Zalacznik nr 2B do SWZ

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO St.UZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

FASOLA BIALA JEDNOLITA



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania fasoli biatej jednolite;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu

handlowego fasoli biatej jednolitej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-R-74014 Ziarno roslin strgczkowych jadalnych. Metody badan

— PN-A-74011 Ziarno zboz,

wilgotnosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

nasiona roslin strgczkowych i przetwory zbozowe. Oznaczanie

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

przebarwien, jednolita

Lp. | Cechy Wymagania Metody badan wediug |
1 | Wyglad Czyste, cate, zdrowe, jedrne, dobrze wyksztatcone, bez uszkodzen
spowodowanych przez szkodniki, suche ale nie za bardzo pkt. 5.2
wyschniete, bez zanieczyszczen, bez oznak zaples$nienia
2 | Zapach Naturalny, swoisty, bez zapachu plesni, stechlizny i innych obcych PN-R-74014
3 |Barwa Charakterystyczna dla zdrowych ziaren danego gatunku, bez pkt. 5.2

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 ~ Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 | Wilgotnos¢, % (m/m), nie wigcej niz 18 PN-A-74011
2 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, % (m/m), nie wiecej 02
niz '
3 | Zawartos¢ ziarn biatych innych odmian, % (m/m), nie wiecej niz 5
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych (czesci fodyg,
strgczyn, lisci, nasion chwastéw nieszkodliwych dla zdrowia) % PN-R-74014
(m/m), nie wiecej niz 0,3
5 | Zawartos¢ nasion chwastow szkodliwych dla zdrowia (np.
kakol, rdest), % (m/m), nie wiecej niz 0,1
6 | Zawartos¢ ziaren odmiennej barwy, % (m/m), nie wiecej niz :
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a) ziaren czarnych niedopuszczalna
b) ziaren kolorowych 1 PN-R-74014
7 | Obecnos¢ zanieczyszczen:

- ziaren zbutwiatych i zaple$niatych,
- szkodnikéw i ich pozostatosci,

- ziaren porazonych strakowcem

niedopuszczalna

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto: 450 — 1000 g.

4 Trwalosé

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

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1

Ocena wygladu zewnetrznego, barwy ziaren fasoli

Oceniac w swietle dziennym, rozproszonym przez ogledziny ziaren fasoli rozsypanej w jednej
warstwie.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GROCH OBLUSKANY POLOWKI
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania grochu obtuskanego potowek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego grochu obtuskanego potéwek przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

- PN-A-74011 Ziarno zbdz, nasiona roslin strgczkowych i przetwory zbozowe. Oznaczanie
wilgotnosci

- PN-A-74013 Przetwory zbozowe. Badania organoleptyczne maki i kaszy

— PN-A-74015 Przetwory zbozowe. Oznaczanie stopnia rozdrobnienia

- PN-A-74016 Przetwory zbozowe. Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

- PN-V-74008 Przetwory zbozowe. Groch obtuskany polerowany specjalny
1.3 Okreslenie produktu
Groch obtuskany poléwki

Roziupane ziarna grochu siewnego, bez wzgledu na ksztalt, czyszczone, poddane obrébce

hydrotermicznej, obtuszczeniu i polerowaniu, pozostajgce na sicie, ktérego oczka majg $rednice 4mm
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy . Metody badan
Wymagania wedlug
1 | Wyglad zewnetrzny Czyste, zdrowe, bez uszkodzen spowodowanych
przez szkodniki, suche ale nie za bardzo pkt 5.2
wyschniete, bez zanieczyszczen, bez oznak
zaple$nienia
2 |Zapach Naturalny, swoisty, bez zapachu plesni,
stechlizny i innych obcych zapachow PN-A-74013
3 |Barwa Zotta _pkt5.2

CZERWIEC 2024 r. Strona 5 z 71




2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. | Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wilgotnos¢, % (m/m), nie wiecej niz 15 PN-A-74011
2 | Zawarto$¢ kaszy grochowej % (m/m), nie wiecej

niz 0,5 PN-A-74015
3 | Zawartos¢ maczki grochowej % (m/m), nie
wiecej niz 0,2
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych % (m/m),
nie wiecej niz 0,1 PN-A-74016
5 | Obecnos¢ czgstek metali i szkia niedopuszczalna
6 | ZawartosS¢ grochu catego, % (m/m), nie wiecej niz 5
7 | Zawartos¢ grochu famanego, % (m/m), nie wiecej 3
niz
8 |Zawartos¢ grochu zielonego w zoéttym, % (m/m), 7
nie wiecej niz
9 | Zawartos¢ grochu nie obtuskanego, % (m/m), nie y
wiecej niz
10 | Zawarto$c¢ ziaren innych roslin uprawnych %
(m/m), nie wiecej niz 0,1 PN-V-74008
w tym:
tubinu gorzkiego % (m/m), nie wiecej niz 0,05
11 | Zawarto$¢ grochu Sciemniatego, % (m/m), nie 3
wiecej niz
12 | Zawarto$¢ grochu uszkodzonego przez szkodniki 5
% (m/m), nie wiecej niz
13 | Obecnos$¢ strgkowca i innych szkodnikéw lub ich .
- niedopuszczalna
pozostatosci

3 Masa netto

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

Dopuszczalna masa netto: 400 — 1000 g.
4 Trwalosé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.

