ w skiadzie co najmniej: 30% makaronu,

1,2% ttuszczu drobiowego i 0,1% suszonego miesa z kury (lub 3% ekstraktu z kurczaka w proszku).
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i 2.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

: Metody
Lp. | Cechy Wymagania badan wedtug

1 | Wyglad | Produkt sypki, widoczny makaron i czastki warzyw (m.in. marchew, natka

pietruszki), zgodnie ze skladem surowcowym, dopuszczalne nietrwate zbrylenia
sktadnikow rozprowadzajgce sie w czasie przyrzadzania PN-A-79011-2
2 | Zapach | Typowy dla surowcow uzytych w czasie produkcji, niedopuszczalne zapachy obce,

Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu

" Metody
Lp. Cechy Wymagania badan wedtug
1 | Wyglad i Konsystencja typowa dla rosotu z kury z makaronem, widoczny makaron
konsystencja | i czastki warzyw (m.in. marchew, pietruszka, natka pietruszki), zgodnie ze
sktadem surowcowym, niedopuszczalne zbrylenia sktadnikéw
nierozprowadzajace sie podczas przyrzadzania
2 | Barwa Whasciwa dla rosotu z kury z makaronem PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dla zupy deklarowanej w nazwie, niedopuszczalne
zapachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dla smaku zupy deklarowanej w nazwie,
niedopuszczalny smak obcy oraz smak zbyt stony
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
T - = =
1 Zawgnosq popiotu nlerozpus%czalnego w 10% roztworze HCI, w 02 PN-A-79011-8
przeliczeniu na suchg mase, %(m/m), nie wiecej niz
2 Zgwarjog: chlorku sodu utamek masowy wynoszacy w %, nie 16 PN-A-79011-7
wigecej niz
3 | Obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych, szkodnikéw i ich niedopuszczaina PN-A-79011-2
pozostatosci

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 pozwala¢ na przygotowanie 1 porcji zupy o pojemnosci 200 — 350 ml i byé
zgodna z deklaracjg producenta.

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

- 12g,

- 58g.

4 Trwatosé

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn
Wykonac¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

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 materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZUPA INSTANT
GROCHOWA Z GRZANKAMI
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1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania zupy instant - grochowej z grzankami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego zupy instant - grochowej z grzankami.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

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

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

— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawarto$ci popiotu
ogélnego i popiotu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu

chlorowodorowego
1.3 OkresSlenie produktu

Zupa instant — grochowa z grzankami

Produkt spozywczy, o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub
przetworzonych surowcéw roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych
przypraw roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych Ilub identycznych
z naturalnymi barwnikédw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania,
z dodatkiem grzanek, z ktdérego po zalaniu wrzatkiem i zamieszaniu otrzymamy gotowa do spozycia
zupe.

Zupa instant — grochowa z grzankami powinna zawiera¢ w sktadzie co najmniej: 58% grochu lub maki

grochowej i 8,5% grzanek.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i 2.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Wyglad | Produkt sypki, widoczne grzanki i inne sktadniki zgodnie ze sktadem
surowcowym, dopuszczalne nietrwate zbrylenia sktadnikow
rozprowadzajace sie w czasie przyrzadzania PN-A-79011-2

2 |Zapach |Typowy dla surowcow uzytych w czasie produkcji, niedopuszczalne
zapachy obce

Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Wyglad i Typowe dla zupy grochowej z grzankami, w zupie widoczne
konsystencja | grzanki i inne sktadniki zgodnie ze sktadem surowcowym,
niedopuszczalne zbrylenia skiadnikéw nierozprowadzajgce sie
podczas przyrzadzania

2 |Barwa Wiasciwa dla zupy grochowej z grzankami PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dla zupy grochowej z grzankami, lekko
wyczuwalny zapach wedzonki, niedopuszczalne zapachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dla smaku zupy grochowej z grzankami, lekko
wyczuwalny smak wedzonki, niedopuszczalny smak obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 02 PN-A-79011-8
%(m/m), nie wiecej niz '
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu %(m/m), nie wiecej niz 12 PN-A-79011-7
3 Obecnosc'z_anleczyszczen mechanicznych, szkodnikéw i ich niedopuszczalna PN-A-79011-2
pozostatosci

