28. WOISKOWY ODDZIAEL GOSPODARCZY
08-110 Siedice , ul. Rotmistrza Witolda Pileckiego 5

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

LP.

WYSZCZEGOLNIENIE

DANE

PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

DOSTAWA ZUP, SOSOW, PRZYPRAW ORAZ KAW
| HERBAT

PRZEDMIOT PODZIELONY NA

e ZADANIE NR 1 GZSIEDLCE

e ZADANIE NR 2 GZ WESOLA

e ZADANIE NR 3ZZ LOGISTYK lIA -
KOPYTOW

e ZADANIE NR 4 GZ SIEDLCE

SZESC ZADAN
e ZADANIE NR 5 GZ WESOLA
e ZADANIENR 6 ZZ LOGISTYK IIA -
KOPYTOW
3. ILOSC SZCZEGOLOWY WYKAZ ODBIORCOW ZAL. NR 4
4, CPV 15871200-6, 15860000-4

WYMOGI TECHNICZNE

*« WYKONAWCA ZOSTAL DOPUSZCZONY DO
PRODUKCJI LUB OBROTU ARTYKULAMI
SPOZYWCZYMI

*« WYKONAWCA POSIADA ZGEOSZONA
DZIALALNOSC GOSPODARCZA W ZAKRESIE
PRODUKCJI, SKEADOWANIA,
KONFEKCJONOWANIA | OBROTU ARTYKULAMI
ROLNO-SPOZYWCZYMI DO WOJEWODZKIEGO
INSPEKTORA JAKOSCI HANDLOWEJ]
ARTYKULOW ROLNO-SPOZYWCZYCH

USLUGI DODATKOWE

DOSTAWA, ROZLADUNEK
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ZUPY, SOSY, PRZYPRAWY: ZADANIE NR 1-3

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BARSZCZ CZERWONY — KONCENTRAT W PLYNIE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania barszczu czerwonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego barszczu czerwonego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkéw

1.3 Okreslenie produktu

Barszcz czerwony — koncentrat w plynie

Produkt spozywczy otrzymany z zageszczonego soku z burakow éwiktowych (co najmniej 55%), wody,
z dodatkiem ekstraktow warzywnych, przypraw, soli, cukru i innych niezbednych substancji zgodnych z

receptura, wykorzystywany jako baza do przygotowania zupy — barszczu czerwonego.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Produkt ptynny, z widocznymi drobinkami przypraw, nieznaczny osad na dnie
opakowania nie stanowi wady

2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, intensywna, rubinowa, niedopuszczalna
barwa zmieniona, nietypowa np. brunatna

3 | Zapach Wiasciwy dla surowcow uzytych w czasie produkcji, niedopuszczalne zapachy
obce

4 | Smak Wiasciwy dla uzytych w czasie produkcji surowcow, wyrazisty, stodkawy;
niedopuszczalne posmaki obce

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metvc\),:)éilzzdan
1 | Zawartos$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 6.0 PN-A-75101-10

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajagcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:

- 300ml,

- 330ml.

5 Trwatosé

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BARSZCZ CZERWONY - INSTANT
1 Wstep
1.2 Zakres

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

przechowywania i pakowania barszczu czerwonego instant.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego barszczu czerwonego instant przeznaczonego 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-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Badania organoleptyczne, sprawdzanie
stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczenh

— 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 popiolu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu

chlorowodorowego

1.3 Okreslenie produktu
Barszcz czerwony - instant

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcow
roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych przypraw roslinnych, spozywczych
dodatkédw smakowo - zapachowych, substancji wzmacniajgcych smak i zapach, substancji
poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych
z naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania, ktory po

zalaniu wrzagtkiem i zamieszaniu stanowi zupe — | danie obiadowe gotowe.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1i 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzgdzeniem

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 |Wyglad Produkt sypki, dopuszczalne nietrwate zbrylenia
wynikajgce z wsadu surowcowego, rozprowadzajgce sie
W czasie przyrzadzania PN-A-79011-2
2 | Zapach Wiasciwy dla surowcow uzytych w czasie produkcji,
niedopuszczalne zapachy obce
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Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Wyglad Konsystencja typowa dla zupy deklarowanej w nazwie,
zblizona do zup przygotowanych z produktéw swiezych,
niedopuszczalne zbrylenia

2 | Zapach Charakterystyczny dla zupy deklarowanej w nazwie,
niedopuszczalne zapachy obce PN-A-79011-2
3 | Smak Charakterystyczny dla smaku zupy przygotowanej ze e )
Swiezych surowcow deklarowanych w nazwie,
niedopuszczalny posmak hydrolizatu i posmaki obce oraz
smak zbyt stony
4 | Barwa Wiasciwa dla zupy deklarowanej w nazwie
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metxgz*ll)jzdan
1 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze 0.2 PN-A-79011-8
kwasu solnego, %(m/m), nie wiecej niz '
2 | Zawartos¢ 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 obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

6 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:
- 500g,
-~ 1000g.

7 Trwatosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 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 zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BAZYLIA

1 Wstep

1.3 Zakres

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

przechowywania i pakowania bazylii.

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

1.4 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogélnego

PN-1SO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

PN-1SO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej

PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie prébek i metody badan.

PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow.

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

1.3 Okreslenie produktu

Ziele bazylii otarte

Ziele bazylii pospolitej (Ocimum basilicum L.) wysuszone, przesortowane, poddane procesowi

ocierania, w wyniku ktérego zostaty wyeliminowane fodygi, a wszystkie rozdrobnione czastki lisci i

kwiatéw przechodzg przez sito o boku oczka kwadratowego 6mm i nie wiecej niz 10%(m/m) przez sito

0 boku oczka kwadratowego 0,25mm, przeznaczone do poprawy smaku i zapachu potraw

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Zielona do zielonooliwkowej
2 | Konsystencja Sypka, bez trwatych zbrylen
3 | Zapach Aromatyczny, silny, przypominajacy zapach gozdzikéw, bez zapachdéw obcych
4 | Smak Korzenny, gorzkawy, bez posmakdéw obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12 PN-ISO 939
2 | Zawarto$c¢ popiotu ogolnego,%(m/m), nie wiecej niz 17 PN-ISO 928
v - : <

3 oZawartosc.popllo’fu .nlle_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, > PN-ISO 930
%(m/m), nie wiecej niz

4 | Zawartos¢ olejku, (ml/100g), nie mniej niz 0,3

5 Zawartos¢ domieszek, zanieczyszczen organicznych i 9 PN-R-87019
mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz
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6 Z'awa.rtosg zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, 3 PN-A-74016
nie wiecej niz

7 Obecnqsc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 250g,

- 500g,

- 1kg.