5. Metody badan

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

Wyglad i barwe oceni¢ wizualnie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1.
Zapach oceni¢ wg PN-A-74013.
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5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wilasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KASZA GRYCZANA
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kaszy gryczane;.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego kaszy gryczanej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy

— PN-A-74015 Przetwory zbozowe - Oznaczanie stopnia rozdrobnienia

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m)
roztworze kwasu solnego

— PN-EN ISO 712 Ziarno zbéz i przetwory zbozowe - Oznaczanie wilgotnosci — Metoda

odwotawcza

1.3 Okreslenie produktu

Kasza gryczana

Kasza otrzymana z oczyszczonego, obtuszczonego, prazonego i sortowanego ziarna gryki
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Barwa ZbHa z odcieniem brunatnym
2 | Smak Swoisty, niedopuszczalny smak kwasny, gorzki i inny
nietypowy PN-A-74013
3 | Zapach Swoisty, niedopuszczalny zapach stechlizny, plesni,
spalenizny i inny nietypowy

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
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Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 | Wilgotno$¢ %(m/m), nie wiecej niz 13,0 PN-EN-1SQ 712
2 | Zawarto$¢ kaszy i maki gryczanej przesiewajgcej sie przez sito 02
blaszane o $rednicy oczek 1mm, %(m/m) nie wiecej niz '
> - - — PN-A-74015
3 | ZawartoS¢ kaszy gryczanej tamanej, przesiewajgcej sie przez 7
sito blaszane o $rednicy oczek 2,4mm, %(m/m) nie wiecej niz
4 | Obecnos¢ szkodnikéw i ich pozostatosci Niedopuszczalna
5 O_becnos.c metali, szkta i innych zanieczyszczen Niedopuszczalna
nieorganicznych
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych %(m/m), nie wiecej niz: 1.2
w tym PN-A-74016
- nie obtuszczonych ziaren gryki, 0,5
- obtuszczonych ziaren roslin uprawnych 0,2
- ziaren roslin obcych 05
- zanieczyszczen organicznych szkodliwych dla zdrowia Niedopuszczalna
7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych wyrazona zawartoscig 01 PN-A-74014
popiotu nierozpuszczalnego w 10% HCI, %(m/m), nie wiecej niz ’
3 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.

4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.

Dopuszczalna masa netto: 800 — 1000 g.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachow, Sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
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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 SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KASZA KUSKUS RAZOWA
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kaszy kuskus razowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kaszy kuskus razowej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami):
— PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy

— PN-EN ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnosci — Metoda
odwotawcza

— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m)

roztworze kwasu solnego

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Kasza kuskus razowa

Produkt otrzymany z potgczenia petnoziarnistej maki z pszenicy durum (semoliny) z wodg, solg
i olejem, przeznaczony do celéw konsumpcyjnych.

2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
w a
Lp. Cechy ymagani wediug
1 Wyglad Posta¢ drobnych kuleczek
2 Barwa Bezowa do ciemnobezowej
; : i . : ) PN-A-74013
3 |Zapach Swoisty, niedopuszczalny zapach plesni, stechty i inny nieswoisty
Smak i zapach ; : . : ;
4 po ugotowaniu Swoisty, niedopuszczalny smak gorzki i inny nieswoisty

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

; Metody badan
Wymagania y
Lp. Cechy ymag wedtug
1 | Wilgotno$¢, %(m/m) nie wiecej niz 14,0 PN-EN-ISO 712
— - - =
2 | ZawartosS¢ popiotu nlerozpusozczalnego_w 1.0A> .(m./.m) 0.1 PN-A-74014
roztworze kwasu solnego w %(m/m), nie wiecej niz
3 | Obecnos¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych .
p Ry niedopuszczalna
oraz ich pozostatosci
= : , ; " PN-A-74016
4 | Obecno$¢ zanieczyszczen organicznych niedopuszczalna
5 | Obecno$¢ zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna
3 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.

4 Masa netto

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

Dopuszczalna masa netto: 800 — 1000g.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzert mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw 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

KASZA MANNA
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1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania kaszy manny.

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

handlowego kaszy manny przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy

— PN-EN ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe - Oznaczanie wilgotnosci — Metoda odwotawcza

— PN-A-74007 Przetwory zbozowe - Oznaczanie kwasowosci

— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m)

roztworze kwasu solnego

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikow, ich pozostatosci i zanieczyszczen

— PN-A-74015 Przetwory zbozowe - Oznaczanie stopnia rozdrobnienia

— PN-A-74036 Przetwory zbozowe - Kasza manna

1.3 Okreslenie produktu

Kasza manna - produkt otrzymany z ziarna pszenicy, przeznaczony do celow konsumpcyjnych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wyglad Sypki produkt, bez trwatych zbrylen
2 |Barwa Biata z odcieniem zéitawym
3 | Zapach Swoisty, zapach plesni, stechly i inny nieswoisty PN-A-74013
niedopuszczalny
4 | Smak (po Swoisty, niedopuszczalny smak gorzki i inny nieswoisty
ugotowaniu)

2.3 Wymagania fizykochemiczne
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Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania | Metody badan wedtug
1 | Wilgotnosé¢, %(m/m) nie wiecej niz 15,3 PN-EN-ISO 712
2 | Kwasowos$¢ stopnie nie wiecej niz 3 PN-A 74007

3 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% (m/m) 01 PN-A-74014
roztworze kwasu solnego w %(m/m), nie wiecej niz '