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 pozwala¢ na przygotowanie 1 porcji zupy o pojemnosci 200 — 350 ml i by¢
zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 22g.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.
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5 Metody badan

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

Wediug norm podanych w Tablicy 1i 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ 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

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZUPA INSTANT
PIECZARKOWA Z GRZANKAMI

CZERWIEC 2024 r. Strona 13 z 24



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania zupy instant - pieczarkowej z grzankami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego zupy instant - pieczarkowej z grzankami.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

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

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

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

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu

Zupa instant — pieczarkowa z grzankami

Produkt spozywczy, o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub
przetworzonych surowcow roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturainych
przypraw roélinnych, spozywczych dodatkow smakowo ~ zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych
z naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania,
z dodatkiem grzanek, z ktérego po zalaniu wrzatkiem i zamieszaniu otrzymamy gotowg do spozycia
zupe.

Zupa instant — pieczarkowa z grzankami powinna zawiera¢ w sktadzie co najmniej: 12% grzanek,

4% zageszczonego soku z pieczarek i 1% suszonych pieczarek.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1 2.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 |Wyglad | Produkt sypki, widoczne grzanki i inne skiadniki zgodnie ze sktadem
surowcowym, dopuszczalne nietrwate zbrylenia sktadnikow
rozprowadzajgce si¢ w czasie przyrzadzania PN-A-79011-2

2 |Zapach | Typowy dla surowcéw uzytych w czasie produkcji, niedopuszczalne
zapachy obce

Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Wyglad Typowe dla zupy pieczarkowej z grzankami, w zupie widoczne
i konsystencja | grzanki i inne sktadniki zgodnie ze sktadem surowcowym (m.in.
drobinki pieczarek, natka pietruszki), niedopuszczalne zbrylenia
sktadnikow nierozprowadzajgce sie podczas przyrzgdzania

2 |Barwa Wiasciwa dla zupy pieczarkowej z grzankami PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dla zupy pieczarkowej z grzankami,
wyczuwalny zapach pieczarek, niedopuszczalne zapachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dla smaku zupy pieczarkowej z grzankami,
wyczuwalny smak pieczarek, niedopuszczalny smak obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug
1 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HClI, 0.2 PN-A-79011-8
%(m/m), nie wiecej niz '
Zawarto$¢ chlorku sodu % (m/m), nie wiecej niz 13 PN-A-79011-7
Qbecnosc zan[ec;zyszczeh mechanicznych, szkodnikéw niedopuszczalna PN-A-79011-2
i ich pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna pozwala¢ na przygotowanie 1 porcji zupy o pojemnosci 200 — 350 ml i byé
zgodna z deklaracja producenta.

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

-~ 14q,
- 15q.

4 Trwalosé

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

5 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wilasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, 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 obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 . Strona 16z 24



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZUPA INSTANT
POMIDOROWA Z MAKARONEM
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania zupy instant - pomidorowej z makaronem.

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

handlowego zupy instant - pomidorowej z makaronem.
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-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

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

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

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu

Zupa instant - pomidorowa z makaronem

Produkt spozywczy, o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub
przetworzonych surowcow roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych
przypraw roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych Ilub identycznych
z naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania,
z dodatkiem makaronu, z ktérego po zalaniu wrzatkiem i zamieszaniu otrzymamy gotowg do spozycia
zupe.