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
witasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BOROWIK SUSZONY

1 Wstep
1.5 Zakres

Niniejszym minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania borowikéw suszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego borowikami suszonymi przeznaczonymi dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-78510 Przetwory grzybowe - Grzyby suszone

— PN-A-78509 Grzyby swieze i produkty grzybowe - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Borowiki suszone

Produkt otrzymany ze swiezych grzybow z gatunku borowik szlachetny (Boletus edulis) oczyszczonych

z zanieczyszczen, pokrojonych, wysuszonych w stopniu zapewniajgcym ich trwatos¢
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Powinien posiada¢ dotgczony atest grzyboznawcy zgodnie z obowigzujgcym prawem.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

Owocniki grzybéw jednego gatunku, pokrojone w
plastry, cate, zdrowe, bez objawéw zepsucia
Barwa migzszu na przekroju podtuznym owocnika
biata do bladokremowej, powierzchni wierzchniej
2 | Barwa plastra kapelusza jasnobrgzowa do ciemnobrgzowej, PN-A-78509
spodu plastra kapelusza szarobiata z odcieniem
z06itobrgzowym lub zottozielonym

1 | Wyglad

3 | Smak Grzybowy, bez obcych posmakéw

4 | Zapach Grzybowy, bez obcych zapachow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0
2 | Grubos¢ plastréw, mm, nie wiecej niz 4,0
3 Zawartos¢ plastrow przekraczajgcych grubo$¢ 4mm, %(m/m), 50
nie wiecej niz ’
4 | Zawartos¢ plastréw samych trzonéw, %(m/m), nie wiecej niz 50,0
5 | Zawartos¢ plastrow pokruszonych, %(m/m), nie wiecej niz 6,0
6 | Zawartos¢ plastréw przypalonych, %(m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-A-78509
7 Zawartos¢ plastréw pierwotnie zaczerwionych, %(m/m), nie 50
wiecej niz ’
8 Zawartos¢ zanieczyszczen organicznych lub pochodzenia 008
roslinnego, (m/m), nie wiecej niz ’
9 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, (m/m), nie wiecej niz 0,4
10 | Zawartos$¢ grzybow innych gatunkow niedopuszczalna
11 | Obecnos¢ plesni oraz szkodnikow niedopuszczalna PN-A-78510

8 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjag producenta.

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

- 100g,

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh 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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BULION DROBIOWY - KOSTKA

1 Wstep
1.6 Zakres

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

przechowywania i pakowania bulionu drobiowego w kostkach.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego bulionu drobiowego w kostkach przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

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

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe - Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na
biatko

— PN-ISO 7251 Mikrobiologia zywnos$ci i pasz - Horyzontalna metoda wykrywania obecnosci
i 0znaczania liczby przypuszczalnych Escherichia coli - Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia taricucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,

oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie Salmonella Spp.

1.3 Okreslenie produktu
Bulion drobiowy - kostka

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcow
roslinnych, zwierzecych (ttuszcz kurzy, mieso kurze suszone), z dodatkiem naturalnych przypraw
roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmachiajgcych smak i
zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych barwnikéw oraz innych substanciji
zgodnych z recepturg, uformowany w kostki o masie 10g

Produkt moze by¢ stosowany jako podstawa do przygotowywania innych potraw.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne
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Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad i konsystencja Produkt w postaci statej, ksztatt matych kostek o zachowanym ksztatcie,
jednolitych pod wzgledem ksztattu i wielkosci, z widocznymi na powierzchni
bardzo drobnymi czgstkami warzyw, przypraw

2 Barwa Barwa typowa dla produktu, zéttawa

3 | Smaki zapach Wiasciwy bez obcych posmakéw i zapachow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Azot ogélny w 11, nie mniej niz, mg 100 PN-A-04018
2 | Chlorek sodu w 1l nie wiecej niz, g 12,5 PN-A-79011-7
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Bakterie Escherichia coli Nieobecne w 0,1g PN-ISO 7251
2 | Pateczki rodzaju Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

9 Masa netto

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

Dopuszczalna masa netto:
- 120g, (12szt.x10g),
-~ 180g. (18szt.x109).

10 Trwatos¢

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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5 Metody badan

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

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BULION DROBIOWY

1 Wstep

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

przechowywania i pakowania bulionu drobiowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego bulionu drobiowego przeznaczonego 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-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartos$ci chlorku sodu

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe - Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na
biatko

— PN-ISO 7251 Mikrobiologia zywnos$ci i pasz - Horyzontalna metoda wykrywania obecnosci
i 0znaczania liczby przypuszczalnych Escherichia coli - Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia taricucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,

oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes$¢ 1: Wykrywanie Salmonella Spp.

1.3 Okreslenie produktu
Bulion drobiowy

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcow
roslinnych, zwierzecych (ttuszcz kurzy, mieso kurze suszone), z dodatkiem naturalnych przypraw
roslinnych, spozywczych dodatkbw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych smak i
zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych barwnikéw oraz innych substanciji
zgodnych z receptura.

Produkt moze by¢ stosowany jako podstawa innych potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Wyglad i konsystencja Produkt w postaci sypkiej, bez zbrylen, z widocznymi
bardzo drobnymi czgstkami warzyw

2 Barwa Barwa typowa dla produktu, zéttawa

3 Smak i zapach Wiasciwy bez obcych posmakéw i zapachow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Azot ogdiny w 11, nie mniej niz, mg 100 PN-A-04018
2 | Chlorek sodu w 11 nie wiecej niz, g 12,5 PN-A-79011-7

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Bakterie Escherichia coli Nieobecne w 0,1g PN-1SO 7251
2 | Pateczki rodzaju Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajagcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

11 Masa netto

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

-~ 500g,

-~ 1000g.