Obecnos¢ czgstek nasion kakolu niedopuszczalna PN-A-74016
Stopien rozdrobnienia

- przesiew przez sito opigte gazg mtyriskg o wielkosci
pierwiastka kwadratowego z prze$witu 850um, %(m/m)

(S0P -3

nie mniej niz 97 PN-A-74015
- przesiew przez sito opigte gazg miyriskg o wielkosci
pierwiastka kwadratowego z przeswitu 230pum, %(m/m) 3

nie wiecej niz

6 |Liczba czastek okrywy owocowo-nasiennej ziarna
pszenicy (otrab) na powierzchni 1cm?, sztuk nie wiecej 9 PN-A-74036
niz

7 | Obecnos¢ zanieczyszczeri metalicznych o wymiarach
liniowych nie wiekszych niz 0,3mm i masie jednostkowej
nie wiekszej niz 0,2mg w 1kg kaszy manny, mg nie
wiecej niz

8 | Obecnos¢ zanieczyszczehh metalicznych o ostrych
koricach lub brzegach oraz szkta oraz zanieczyszczen
metalicznych o wymiarach liniowych wigkszych niz
0,3mm i masie wiekszej niz 0,2mg

9 | Obecnos¢ szkodnikow zbozowo-macznych i innych oraz
ich pozostatosci

. PN-A-74016
niedopuszczalna

niedopuszczalna

3 Trwatosé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

4 Masa netto

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

Dopuszczalna masa netto: 800 — 1000 g.

5 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
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Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdow 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.

CZERWIEC 2024 r. Strona 18 z 71



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KASZA PECZAK
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1 Wstep

1.1

Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kaszy peczak.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgiji i obrotu

handlowego kaszy peczak przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy

PN-A-74015 Przetwory zbozowe - Oznaczanie stopnia rozdrobnienia

PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikow, ich pozostatosci i zanieczyszczen
PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m)
roztworze kwasu solnego

PN-EN ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnosci — Metoda

odwoftawcza

1.3 Okreslenie produktu

Kasza peczak

Produkt otrzymany z oczyszczonego, obtuszczonego i obtoczonego ziarna jeczmienia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogodlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania Met;‘;’(’ﬂzzda"

1 | Wyglad Ziarna o owalnym lub wrzecionowatym ksztalcie z zaokrgglonymi
brzegami

2 |Barwa Jasnoszara

3 | Zapach Typowy, niedopuszczalny zapach stechlizny, plesni, spalenizny i inny PN-A-74013
nietypowy

4 | Smak po Typowy, niedopuszczalny smak kwasny, gorzki i inny nietypowy

ugotowaniu

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

; Metody badan
Wymagania
Lp. Cechy ymag wedtug
1 | Wilgotno$¢ %(m/m), nie wiecej niz 14,5 PN-EN-ISO 712
- - - - =

2 P_rzesllewlpr_z.ez sito blaszane o $rednicy oczek 0,6mm, %(m/m) 0.1 PN-A-74015
nie wiecej niz

3 | Obecnos¢ szkodnikéw i ich pozostalo$ci Niedopuszczalna

4 O.becnos'c metali, szkfa i innych zanieczyszczen Niedopuszczalna
nieorganicznych

5 | Zawarto$¢ nie obtuszczonych ziaren, %(m/m), nie wiecej niz:
e S » 0,3 PN-A-74016
- jeczmienia lub jego czesci

6 | Zawartos¢ ziaren kaszy innych roslin uprawnych, %(m/m), 15
nie wiecej niz; '

7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych %(m/m), nie wiecej niz: 0,1
- w tym zanieczyszczen organicznych szkodliwych dla zdrowia Niedopuszczalna

8 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych wyrazona zawarto$cig 0.1 PN-A-74014
popiotu nierozpuszczalnego w 10% HCI, %(m/m), nie wiecej niz '

3 Trwatosé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.

4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto: 800 — 1000 g.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowari

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaC witasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachéw, $laddw plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow 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

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MAKARON - KOLANKO
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania makaronu - kolanko.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego makaronu-kolanko przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-A-74130 Makaron — Pobieranie prébek i metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Makaron - kolanko
Produkt otrzymany z surowcéw pochodzacych z przemiatu ziarna pszenicy durum, odpowiednio

uformowany i wysuszony
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp.| Cechy Wymagania i
Przed ugotowaniem
1 | Wyglad Forma krétka makaronu, postac¢ kolanek o wyréwnanym ksztatcie i wielkosci,
jednolitej, wyrébwnanej barwie, dopuszczalne sporadyczne niewielkie
znieksztatcenia, sporadyczne pekniecia na powierzchni i nieliczne pstrociny PN-A-74130
2 | Zapach Swoisty dla uzytych surowcéw, dopuszczalny lekko otrebiasty,
niedopuszczalny zapach stechlizny, plesni, i inny obcy
Po ugotowaniu
3 | Wyglad Zachowany ksztatt makaronu, bez zlepéw, konsystencja niekleista,
dopuszczalne sporadyczne znieksztatcenia i nieliczne pstrociny PN-A-74130
4 | Smaki Swoisty dla uzytych surowcoéw, dopuszczalny lekko otrebiasty,
zapach niedopuszczalny smak i zapach stechlizny, plesni, kwasny i inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
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Lp. Cechy Wymagania Met‘c:’:)((“zzdan
1 | Wilgotno$¢ %(m/m), nie wiecej niz 11
2 | Zawarto$¢ popiolu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI,
%(m/m) nie wiecej niz 0,12
3 |Zawarto§¢ makaronu zdeformowanego przed ugotowaniem, 10
%(m/m), nie wiecej niz PN-A-74130
4 | Obecno$¢ zanieczyszczen organicznych niedopuszczalna
5 | Obecnos¢ zanieczyszczeri mineralnych niedopuszczalna
6 Obecnoscl s;kodnlkow Zbozowo-macznych i innych oraz ich niedopuszczaina
pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

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

4 Masa netto

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

Dopuszczalna masa netto: 350 — 1000 g.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar

Wykonac¢ metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 i6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MAKARON - RURKI
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1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania makaronu - rurek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego makaronu-rurek przeznaczonego dla odbiorcy.