Zupa instant - pomidorowa z makaronem powinna zawiera¢ w skfadzie co najmniej: 17% makaronu

i 25% koncentratu pomidorowego lub suszonych pomidoréw.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1 2.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Wyglad | Produkt sypki, widoczny makaron, czgstki warzyw zgodnie ze sktadem
surowcowym, dopuszczalne nietrwate zbrylenia skifadnikéw
rozprowadzajgce sie w czasie przyrzadzania PN-A-79011-2

2 |Zapach | Typowy dla surowcéw uzytych w czasie produkgcji, niedopuszczalne
zapachy obce

Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Wyglad Konsystencja typowa dla zupy pomidorowej z makaronem,
i konsystencja | widoczne kawatki uzytych sktadnikow, niedopuszczalne zbrylenia
sktadnikow nierozprowadzajgce sie podczas przyrzadzania

2 |Barwa Wiasciwa dla zupy pomidorowej, niedopuszczalna barwa brunatna
PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dla zupy pomidorowej, niedopuszczalne
zapachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dla smaku zupy pomidorowej z makaronem,
niedopuszczalny smak obcy oraz smak zbyt stony i zbyt kwasny
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
= : - =
1 0Zawalrtosc.pop_lo{u.nu:e_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 02 PN-A-79011-8
Y%(m/m), nie wiecej niz
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu %(m/m), nie wiecej niz 12 PN-A-79011-7
3 Q_becnosc zanieczyszczen mechanicznych, szkodnikéw niedopuszczalna PN-A-79011-2
i ich pozostatosci

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 pozwala¢ na przygotowanie 1 porcji zupy o pojemnosci 200 — 350 ml i by¢
zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 17g,

- 19g.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.
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5 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ 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 obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZUPA INSTANT
ZUREK Z GRZANKAMI
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania zupy instant — zurku z grzankami.

Postanowienia minimainych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego zupy instant — zurku z grzankami.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

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

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

— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci popiotu
ogoélnego i popiolu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu
Zupa instant — zurek z grzankami

Produkt spozywczy, o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub
przetworzonych surowcow roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych
przypraw roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych
z naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania,
z dodatkiem grzanek, z ktérego po zalaniu wrzgtkiem i zamieszaniu otrzymamy gotowg do spozycia
zupe.

Zupa instant — zurek z grzankami powinna zawiera¢ w sktadzie co najmniej: 13% grzanek, 2% boczku

wedzonego (lub wedzony ttuszcz wieprzowy), 0,5% czosnku, make zytnig.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i 2.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Wyglad | Produkt sypki, widoczne grzanki i inne sktadniki zgodnie ze sktadem
surowcowym, dopuszczalne nietrwate zbrylenia sktadnikéw
rozprowadzajgce sie w czasie przyrzadzania PN-A-79011-2

2 | Zapach | Typowy dla surowcow uzytych w czasie produkcji, niedopuszczalne
zapachy obce

Tablica 2 - Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Wyglad Typowe dla zurku z grzankami, w zupie widoczne grzanki
i konsystencja | i pozostate sktadniki zgodne z receptura, niedopuszczaine
zbrylenia sktadnikéw nierozprowadzajgce sie podczas
przyrzgdzania

2 |Barwa Wihasciwa dla zurku z grzankami
PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dla zurku z grzankami, lekko wyczuwalny
zapach wedzonki i majeranku, niedopuszczalne zapachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dla smaku zurku z grzankami z wyczuwalnymi
uzytymi przyprawami, niedopuszczainy smak obcy oraz zbyt
kwasny
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metvc\)lcelyﬂl:jzdan
1 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, w 0.2 PN-A-79011-8
rzeliczeniu na suchg mase, %(m/m), nie wiecej niz ’
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu utamek masowy wynoszacy w %, nie 12 PN-A-79011-7
wiecej niz
3 Obecnosc'zgnleczyszczen mechanicznych, szkodnikéw i ich niedopuszczalna PN-A-79011-2
pozostatosci

Zawartos¢ dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem.

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 pozwala¢ na przygotowanie 1 porcji zupy o pojemnosci 200 — 350 ml i byé
zgodna z deklaracjg producenta.

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

- 15¢,
- 17g.

CZERWIEC 2024 . Strona 23 z 24




4 Trwalosé

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

odbiorcy.

5 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 i 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos$¢ 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 obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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