12 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CYNAMON

1 Wstep

1.8 Zakres

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

przechowywania i pakowania cynamonu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
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handlowego cynamonu 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-ISO 928 Ziota i przyprawy — Oznaczanie popiotu ogdélnego

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy — Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw

— PN-EN ISO 927 Ziota i przyprawy — Oznaczanie zawartosci substancji pochodzenia zewnetrznego
i substancji obcych

— PN-R-87019 Surowce zielarskie — Pobieranie probek i metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Cynamon
Wysuszona kora zdjeta z gatezi réoznych gatunkéw drzewa rodzaju Cinnammonum, przygotowana

w formie proszku
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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Barwa Jasno-brgzowa do brunatnej, jednolita 521
2 | Konsystencja Sypka, zmielony proszek przesiewajacy sie bez 522
i rozdrobnienie (granulacja) | reszty przez sito o oczkach 1mm -
3 | Zapach Swoisty, intensywny, bez zapachéw obcych 523
4 | Smak Stodko-piekacy, bez posmakéw obcych o
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m) nie wiecej niz 12 PN-ISO 939
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2 | Zawartos$¢ olejku, (ml/100g), nie mniej niz 1,3 PN-R-87019
Zawartos$¢ popiotu ogolnego ,%(m/m), nie wiecej niz 6 PN-1SO 928
— - > o
4 Zawaortosc poplgiu merqu_gszczalnego w 10% roztworze 15 PN-ISO 930
HCI, %(m/m), nie wiecej niz
Zawartos¢ substancji obcych,%(m/m) nie wiecej niz niedopuszczalna PN-1SO 927
6 Obecnosc’s'zkodnllkow zywych i martwych oraz niedopuszczalna PN-R-87027
pozostatosci po nich

w

4]

13 Masa netto

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

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 2509,

-~ 500g,

- 1kg.

14 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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 6.1 i 6.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
5.2.1 Sprawdzenie barwy cynamonu

Prébke cynamonu rozsypac¢ na biatym papierze, wygtadzi¢ przez przycisniecie papierem lub ptytkg

szklang i oceni¢ barwe.

5.2.2 Sprawdzenie konsystencji cynamonu

Wykona¢ przez przesianie probki cynamonu przez sito o oczkach 1 mm.
5.2.3 Sprawdzenie zapachu i smaku

Wykona¢ organoleptycznie przez wachanie z bliska catej probki cynamonu oraz rozdrobnienie
w zebach i krétkie przetrzymanie na jezyku niewielkiej porcji cynamonu.
W przypadku podejrzenia zapachéw obcych sprawdzenie zapachu wykona¢ ponownie przez powolne
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ogrzanie w czasie 5 minut do okoto 30°C rozdrobnionej prébki 10 g cynamonu w szczelnie zamknietym
naczynku szklanym i wgchanie cynamonu natychmiast po otwarciu naczynka.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CZOSNEK

1 Wstep

1.9 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania czosnku.

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

1.10Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).
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— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow.

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikdw, ich pozostatosci i zanieczyszczen
1.3 Okreslenie produktu

Czosnek
Produkt w postaci proszku, otrzymany z poddanego odpowiedniej obrébce czosnku pospolitego (Allium

sativum L.), przeznaczony do poprawy smaku, zapachu i wyglgdu produktéw spozywczych.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad i konsystencja Sypki proszek

2 Barwa Biatawa do kremowej

3 | Zapach Aromatyczny, silny, bez zapachdw obcych

4 | Smak Charakterystyczny, ostry, silnie piekgcy, bez posmakdéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 11,0 PN-ISO 939
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wiecej niz

2 |- czgstek bez ostrych koncéw o wielkosci liniowej nie wigkszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiece;j
niz 3,0

3 Obecnqéé szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badain mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
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3 Masa netto

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

- 10g,

- 15¢,

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

- 1kg.

4 Trwatos¢

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

DROZDZE SUSZONE

1 Wstep

1.11Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania drozdzy suszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego drozdzy suszonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.12Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje
sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).
— PN-A-79005-3 Drozdze. Metody badan-Sprawdzanie stanu opakowan i cech organoleptycznych

— PN-A-79005-4 Drozdze. Metody badan. Oznaczanie zawartosci suchej masy

— PN-A-79005-5 Drozdze. Metody badan. Oznaczanie sity pedne;j

1.130kreslenie produktu

1.3.1
Drozdze piekarskie prasowane
Odwirowana i odfiltrowana biomasa komoérkowa drozdzy nalezgcych do gatunku Saccharomyces

cerevisiae.

1.3.2
Drozdze piekarskie suszone
Drozdze piekarskie prasowane (1.3.1) wysuszone w warunkach gwarantujgcych zachowanie wtasciwe;j

sity pednej i przedtuzenie trwatosci.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne
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Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

) Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Posta¢ Jednorodne drobiny
2 | Barwa Kremowa z odcieniem bezowym lub szarym
3 | Konsystencja Sypka, niedopuszczalne zbrylenia, grudki trwate PN-A-79005-3
4 | Smak i zapach Chara’kte.rystyczny dla drozdzy suszonych, bez obcych
smakow i zapachéw
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ suchej masy,% (m/m), nie mnigj niz od 89 do 93 PN-A-79005-4
Sita pedna
= wyrazona czasem podnoszenia ciasta, min, nie wiecej
niz
- I ped 60
- Il ped 35
2 - suma I+1I+11l pedu 120 PN-A-79005-5
= wyrazona objetoscig wydzielonego dwutlenku wegla,
ml, nie mniej niz
- po 60 min, 600
- po 120 min 1400
3 | Obecnos¢ zanieczyszczen (ciat obcych) Niedopuszczalna PN-A-79005-3

3 Masa netto

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

Dopuszczalna masa netto:
It
- 10g,
- 14gq,
- 100g,
- 125¢q,
- 500g.

4Trwatos¢
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Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosic 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

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
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

ESTRAGON

1 Wstep

1.14Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania estragonu.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego estragonu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.15Dokumenty powotane

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

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogéinego

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej

— PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie probek i metody badan.

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow.

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

1.160kreslenie produktu

Ziele estragonu otarte

Przesortowane, wysuszone, poddane procesowi ocierania liscie i kwiaty estragonu (Artemisia
dracunculus L.), w wyniku ktérego zostaty wyeliminowane fodygi, a wszystkie rozdrobnione czastki lisci
i kwiatow przechodzg przez sito o boku oczka kwadratowego 6mm i nie wiecej niz 10%(m/m) przez sito
0 boku oczka kwadratowego 0,25mm; przeznaczone do poprawy smaku i zapachu produktow

spozywczych.
2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Konsystencja Produkt sypki, bez zbrylen
2 |Barwa Zielona
3 | Zapach Aromatyczny, silny, bez zapachdw obcych
4 | Smak Korzenny, lekko gorzki, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [ Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-1SO 939
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5 0Zawartoéc’;.pop.io’fu .ni(.e.rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 2.0 PN-ISO 930
%(m/m), nie wiecej niz

3 | Zawarto$¢ popiotu ogdlnego, %(m/m), nie wiecej niz 12 PN-ISO 928

4 | Zawartos¢ olejku, (ml/100g), nie mniej niz 0,5 PN-R-87019
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg
surowca, nie wiecej niz

5 |- czgstek bez ostrych koncéw o wielkosci liniowej nie wigkszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz 3,0

6 Zgwartoéc’: domieszek, ;anigczyszg_zeh organicznych i 9 PN-R-87019
mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz

7 Obecnqéé szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 250g,

- 500g,

- 1kg.