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-74130 Makaron — Pobieranie probek i metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Makaron - rurki
Produkt otrzymany z surowcdéw pochodzgcych z przemiatu ziarna pszenicy durum, odpowiednio

uformowany i wysuszony
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
Przed ugotowaniem
1 | Wyglad Forma kréotka makaronu, postac rurek o wyréwnanym ksztatcie
i wielkosci, dlugosci, jednolitej i wyréwnanej barwie, dopuszczaine
sporadyczne niewielkie znieksztatcenia, sporadyczne pekniecia na
powierzchni i nieliczne pstrociny PN-A-74130
2 | Zapach Swoisty dla uzytych surowcéw, dopuszczalny lekko otrebiasty,
niedopuszczalny zapach stechlizny, plesni, i inny obcy
Po ugotowaniu
3 | Wyglad Zachowany ksztatt makaronu, bez zlepow, konsystencja niekleista,
dopuszczalne sporadyczne znieksztatcenia i nieliczne pstrociny PN-A-74130
4 | Smak Swoisty dla uzytych surowcéw, dopuszczalny lekko otrebiasty,
i zapach niedopuszczalny smak i zapach stechlizny, plesni, kwasny i inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 —~ Wymagania fizykochemiczne
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Lp. Cechy Wymagania Metvc\)’:)(/"l:j;dan
1 | Wilgotnosé %(m/m), nie wiecej niz 11
2 Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 012
%(m/m) nie wiecej niz '
3 Zawarto$¢ makaronu zdeformowanego przed ugotowaniem, 10
%(m/m), nie wiecej niz PN-A-74130
4 | Obecnos¢ zanieczyszczen organicznych niedopuszczalna
5 | Obecnos$¢ zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna
6 Obecnos¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz ich niedopuszczalna
pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalos¢

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

4 Masa netto

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

Dopuszczalna masa netto: 350 — 1000 g.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatléw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MAKARON SPAGHETTI
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania makaronu spaghetti.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego makaronu spaghetti przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):
— PN-A-74130 Makaron — Pobieranie probek i metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Makaron spaghetti
Produkt otrzymany z surowcéw pochodzacych z przemiatu ziarna pszenicy durum, odpowiednio

uformowany i wysuszony
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogo6ine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedtug
Przed ugotowaniem
1 | Wyglad Postac diugich, prostych, cienkich nitek o wyréwnanym ksztatcie
i dlugosci oraz o jednolitej barwie, dopuszczalne sporadyczne
nieliczne znieksztatcenia i nieliczne pstrociny PN-A-74130
2 | Zapach Swoisty dla uzytych surowcéw, dopuszczalny lekko otrebiasty,

niedopuszczalny zapach stechlizny, plesni, i inny nieswoisty

Po ugotowaniu

3 | Wyglad Zachowany ksztaft makaronu, bez zlepdw, konsystencja niekleista,
dopuszczalne sporadyczne znieksztatcenia i nieliczne pstrociny PN-A-74130
4 | Smak Swoisty dla uzytych surowcéw, dopuszczalny lekko otrebiasty,

i zapach niedopuszczalny smak i zapach stechlizny, plesni i inny nieswoisty

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
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; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania Wodlig

1 | Wilgotno$¢ %(m/m), nie wiecej niz 11
2 Zgwar'to_élé popiotu nierozpuszczalnego w 10% HCI, %(m/m) nie 012

wiecej niz '
3 | Zawarto$¢ makaronu niewtasciwej diugosci lub zdeformowanego 10

przed ugotowaniem, %(m/m), nie wiecej niz PN-A-74130
4 | Obecnos$¢ zanieczyszczen organicznych niedopuszczalna
5 | Obecnos¢ zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna
6 Obecnoéc’:’ s;kodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz ich niedopuszczalna

pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwatos¢é

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

4 Masa netto

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

Dopuszczalna masa netto: 350 — 1000 g.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MAKA PSZENNA TYP 500
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1 Wstep

1.1

Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania maki pszennej typ 500.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego maki pszennej typ 500 przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy

PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m)
roztworze kwasu solnego

PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen
PN-A-74015 Przetwory zbozowe - Oznaczanie stopnia rozdrobnienia

PN-A-74041 Ziarno zboz i przetwory zbozowe - Oznaczanie ilosci i jakosci glutenu

PN-EN 1SO 712 Ziarno zbo6z i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnosci — Metoda
odwotawcza

PN-EN 1SO 2171 Ziarno zbo6z, nasiona roslin straczkowych i ich przetwory - Oznaczanie
zawartosci popiotu metodg spalania

PN-EN ISO 3093 Pszenica, zyto i maki z nich uzyskane, pszenica durum i semolina - Oznaczanie
liczby opadania metodg Hagberga-Pertena

PN-1SO 7305 Przetwory zbozowe - Oznaczanie kwasowosci ttuszczowej

1.3 Okreslenie produktu

Maka pszenna typ 500

Produkt otrzymany z oczyszczonego ziarna pszenicy (Triticum aestivum ssp. vulgare).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy Wymagania Metody badan wedtug

Barwa Biata z odcieniem zoltym PN-A-74013
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2 | Zapach Swoisty, niedopuszczalny stechly, plesni i inny nieswoisty
3 | Smak Swoisty, niedopuszczalny gorzki i inny nieswoisty

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania | Mefody badan
1 | Wilgotnos¢ %(m/m), nie wiecej niz 14 PN-EN-ISO 712
2 | Zawarto$¢ popiotu

- catkowitego, %(m/m) do 0,50 PN-I1SO 2171
- nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, %(m/m) nie wiecej niz 0,1 PN-A-74014
3 | Kwasowo$¢ tluszczowa, mg KOH/100g s.m., nie wiecej niz 50 PN-ISO 7305
4 | Liczba opadania, nie mnigj niz 220 PN-EN ISO 3093
5 |llos¢€ glutenu % nie mniej niz _ 25 PN-A-74041
6 | Rozptywalnosé glutenu, mm, nie wiecej niz 9
7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych i nieorganicznych niedopuszczalna
8 | Obecno$¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz ich ; PN-A-74016
Fe niedopuszczalna
pozostalosci
9 | Stopien rozdrobnienia
- przesiew przez sito opiete gaza miyriskg o wielkosci pierwiastka
kwadratowego z przeswitu 265um, %(m/m) nie mniej niz 99 PN-A-74015
- przesiew przez sito opigte gaza miyriska o wielkosci pierwiastka
kwadratowego z przeswitu 150um, %(m/m) nie mniej niz 70
3 Trwalosé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.

4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto: 900 — 1000 g.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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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 uszkodzeh mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw 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

MAKA ZIEMNIACZANA
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania maki ziemniaczanej.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego maki ziemniaczanej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-74706 Przetwory skrobiowe - Metody badan krochmali

— PN-EN ISO 1666 Skrobia- Oznaczanie wilgotnosci Metoda suszarkowa

— PN-EN ISO 3593 Skrobia- Oznaczanie popiotu

1.3 Okreslenie produktu

Maka ziemniaczana
Produkt otrzymany przez mechaniczne oddzielenie od innych czesci skitadowych ziemniaka,
wyptukanie, oczyszczenie, wysuszenie i odsianie, przeznaczona do celéw spozywczych

i technicznych
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan

wedtug
1 | Smak i zapach Typowy dla skrobii ziemniaczanej, bez obcego zapachu i
posmaku
2 | Barwa:
- superior standard Czysto biata, nie ciemniejsza od wzorca |
- superior Biata, nie ciemniejsza od wzorca PN-A-74706

3 | Barwa wg systemu CIE,
L nie mniej niz:

- superior standard 93
- superior 91

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met\c:/%){zzdan
1 | Wilgotnosé, %(m/m), nie wiecej niz 20 PN-EN ISO 1666
2 | Zawarto$¢ popiotu w suchej masie % (m/m) ,nie wiecej

niz: 0,35 PN-EN ISO 3593
- superior standard 0,40
- superior
3 | Zanieczyszczenia makroskopowe, liczba pstrocin na
1dm 2, nie wigcej niz:
- superior standard 50 (tolerancja do 20%)
- superior 80 (tolerancja do 20%)
4 |pH St PN-A-74706
§ | Zawarto$¢ substancji mineralnych nierozpuszczalnych
w 10% roztworze kwasu solnego w suchej masie %
(m/m), nie wiecej niz:
- superior standard 0,06
- superior 0,07

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

Dopuszczalna masa netto: 900 — 1000 g.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wediug norm podanych w Tablicy 2.
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6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniac wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MUSLI JABLKOWE
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1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania musli jabtkowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego musli jabtkowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy

— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m)
roztworze kwasu solnego

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikow, ich pozostatosci i zanieczyszczen

— PN-EN ISO 712 Ziarno zbdz i przetwory zbozowe - Oznaczanie wilgotnosci -Metoda odwotawcza
1.3 Okreslenie produktu

Musli jabtkowe — mieszanka ptatkow zbozowych (owsianych - co najmniej 65% i kukurydzianych - co
najmniej 12%) z dodatkiem rodzynek (co najmniej — 10%), suszonych lub liofilizowanych jabtek (co
najmniej 3%), ptatkow migdatowych, migdatéw, orzechéw laskowych, nasion stonecznika, wiérkow

kokosowych, przeznaczona do bezposredniego spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogodlne

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

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Sypka mieszanina skiadnikéw réznorodnego ksztattu, widoczne
zewnetrzny | poszczegoine sktadniki mieszanki, niedopuszczalne trwate zbrylenia
2 |Barwa Barwa charakterystyczna dla poszczegélnych sktadnikow PN-A-74013
3 |Zapachi Charakterystyczne dla uzytych surowcow, niedopuszczalne posmaki
smak i zapachy obce (stechly, zjetczaly i inne obce)

CZERWIEC 2024 r. Strona 44 z 71




2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wilgotno$é¢, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-EN-I1SO 712
2 | Zawartos$¢ popiotu nlerozpl_Jszc_zanegg w 10% roztworze 015 PN-A-74014
kwasu solnego, %(m/m), nie wiecej niz
3 |Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia 03
roslinnego, %(m/m), nie wiecej niz '
4 | Obecnos$¢ zanieczyszczen nieorganicznych niedopuszczalna PN-A-74016
5 | Obecnos¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz ich | niedopuszczalna
pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto: 450 — 700 g.