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy .

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug 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
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

GALKA MUSZKATOLOWA

1 Wstep

1.17Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania gatki muszkatotowe;j.

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

handlowego gatki muszkatotowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.18Dokumenty powotane

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

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostato$ci i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Gatka muszkatotowa
Produkt w postaci proszku, otrzymany z jgder wysuszonych nasion muszkatolowca korzennego

(Myristica fragrans), przeznaczony do poprawy smaku i zapachu produktéw spozywczych.
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2.Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Wyglad i konsystencja | Sypki proszek, niedopuszczalne trwate zbrylenia

2 | Barwa Od bezowej do jasnobrgzowej
3 | Zapach Typowy, aromatyczny, korzenny, lekko orzechowy, bez zapachéw obcych
4 | Smak Intensywny, stodkawy, lekko ostry i gorzki, bez posmakdéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug

1 [ Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg
surowca, nie wigcej niz

2 |- czgstek bez ostrych koncéw o wielkosci liniowej nie wiekszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz 3,0

3 Obecnc_)éé szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

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 by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym

prawem.

Dopuszczalna masa netto:
- 10g,
- 15g,
- 100g,
- 250g,
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- 500g,
- 1kg.

4 Trwatosé

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

GOZDZIKI

1 Wstep
1.19Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
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przechowywania i pakowania gozdzikow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego gozdzikéw przeznaczonych dla odbiorcy.

1.20Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej

— PN-EN ISO 927 Ziota i przyprawy — Oznaczanie zawartosci substancji pochodzenia zewnetrznego i
substancji obcych

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw.

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikow, ich pozostatosci i zanieczyszczen
1.210kreslenie produktu
Gozdziki

Wysuszone, cate, nierozwiniete paki kwiatowe Gozdzikowca korzennego (Syzygiom aromaticum L.);

wykorzystywane jako przyprawa do poprawy smaku i zapachu produktéw spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Wyglad Wysuszone, cate nierozwinigte paki kwiatowe, majg ok. 12-16mm dtugosci,
przypominajg wyglagdem mate gwozdzie, ze stozkowatym trzpieniem, kazdy gozdzik
zakohczony jest czterema spiczastymi pgczkami kwiatowymi, niedopuszczalne
oznaki zaple$nienia

2 | Konsystencja Sypka, twarda, bez zbrylen, niedopuszczalne zlepienia

3 |Barwa Ciemnobrgzowa

4 | Zapach Typowy, korzenny, aromatyczny, intensywny, bez zapachéw obcych
5 |Smak Typowy dla gozdzikéw, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)élug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg
surowca, nie wigcej niz
2 |- czgstek bez ostrych koncéw o wielkosci liniowej nie wiekszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz 3,0
3 Obecnqéé szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach
4 | Zawartos$¢ substancji obcych, %(m/m), nie wiecej niz 0,5 PN-EN ISO 927

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 250g,

- 500g,

- 1kg.

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy .

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$é z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
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5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

IMBIR MIELONY

1 Wstep

1.22Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania imbiru mielonego.

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

handlowego imbiru mielonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.23Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3g niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
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— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow
— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Imbir mielony
Produkt w postaci proszku, otrzymany z poddanego odpowiednim zabiegom technologicznym ktgcza

imbiru, przeznaczony do poprawy smaku i zapachu produktéw spozywczych.

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad i konsystencja | Sypki proszek, niedopuszczalne trwate zbrylenia

2 | Barwa Od jasnobezowej do bezowej

3 | Zapach Typowy, delikatny, bez zapachéw obcych

4 | Smak Intensywny, palacy, lekko gorzki, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, nie
wiecej niz A-

2 | - czastek bez ostrych koficow o wielkosci liniowej nie wigkszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej niz 3,0

3 Obecnc_)sc szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zzadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

- 10g,

- 15g,
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- 100g,
- 2509,
- 500g,
- 1kg.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh 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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JALOWIEC

1 Wstep
1.24Zakres

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

przechowywania i pakowania jatowca.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego jatowca przeznaczonego dla odbiorcy.
1.25Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogélnego

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowe;j

— PN-EN ISO 927 Ziota i przyprawy — Oznaczanie zawarto$ci substancji pochodzenia zewnetrznego i
substancji obcych

— PN-EN ISO 6571 Przyprawy i ziola - Oznaczanie zawartosci olejku eterycznego (metoda
hydrodestylaciji)

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw.

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatoéci i zanieczyszczen
1.260kreslenie produktu
Owoce jatlowca

Dojrzate, czesSciowo wysuszone szyszkojagody jatowca (Junipenus communis Linnaeus); przeznaczone

do poprawy smaku i zapachu produktéw spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad Ksztatt kulisty, owoce czyste, zdrowe, niedopuszczalne owoce zaplesniate
2 | Konsystencja Produkt sypki, bez zbrylen
3 |Barwa Ciemnobrgzowa do ciemnoniebieskiej
4 | Zapach Aromatyczny, bez zapachéw obcych
5 | Smak Poczatkowo stodkawy, pdzniej gorzkawy, korzenny, zywiczny, bez posmakow
obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [ Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 16,0 PN-ISO 939
v - - 5
> oZawartosc poplo_’ru meyozpuszczalnego w 10/0 roz.tw_o_rze HCI, 1,0 PN-ISO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz
3 0ZraIwartosc.popllo’ru .oglglnego, w przeliczeniu na suchg mase, 40 PN-ISO 928
%(m/m), nie wiecej niz
0,8
s . . . lub
4 Zav.vallrtc_)_sc olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg mase, nie 15 PN-EN ISO 6571
mniej niz S
(w zaleznosci od
obszaru produkcji)
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg
surowca, nie wiecej niz
5 | - czgstek bez ostrych koncoéw o wielko$ci liniowej nie wiekszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz 3,0
6 Obecnqsc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach
7 Zawarto$¢ owocow niewyksztatconych, uszkodzonych, %(m/m), 10
nie wiecej niz PN-1SO 927
8 | Zawarto$¢ substancji obcych, %(m/m), nie wigcej niz 0,5

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 by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalnha ujemna wartos$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

10g,
15g,
100g,
250q,
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- 500g,
- 1kg.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy .