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.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaC wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zzywnoscig.

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

PLATKI KUKURYDZIANE
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ptatkéw kukurydzianych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ptatkéw kukurydzianych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami):

PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy

PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen
PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m)
roztworze kwasu solnego

PN- EN ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe - Oznaczanie wilgotnosci - Metoda odwotawcza

1.3 Okreslenie produktu

Ptatki kukurydziane

Produkt otrzymany z oczyszczonego ziarna kukurydzy (Zea mays L.) poddanego w procesie

produkcyjnym odpowiednim zabiegom hydrotermicznym, gotowy do spozycia bez dodatkowej obrébki

termiczne;.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogodlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug

Sypkie ptatki o nieregulafnym owalnym ksztatcie, powierzchnia

1 | Wyglad . -
chropowata, niedopuszczalne zlepienia

2 |Barwa Zlocisto-jasnobrgzowa

3 | Konsystencja | Chrupka PH-A-74013

4 | Smak Swoisty, smak kwasny, gorzki i inny nieswoisty niedopuszczalny

5 |Zapach Swoisty, zapach stechlizny, ple$ni i inny nieswoisty niedopuszczalny

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
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Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wilgotnosé %(m/m), nie wiecej niz 6 PN-EN-ISO 712
2 | Zawarto$¢ blonnika pokarmowego, g, nie mniej niz 5 Sprawdzié
3 | Zawarto$é soli, g, nie wiecej niz 0,8 na zgodnosc¢ z etykietg
4 c’Zanleczysgcze.n|a organiczne pochodzenia roslinnego, 0.4 PN-A-74016
%(m/m), nie wiecej niz
ZawartoS¢ zanieczyszczen mineralnych wyrazona
5 |zawartoscig popiotu nierozpuszczalnego w 10% HCI, 0,1 PN-A-74014
%(m/m) nie wiecej niz
6 Obecnosc¢ zanieczyszczen nieorganicznych ——
i ferromagnetycznych P PN-A-74016
7 Qbecnosc szlfqdmkow zbozowo-macznych i innych oraz niedopuszczalna
ich pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwatos¢

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

4 Masa netto

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

Dopuszczalna masa netto: 450 — 700 g.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ witasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
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zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow 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

PLATKI OWSIANE
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1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ptatkéw owsianych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ptatkéw owsianych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy

— PN-A-74007 Przetwory zbozowe - Oznaczanie kwasowosci

— PN-EN ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe - Oznaczanie wilgotnosci - Metoda odwotawcza
— PN-A-74015 Przetwory zbozowe - Oznaczanie stopnia rozdrobnienia

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikow, ich pozostatosci i zanieczyszczen

— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m)

roztworze kwasu solnego

1.3 Okreslenie produktu

Ptatki owsiane
Produkt otrzymany przez zgniecenie na walcach catego obtuszczonego ziarna owsa i poddaniu

obrébce hydrotermicznej
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéline

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Posta¢ drobnych ptatkow, produkt sypki, bez trwatych zbrylen
2 |Barwa Szarobiata o ré6znych odcieniach
3 | Smak _Swois_ty, lek_ko orzeszkowy, niedopuszczalny smak kwasny, gorzki i PN-A-74013
inny nieswoisty
4 | Zapach Swoisty, niedopuszczaliny zapach stechlizny, plesni i inny nieswoisty

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlg
1 | Wilgotno$¢ %(m/m), nie wiecej niz 12 PN-EN-ISO 712
2 | Kwasowosé, stopnie, nie wiecej niz 6 PN-A-74007
3 | Zawarto$¢ maczki owsianej przesiewajacej sie przez sito jedwabne o
) f sy 2 PN-A-74015
wielko$¢ pierwiastka kwadratowego 150 um, %(m/m) nie wiecej niz
4 |Zawarto$¢ ziarna owsa i innych ziaren roélin uprawnych nie 02
zgniecionych, %(m/m) nie wiecej niz '
5 | Zawarto$¢ ziaren innych roslin uprawnych ktosowych zgniecionych,
%{(m/m) nie wiecej niz 3,0
w tym ziaren zyta zgniecionych %(m/m), nie wiecej niz 0,5
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych (m.in. nasiona chwastéw
szkodliwych dla zdrowia, ziarna zbutwiate, przypalone, zweglone,
%(m/m), nie wigcej niz 0,3 FhlfeF401G
w tym:
nasiona chwastoéw szkodliwych dla zdrowia %(m/m), nie wiecej niz 0,05
7 | Obecnos¢ szkodnikéw zbozowo-mgcznych i innych oraz ich| .
e niedopuszczalna
pozostalosci
8 | Obecnos¢ czgstek metali i szkia niedopuszczalna
9 [ Zawarto$¢ luznych plewek %(m/m), nie wiecej niz 0,2
10 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych wyrazona zawartoscig 01 PN-A-74014
popiotu nierozpuszczalnego w 10% HC!, %(m/m), nie wiecej niz '

3 Trwatosé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

4 Masa netto

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

Dopuszczalna masa netto: 220 — 500 g.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

RYZ BIALY
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1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania ryzu biatego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ryzu biatego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami):

— PN-A-74220 Przetwory zbozowe - Ryz

— PN-EN ISO 712 Ziarno zbo6z i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnosci — Metoda
odowotawcza

— PN-ISO 7301 Ryz - Wymagania

1.3 Okreslenie produktu

Ryz bialy
Ryz biaty, bardzo dobrze szlifowany (z ziaren ryzu w procesie szlifowania usunieto caloS¢ okrywy
i prawie caty zarodek), caly (ziarno cate lub czes¢ ziarna, ktérego dlugosc jest réwna lub wieksza niz

% Sredniej diugosci catego ziarna), diugoziarnisty
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
Wymagania y
Lp. Cechy ymag wedlug
1 | Wyglad Ziarna zdrowe, cate, czyste, dobrze wyksztalcone, dojrzale, barwa biata
do kremowej, jednolita; produkt sypki, niedopuszczalne zlepienia nie
. : " PN-A-74220
rozpadajgce sie pod naciskiem
2 | Zapach Swoisty, niedopuszczalny zapach stechlizny, plesni i inny nietypowy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
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Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
1| Wilgotnos$¢ %(m/m), nie wiecej niz 15,0 PN-EN-ISO 712
2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen nieorganicznych, %(m/m) nie wiecej niz 0,5
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych, %(m/m) nie wiecej niz 0,5
4 | Zawarto$¢ ziaren ryzu nieobluszczonego %(m/m) nie wiecej niz 0,3
5 | Zawarto$¢ ziaren ryzu brgzowego nie preparowanego termicznie, 10
%(m/m) nie wiecej niz ’
6 | ZawartoS¢ ziaren ryzu brgzowego preparowanego termicznie, 10

%(m/m) nie wiecej niz

7 | Zawarto$¢ ziaren ryzu biatego preparowanego termicznie, %(m/m)

o T 1,0
nie wiecej niz

8 | ZawartoSc¢ ziaren uszkodzonych, %(m/m) nie wigcej niz 3,0 PN-1SO 7301

9 | Zawarto$c¢ ziaren niedojrzalych i zle wyksztalconych %(m/m) 20
nie wiecej niz '

10 | Zawarto$¢ ziaren kredowych, %(m/m) nie wiecej niz 5,0

11 | Zawarto$¢ ziaren czerwonych i ziaren z czerwonym pragzkiem

y SRS 12,0
o(m/m) nie wiecej niz

12 | Zawarto$¢ ziaren ryzu woskowatego, %(m/m) nie wiecej niz 1,0

13 | Frakcja czesci ziaren ponizej 1,4 mm, %(m/m) nie wiecej niz 0.1

14 | Zawartos$¢ ziaren tamanych, %(m/m) nie wiecej niz 50

15 | Obecnos$¢ szkodnikoéw i ich pozostatosci Niedopuszczalna

3 Trwalosé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.
4 Masa netto

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

Dopuszczalna masa netto: 900 — 1000 g.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wediug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
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zapachow, Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 . Strona 58 z 71



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

RYZ BRAZOWY

CZERWIEC 2024 r. Strona 59 z 71



1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania ryzu brgzowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ryzu brgzowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-A-74220 Przetwory zbozowe - Ryz

— PN-EN SO 712 Ziarno zbéz i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnosci — Metoda
odwotawcza

— PN-ISO 7301 Ryz - Wymagania

1.3 Okreslenie produktu

Ryz brazowy

Ziarno ryzu z ktérego zostata usunieta tylko tuska

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
w
Lp. Cechy ymagania wedtug
1 | Wyglad Ziarna cate (ziarno cate lub czes¢ ziarna, ktérego dtugos¢ jest rowna lub
wieksza niz % Sredniej diugosci catego ziarna), zdrowe, czyste, dobrze
: : g L L PN-A-74220
wyksztatcone, dojrzale, barwa jasnozétta do brgzowej, jednolita;
2 | Zapach Swoisty, niedopuszczalny zapach stechlizny, plesni i inny nietypowy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metxgz{zzdan
1 | Wilgotnos¢ %(m/m), nie wiecej niz 15,0 PN-EN-ISO 712
2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen nieorganicznych, %(m/m) nie wiecej niz 0,5
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych, %(m/m) nie wiecej niz 1,0 PN-ISO 7301
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4 | Zawarto$¢ ziaren ryzu nieobtuszczonego %(m/m) nie wiecej niz 2,5
5 | Zawarto$¢ ziaren ryzu biatego nie preparowanego termicznie, 10
%(m/m) nie wiecej niz '
6 | Zawarto$¢ ziaren ryzu brazowego preparowanego termicznie, 10
%(m/m) nie wiecej niz '
7 Z.awa_rtoé{: z_iaren ryzu biatego preparowanego termicznie, %(m/m) 10
nie wiecej niz '
8 | Zawarto$¢ ziaren uszkodzonych, %(m/m) nie wiecej niz 4.0
e — — = PN-ISO 7301
9 Zgwarto_sp ziaren niedojrzatych i zle wyksztatconych %(m/m) nie 8.0
wiecej niz ’
10 | Zawarto$¢ ziaren kredowych, %(m/m) nie wiecej niz 5,0
11 | Zawarto$¢ ziaren czerwonych %(m/m) nie wiecej niz 12,0
12 | Zawarto$¢ ziaren ryzu woskowatego, %(m/m) nie wiecej niz 1,0
13 | Frakcja cze$ci ziaren ponizej 1,4 mm, %(m/m) nie wigcej niz 0,1
14 | Zawarto$¢ ziaren tamanych, %(m/m) nie wigcej niz 5,0
15 | Zawarto$¢ ziaren uszkodzonych termicznie, %(m/m) nie wiecej niz 2,0
16 | Obecnos¢ szkodnikéw i ich pozostatosci Niedopuszczalna
3 Trwatosé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto: 900 — 1000 g.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

Wyglad oceni¢ wizualnie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wWtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachodw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
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SOCZEWICA CZERWONA
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1 Wstep
1.3 Zakres

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

przechowywania i pakowania soczewicy czerwone;j.