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Przygotowanie préobek do badan

Wedtug PN-EN ISO 2825.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.4 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
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Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KETCHUP JEDNOPORCJOWY

1 Wstep

1.27Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ketchupu jednoporcjowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ketchupu jednoporcjowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
—  PN-A-86951 Produkty warzywne, owocowe, warzywno-owocowe i warzywno-grzybowe —Sosy
—  PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe - Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla
i przeliczanie na biatko
—  PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogélnego
—  PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie kwasowosci ogdinej
—  PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawarto$ci cukréw i ekstraktu bezcukrowego
—  PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkow
—  PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych
— PN-EN 1139 Soki owocowe i warzywne - Oznaczanie enzymatyczne zawartosci kwasu

D-izocytrynowego - Metoda spektrometryczna z NADPH

1.3 Okreslenie produktu

Ketchup jednoporcjowy
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Produkt otrzymany ze s$wiezych lub/i przetworzonych pomidoréw (owoce rozdrobnione, przecier,
koncentrat) i innych warzyw (np. cebula, czosnek, seler, papryka) utrwalonych metodami fizycznymi,
wzglednie chemicznymi, z ewentualnym dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych lub/i wyciggéw
z warzyw, dozwolonych srodkéw stodzacych, soli, kwaséw spozywczych i substancji zageszczajgcych,
utrwalony termicznie lub chemicznie; w opakowaniu jednoporcjowym.

100g ketchupu wyprodukowano z nie mniej niz 150g pomidorow.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 |Barwa Typowa dla uzytych surowcow, zmieniona procesem
technologicznym
2 | Zapach i smak | Charakterystyczny dla uzytych surowcéw, bez obcych zapachow
i posmakow PN-A-86951
3 | Konsystencja | Konsystencja od poétptynnej do gestej, ewentualnie z widocznymi
i wyglad czgstkami przypraw, jednorodna, przetarta masa bez
ziarnistosci
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartosc ekstra_ktuoogolnego.ozna.cz.or!ggo 35.0 PN-A-75101-02
refraktometrycznie, %(m/m), nie mniej niz
2 Kwasowos_c ogolna} V\(_przellczenlu na stosowany kwas, 25 PN-A-75101-04
%(m/m), nie wiecej niz
3 | Zawartos¢ k_wasu.D_-lz.c_)cytrynowego w sosach ketchup, PN-EN 1139
mg/100 g, nie mniej niz 15
4 | Zawarto$¢ biatka w sosach ketchup, %(m/m), nie mniej niz 1,6 PN-A-04018
5 | Zawarto$¢ cukrow ogotem w sosach ketchup o zawartosci o5
ekstraktu oznaczonego refraktometrycznie wynoszacej PN-A-75101-07
35,0%, g/100 g, nie wiecej niz
6 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-A-75101-10
7 ﬁ;wartosc zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej 0,03 PN-A-75101-18

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
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15 Masa netto

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

- 12g,

- 1eg,

- 20g.

16 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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KETCHUP

1 Wstep

1.28Zakres

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

przechowywania i pakowania ketchupu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ketchupu 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-86951 Produkty warzywne, owocowe, warzywno-owocowe i warzywno-grzybowe —Sosy
—  PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe - Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla
i przeliczanie na biatko
—  PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogéinego
—  PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie kwasowosci ogdlnej
—  PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawarto$ci cukréw i ekstraktu bezcukrowego
—  PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkow
—  PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych
— PN-EN 1139 Soki owocowe i warzywne - Oznaczanie enzymatyczne zawartosci kwasu

D-izocytrynowego - Metoda spektrometryczna z NADPH

1.3 Okreslenie produktu

Ketchup
Produkt otrzymany ze S$wiezych lub/i przetworzonych pomidoréw (owoce rozdrobnione, przecier,
koncentrat) i innych warzyw (np. cebula, czosnek, seler, papryka) utrwalonych metodami fizycznymi,

wzglednie chemicznymi, z ewentualnym dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych lub/i wyciggow
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z warzyw, dozwolonych srodkéw stodzacych, soli, kwaséw spozywczych, substancji zageszczajgcych,

utrwalony termicznie lub chemicznie.

100g ketchupu wyprodukowano z nie mniej niz 150g pomidorow.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Barwa Typowa dla uzytych surowcoéw, zmieniona procesem
technologicznym
2 | Zapach i smak Charakterystyczny dla uzytych surowcéw w zaleznosci od uzytych
e P ] PN-A-86951
sktadnikéw, bez obcych zapachdw i posmakéw
3 | Konsystencja Konsystencja od pétptynnej do gestej, ewentualnie z widocznymi
i wyglad czastkami przypraw, jednorodna, przetarta masa bez ziarnistosci
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. | Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
— - —
1 Zgwartpgc .e_kstraktu ogdlnego oznaczonego refraktometrycznie, %(m/m)), 35.0 PN-A-75101-02
nie mniej niz
T - - S -
2 Kyvasgquc ogolna w przeliczeniu na stosowany kwas, %(m/m), nie 25 PN-A-75101-04
wiecej niz
3 Z_awartpgc .k_wasu D-izocytrynowego w sosach ketchup, mg/100 g, 15 PN-EN 1139
nie mniej niz
4 | Zawarto$¢ biatka w sosach ketchup, %(m/m), nie mniej niz 1,6 PN-A-04018
5 | Zawartos¢ cukrow ogotem w sosach ketchup o zawartosci ekstraktu
oznaczonego refraktometrycznie wynoszacej 35,0%, g/100 g, nie wiecej 25 PN-A-75101-07
niz
6 | Zawartos$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-A-75101-10
7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

17

Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
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Dopuszczalna masa netto:
- 450g,
- 500g,
- 970qg,
- 1kg.

18 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj

niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiadciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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KMIN RZYMSKI MIELONY

1 Wstep
1.29Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania kminu rzymskiego mielonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kminu rzymskiego mielonego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.30Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej

— PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogélnego

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-EN ISO 2825 Ziota i przyprawy - Przygotowanie zmielonej probki do analizy

— PN-EN ISO 6571 Przyprawy i ziota - Oznaczanie zawartosci olejku eterycznego (metoda
hydrodestylacji)

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatoéci i zanieczyszczen
1.3 Okreslenie produktu
Kmin rzymski mielony

Produkt otrzymany z poddanych odpowiednim zabiegom technologicznym (m.in. wysuszenie,
rozdrobnienie), owocdéw kminu rzymskiego ( Cuminum cyminum L.), przeznaczony do poprawy smaku

i zapachu potraw.