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

handlowego soczewicy czerwonej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.4 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-R-74014 Ziarno roslin strgczkowych jadalnych. Metody badan

- PN-A-74011 Ziarno zbo6z, nasiona ro$lin straczkowych i przetwory zbozowe. Oznaczanie
wilgotnosci

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe. Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

-~ PN-V-74008 Przetwory zbozowe. Groch obiuskany polerowany specjalny

1.5 Okreslenie produktu

Soczewica czerwona

Nasiona soczewicy brunatnej pozbawione tupinek, poddane obrébce hydrotermicznej

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania Metvc\)’(;)(("ll)ladan
1 | Wyglad Okragte pozbawione tuski, ptaskie ziarna o ostrych brzegach,
cafe, czyste, zdrowe, suche ale nie za bardzo wyschniete, bez pkt 5.2
uszkodzen spowodowanych przez szkodniki, bez oznak plesni
2 |Barwa Typowa, lekko pomaranczowa, jednolita
3 | Zapach Naturalny, swoisty, bez zapachu plesni, stechlizny i innych
obcych PN-R-74014

2.3 Wymagania fizykochemiczne
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Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. | Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotnosé, % (m/m), nie wiecej niz 15 PN-A-74011
Zawarto$¢ ziaren innych roslin uprawnych
% (m/m), nie wiecej niz 0,5 PN-V-74008
3 | Obecnos$¢ czgstek metali i szkia niedopuszczalna PN-A-74016
4 | Obecnos¢ szkodnikéw i ich pozostatosci niedopuszczalna PN-V-74008

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto: 400 — 1000 g.

4 Trwalosé

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

5. Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonac¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wyglad i barwe oceni¢ wizualnie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1.
Zapach oceni¢ wg PN-R-74014.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaC witasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapach6w, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych. Opakowania powinny by¢ wykonane
z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoécig.

Nie dopuszcza sig 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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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soczewicy zielonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgiji i obrotu
handlowego soczewicy zielonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-R-74014 Ziarno roslin strgczkowych jadalnych. Metody badan

—~ PN-A-74011 Ziarno zb6z, nasiona ro$lin strgczkowych i przetwory zbozowe. Oznaczanie
wilgotnosci

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe. Oznaczanie szkodnikdw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

- PN-V-74008 Przetwory zbozowe. Groch obtuskany polerowany specjainy

1.3 Okreslenie produktu

Soczewica zielona

Nasiona soczewicy jadalnej oczyszczone, poddane obrébce hydrotermiczne;

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania Met‘:gﬁian
1 | Wyglad Okragte ptaskie ziarna o ostrych brzegach, cate, czyste,
zdrowe, suche ale nie za bardzo wyschniete, bez uszkodzen pkt 5.2
spowodowanych przez szkodniki, bez oznak plesni
2 |Barwa Zielonooliwkowa, jednolita
3 | Zapach Naturalny, swoisty, bez zapachu pleséni, stechlizny i innych
obcych PN-R-74014

2.3 Wymagania fizykochemiczne
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Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

 Lp. | Cechy Wymagania Metody badan wedIu)q_1
1 | Wilgotnos¢, % (m/m), nie wiecej niz 15 PN-A-74011
Zawartos$c¢ ziaren innych roslin uprawnych
% (m/m), nie wiecej niz 0,5 PN-V-74008
3 | Obecno$¢ czgstek metali i szkia niedopuszczalna PN-A-74016
4 | Obecnos$¢ szkodnikéw i ich pozostatosci niedopuszczalna PN-V-74008

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto: 400 — 1000 g.

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

odbiorcy.
5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wyglad i barwe oceni¢ wizualnie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1.
Zapach oceni¢ wg PN-R-74014.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

TORTILLA PSZENNA
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1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania tortilli pszenne;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego tortilli pszennej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami):

PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badarn chemicznych
1.3 Okreslenie produktu

Tortilla pszenna
Produkt z ciasta otrzymanego z maki pszennej z dodatkiem wody, oleju roslinnego, odpowiednio
uformowany, podany odpowiednim zabiegom technologicznym, przeznaczony do spozycia

z dodatkiem nadzienia zaréwno na zimno jak i po obrébce cieplne;j.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowedo.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedfug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Ptaskie, okragte, cienkie placki o érednicy ok. 30cm, o wyréwnanym ksztalcie i wielkosci,
niedopuszczalne uszkodzenia mechaniczne, przypalenia, zabrudzenia powierzchni
wyrobu
Konsystencja Elastyczna, niedopuszczalna zbyt twarda, krucha
3 |Barwa Kremowa, w miare jednolita
Zapach i smak Swoisty dla uzytych surowcéw, niedopuszczalny smak i zapach stechlizny, plesni i inny
obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 1,2 PN-A-82100
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Trwatosé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto: 200 — 500 g.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1i6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych. Opakowania powinny by¢ wykonane
z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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