2.Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja | Sypki proszek, niedopuszczalne trwate zbrylenia
2 |Barwa Od bezowej do brunatnej z ewentualnym odcieniem zoitego
3 | Zapach Typowy, aromatyczny, silny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Int:ensgwny, palacy, korzenny, stodko-ostry, lekko gorzkawy, bez posmakow
obcyc

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [ Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
v - - S - -
5 Zawartos_.c pqplo{u g_golnego, %(m/m) , w przeliczeniu na suchg 9.5 PN-ISO 928
mase, nie wiecej niz
v - - 5
3 0Zawartosc poplo"fu nlqrozpuszczalnego w 10A: roz.twp-rze HCI, 15 PN-ISO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz
4 ﬁqe;]vi\grrt]ci)zsc olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg mase, nie 13 PN-EN ISO 6571
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg
surowca, nie wiecej niz
5 | - czgstek bez ostrych koncoéw o wielko$ci liniowej nie wiekszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz 3,0
6 Obecnqsc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjag producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

10g,
15g,
100g,
250g,
500g,
1kg.
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4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Przygotowanie prébek do badan

Wedtug PN-EN ISO 2825.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.4 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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KMINEK CALY

1 Wstep

1.31Zakres

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

przechowywania i pakowania kminku catego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kminku catego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.32Dokumenty powotane

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

— PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogélnego

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej

— PN-EN ISO 2825 Ziota i przyprawy - Przygotowanie zmielonej prébki do analizy

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen
— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw

— PN-R-87019 Surowce zielarskie — Pobieranie prébek i metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Kminek caty
Dojrzate, wysuszone, przesortowane, nierozdrobnione owoce kminku zwyczajnego (Carum carvi L.)

przeznaczone do poprawy smaku i zapachu potraw.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Szarobrunatna lub brunatna
2 | Zapach Swoisty, aromatyczny, silny, bez zapachéw obcych
3 | Smak Korzenny, piekacy, bez posmakéw obcych
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2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 13,0 PN-ISO 939
2 | Zawarto$¢ popiotu ogétnego,%(m/m) , nie wiecej niz 8,0 PN-ISO 928
v - : o 5

3 Z'awa.rtosclz pc_)plo’fu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, %(m/m), 15 PN-ISO 930
nie wiecej niz

4 | Zawartos¢ olejku, (ml/100g), nie mniej niz 2,5 PN-R-87019
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, nie
wiecej niz e

5 | - czastek bez ostrych koficow o wielkosci liniowej nie wigkszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej niz 3,0

6 oZawartosc? dornles.ze'lf zanieczyszczenh organicznych i mineralnych, 1 PN-R-87019
%(m/m) nie wiecej niz
Obecnos¢ szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po .

7 szkodnikach niedopuszczalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajagcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 250g,

- 500g,

- 1kg.

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachédw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KOLENDRA

1 Wstep

1.33 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kolendry.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego kolendry przeznaczonej dla odbiorcy.

1.34 Dokumenty powolane

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

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogdlnego
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PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikow,

zanieczyszczen

1.35 OkreSlenie produktu

Kolendra
Wysuszone, przesortowane, nierozdrobnione owoce kolendry siewnej (Coriandrum sativum
L.) przeznaczone do poprawy smaku, zapachu produktéw spozywczych.

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

PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie probek i metody badan.

PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow.

PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowe;j

ich pozostatosci i

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Kulki o $rednicy od 2mm do 3mm, czyste, cate, niedopuszczalne zaplesniate
2 |Barwa ZbMtoszara lub brunatnawa
3 | Konsystencja Sypka
4 | Zapach Aromatyczny, silny, lekko korzenny, bez zapachéw obcych
5 | Smak Piekacy, lekko gorzkawy, bez posmakow obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-1SO 939
& 1 1 0, 0, 1
2 ZanlwaITto_s.c popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCl, %(m/m), nie 15 PN-1SO 930
wigcej niz
3 | Zawarto$¢ popiotu ogdlnego,%(m/m), nie wigcej niz 7,0 PN-I1SO 928
4 | Zawartos¢ olejku, (ml/100g), nie mniej niz 1,0
5 Zawarto$¢ domieszek, zanieczyszczen organicznych i mineralnych, %(m/m), 70 PN-R-87019
nie wigcej niz '
Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, nie wigcej
niz
6 1. czastek bez ostrych koncoéw o wielkosci liniowej nie wigkszej niz 0,3mm i PN-A-74016
masie nie wickszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wigcej niz 3,0
7 | Obecnos¢ szkodnikoéw zywych i martwych oraz pozostatosci po szkodnikach niedopuszczalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
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produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 10g,

- 15g,
- 100g,
- 250g,
- 500g,
- 1kg.

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 6 miesi¢cy 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 1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wasciwa
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 si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
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6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KONCENTRAT POMIDOROWY

1 Wstep

1.36Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania koncentratu pomidorowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego koncentratu pomidorowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.37Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogoéinego

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

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

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Koncentrat pomidorowy

Produkt otrzymany ze S$wiezych lub mrozonych, dojrzatych, czerwonych pomidoréw poddanych
procesowi przetarcia i zageszczenia, utrwalony termicznie, w opakowaniach hermetycznie zamknietych,
30%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

i zafermentowania

Lp. Cechy Wymagania
Czerwona z  odcieniem pomaranczowym do  ciemnoczerwonej,
1 |Barwa . .
charakterystyczna dla przetworéw pomidorowych
2 | Wyglad i konsystencja Przetarta, jednorodna masa; niedopuszczalne objawy zaple$nienia

Smak i zapach

posmakoéw i zapachéw obcych

Wiasciwy dla pomidoréow poddanych obrdbce termicznej, stodko-kwasny, bez

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)élug
1 | Ekstrakt ogdiny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 30,0 PN-A-75101-02
5 Kyvasgwgé(: ogolna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, %(m/m), nie 115 PN-A-75101-04
wiecej niz
3 | Kwasowos¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, %(m/m), nie wiecej niz 0,4 PN-A-75101-05
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,05 PN-A-75101-18

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajagcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

19

Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

200g,
250q,
300g,
870g,
1kg,

3,2kg.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3

miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze
pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KOPEREK SUSZONY

1 Wstep

1.38Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania koperku suszonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego koperku suszonego przeznaczonego dla odbiorcy.
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1.39Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-ISO 1026 Produkty owocowe i warzywne -- Oznaczanie zawartosci suchej substancji w wyniku

suszenia przy obnizonym cisnieniu i zawartosci wody w wyniku destylacji azeotropowej

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

fizykochemicznych -- Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen organicznych

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

fizykochemicznych -- Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Koperek suszony

Pociete, wysuszone liscie kopru ogrodowego (Anethum graveolens L.), przeznaczone do poprawy

smaku, zapachu i wyglgdu produktéw spozywczych.

2

Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Barwa Zielona do zielonooliwkowej, niedopuszczalna brunatna
2 | Konsystencja Sypka
3 | Zapach Typowy, aromatyczny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Lekko stodki i korzenny, bez posmakéw obcych
5 | Obecnos¢ plesni oraz objawy obecnosci
gryzoni i owadow (odchoddw gryzoni, Niedopuszczalna
siersci, zywych owadodw i ich szczatkow)

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-1SO 1026
Zawartos$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,1 PN-A-75101-18
3 oZawartosc.zanllecz.ys.z.czen organicznych pochodzenia roslinnego, 0.05 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wiecej niz
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 2509,

-~ 500g,

- 1kg.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac

wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
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Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KURKUMA

1 Wstep

2.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kurkumy.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kurkumy przeznaczonej dla odbiorcy.

2.2 Dokumenty powotane

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

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawarto$ci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow

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

1.3 Okreslenie produktu

Kurkuma

Produkt w postaci proszku, otrzymany z poddanego odpowiednim zabiegom technologicznym ktgcza
ostryzu diugiego (Curcumae longae rhizoma), przeznaczony do poprawy smaku i zapachu produktow
spozywczych.

2.Wymagania
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2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Wyglad i konsystencja | Sypki proszek, niedopuszczalne trwate zbrylenia
2 |Barwa Zéotta

3 | Zapach Typowy, aromatyczny, bez zapachéw obcych

4 | Smak Intensywny, ostry, bez posmakdéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

szkodnikach

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg
surowca, nie wiecej niz
2 |- czgstek bez ostrych koncéw o wielkosci liniowej nie wigkszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz 3,0
3 Obecnos¢ szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem.

Dopuszczalna masa netto:

10g,
15g,
100g,
250g,
500g,
1kg.
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4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykonaé w temperaturze pokojowej na zgodnos¢é z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KWASEK CYTRYNOWY SPOZYWCZY

1 Wstep
2.3 Zakres

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

przechowywania i pakowania kwasku cytrynowego spozywczego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
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handlowego kwasku cytrynowego spozywczego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-79734 Kwas cytrynowy spozywczy

1.3 Okreslenie produktu

Kwasek cytrynowy spozywczy
Srodek spozywczy o konsystencji sypkich krysztatéw, jednowodny o wzorze sumarycznym CsHsO7

H20 i masie czgsteczkowej 210,14
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Konsystencja Krysztaty sypkie, bez zlepow i grudek lub proszek

2 Barwa Krysztaty bezbarwne lub proszek biaty PN-A-79734

3 Zapach Bez obcego zapachu

4 Smak Silnie kwasny

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp Cecha Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawartos¢ kwasu cytrynowego, %(m/m), nie 99,5
mniej niz
2 | Pozostatos¢ po prazeniu, %(m/m), nie wiecej niz 0,10
3 | Zawarto$¢ wapnia, %(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-79734
4 | Zawartos$¢ siarczandw, %(m/m), nie wigcej niz 0,07
5 | Zawarto$¢ kwasu szczawiowego niedopuszczalna
6 | Zawarto$¢ zelazocyjanku potasowego niedopuszczalna
20 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:
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- 15¢q,
- 20g,
-~ 100g.

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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LISC LAUROWY

1 Wstep

2.4 Zakres

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

przechowywania i pakowania liscia laurowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego liscia laurowego przeznaczonego dla odbiorcy.

2.5 Dokumenty powotane

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

— PN-EN ISO 927 Ziota i przyprawy - Oznaczanie zawartosci substancji pochodzenia

zewnetrznego i substancji obcych

—  PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw

— PN-R-87019 Surowce zielarskie — Pobieranie probek i metody badan

—  PN-ISO 930 Ziofa i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

—  PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody - Metoda destylacji azeotropowej

—  PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostato$ci i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Lis¢ laurowy

Wysuszone liscie zebrane z drzewa laurowego (Laurus nobilis L.)

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

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug

i. Jasno-zielona do

1 Barwa . . .
oliwkowo-zielonej
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z mozliwym odcieniem ii.
mlecznym
Zawartos¢ lisci o barwie i
odmiennej, nie wiecej niz, % iv. pkt. 5.2
2 | (m/m):
. . V. 12
a) jasno-brgzowej 3
b) ciemno-brgzowej
Konsystencja vi. tamliwa
Vii. Swoisty, bez zapachow
4 | Zapach obcych
5 | smak viii. Gorzki, bez posmakow
obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 | Wymiary wcm:
a) diugosé 4-10
b) szerokos¢ 2-4 pkt. 5.3.1
2 | Zawartos¢ lisci drobnych i potamanych, % (m/m), nie wiecej niz 15
3 Zavv’atjtos'c.zanlec‘:)zyszczen c.>rga'n|cz.ny§:_h (gatazki, szyputki, inne PN-EN 1SO 927
czesci roslinne), % (m/m), nie wiecej niz 4
4 | Obecnos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych niedopuszczalna PN-A-74016

5 | Obecnos¢ szkodnikdw zywych i martwych oraz pozostatosci po

szkodnikach niedopuszczalna PN-R-87027

6 | Zawartos¢ wody, % (m/m), nie wiecej niz 10 PN-1SO 939

7 | Zawartos¢ olejkow eterycznych, % (m/m), nie mniej niz 1,8 PN-R-87019

8 Z_awartoéc’: zanieczyszczen mineralnych jako popidt S PN-ISO 930
nierozpuszczalny w 10 % roztworze HCI, %(m/m), nie wigcej niz 1

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 250g,

-~ 500g,

- 1kg.

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

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
5.2.1 Sprawdzenie barwy i zawartosci lisci o barwie odmiennej

Odwazy¢ z prébki laboratoryjnej 20 g produktu z doktadnoscig do 0,1 g. W Swietle dziennym,
rozproszonym dokona¢ ogledzin lisci rozsypanych na biatym tle. Wybraé¢ liscie wykazujgce barwe jasno-
brgzowg oraz barwe ciemno-brgzowg. Wybrane liscie zwazy¢ oddzielnie dla kazdej z grup barw z
doktadnoscig do 0,1g.

Zawartosc lisci o odmiennej barwie (A) wyrazong w procentach obliczy¢ wg wzoru

A:-r”T]]lxloo

gdzie:

m1 - masa lisci o barwie ciemno-brgzowej/jasno-brgzowej, wyrazona w gramach (g),
m - masa probki, wyrazona w gramach (g).

5.2.2 Sprawdzenie konsystencji

Wykona¢ przez zginanie w palcach kilku lisci o réznej barwie i wymiarach oraz przetamywanie ich

w poprzek do osi podiuznej liscia.
5.2.3 Sprawdzenie zapachu i smaku

Ocenia¢ przez kilkakrotne wachanie z bliska catej probki lisci, a nastepnie kilku lisci rozkruszonych
w palcach oraz przez zagryzienie i krotkie przetrzymywanie na jezyku kilku lisci o réznej barwie.
W przypadku stwierdzenia nieprawidiowego lub obcego zapachu, wykonaé prébe kontrolng przez
powolne ogrzanie okoto 10g w szczelnie zamknietym naczyniu szklanym do temperatury okoto 30°C, a
nastepnie wachanie lisci natychmiast po otwarciu naczynia.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.3.1 Sprawdzenie wymiaréw lisci i oznaczenie zawartosci lisci drobnych i potamanych

Z prébki laboratoryjnej odwazy¢ 20 g produktu z doktadnoscig do 0,1g, nastepnie dokonaé pomiaru
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diugosci i szerokosci lisci oraz ich cze$ci przy pomocy miarki z podziatkg milimetrowa. Liscie i ich czesci
o wymiarach mniejszych od wymaganych wydzieli¢ i zwazy¢ z doktadnoscig do 0,1g.

Zawartosc¢ lisci drobnych i potamanych (A) wyrazong w procentach obliczy¢é wg wzoru

A=T1%100
gdzie:

m1 - masa lisci i czesci o wymiarach mniejszych od wymaganych, wyrazona w gramach (g),
m - masa probki, wyrazona w gramach (g).

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

LUBCZYK

1 Wstep
2.6 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania lubczyku.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego lubczyku przeznaczonego dla odbiorcy.

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogéinego

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-EN ISO 2825 Ziota i przyprawy - Przygotowanie zmielonej prébki do analizy

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow

— PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie probek i metody badan

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen
2.8 Okreslenie produktu
Lubczyk

Przesortowane, wysuszone, rozdrobnione korzenie lubczyku ogrodowego (Levisticum officinale Koch)
do czagstek przechodzacych w 95%(m/m) przez sito o boku oczka kwadratowego 1,5 mm oraz
pozostajgcych na sicie o boku oczka kwadratowego 0,25mm — nie mniej niz 90%(m/m); przeznaczone

do poprawy smaku i zapachu produktéw spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Konsystencja Produkt sypki, bez zbrylen
2 |Barwa Jasnobrunatna
3 | Zapach Aromatyczny, silny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Poczatkowo stodkawy, pézniej szczypigcy, gorzkawy, bez posmakow obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)élug
1 [ Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 11,0 PN-1SO 939
5 oZ/awartoéc’;.pop.io’fu .ni.e_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 20 PN-ISO 930
o(m/m), nie wiecej niz
3 | Zawarto$¢ popiotu ogdinego, %(m/m), nie wiecej niz 8,0 PN-1SO 928
4 | Zawartosc olejku, (ml/100g), nie mniej niz 0,3 PN-R-87019
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Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg
surowca, nie wiecej niz

szkodnikach

5 | - czgstek bez ostrych koncow o wielko$ci liniowej nie wiekszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz 3,0

6 Obecnos¢ szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:
- 10g,
- 15g,
- 100g,
- 2509,
- 500g,
- 1kg.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy .

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Przygotowanie probek do badan

Wedtug PN-EN ISO 2825.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykonaé¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$é z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
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5.4 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 jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢é czyste, bez obcych zapachéw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MAJERANEK

1 Wstep

2.9 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania majeranku.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego majeranku przeznaczonego dla odbiorcy.

2.10Dokumenty powotane

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

— PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogélnego

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie
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— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie probek i metody badan.
— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw.

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

1.3 Okreslenie produktu

Ziele majeranku otarte

Ziele majeranku przesortowane, poddane procesowi ocierania, w wyniku ktérego zostaty
wyeliminowane fodygi a, rozdrobnione liscie i kwiaty powinny w 95% (m/m) przechodzi¢ przez sito o
boku oczka kwadratowego 5 mm; ziela pozostajgcego na sicie o boku oczka kwadratowego 0,25 mm —

nie mniej niz 90% (m/m)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 Barwa Szarozielonooliwkowa
2 Konsystencja Sypka, bez zbrylen
3 Zapach Aromatyczny, silny, bez zapachéw obcych
4 Smak Korzenny, gorzkawy, bez obcych posmakéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12 PN-ISO 939
2 | Zawartos¢ popiotu ogétnego,%(m/m) , nie wiecej niz 16 PN-ISO 928
v - : -
3 oZawartosc.popllo’fu .nu.a_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, PN-ISO 930
%(m/m), nie wiecej niz 4,5
4 | Zawartosc¢ olejku, (ml/100g), nie mniej niz 0,7
5 | Zawarto$¢ domieszek, %(m/m), nie wiecej niz 10
v - — ——— PN-R-87019
6 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 1,5
7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych, %(m/m), nie wiecej niz 3
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/lkg surowca,
nie wiecej niz A
8 . czgstek bez ostrych koncow o wielkosci liniowej nie wigkszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej niz 3,0
9 Obecnc_Jsc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po _ PN-R-87027
szkodnikach niedopuszczalna
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 2509,

-~ 500g,

- 1kg.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac

wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
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Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MAJONEZ JEDNOPORCJOWY

1 Wstep

2.11Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania majonezu jednoporcjowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego majonezu jednoporcjowego 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-86950 Majonez
— PN-A-75101-29 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Wykrywanie sztucznego zabarwienia
— PN-EN ISO 660 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej

i kwasowosci

1.3 Okreslenie produktu

Majonez jednoporcjowy
Wyréb otrzymany przez zemulgowanie oleju roslinnego jadalnego (olejow roslinnych jadalnych) w fazie

wodnej, w obecnosci z6itka jaja kurzego, w opakowaniu jednoporcjowym
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Dopuszcza sie stosowanie nastepujgcych surowcdw i dodatkéw: jaj kurzych i ich przetwordw, cukru,
soli, mleka i jego przetworéw, kwaséw spozywczych (octowego, cytrynowego, mlekowego, jabtkowego
i winowego), musztardy, owocow, warzyw, sokéw owocowych i warzywnych i ich koncentratéw oraz

substancji dodatkowych dozwolonych przy produkcji majonezu.
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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Konsystencja J(_adnollta, gtadka, med_opuszczalne rozwarstwienie lub obecnosé
widocznych kropel oleju
Jasnokremowa do jasnozéttej; dopuszczalna obecnosé przebarwien
2 | Barwa pochodzgcych z rozdrobnionych przypraw, niedopuszczalne zmiany
barwy, np. pociemnienie PN-A-86950
7 Wiasciwy, charakterystyczny dla majonezu;
apach . o ;
niedopuszczalna obecnos¢ obcych zapachow
4 | Smak Charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalne obce posmaki
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica nr 2- Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ wody i substancji lotnych% (m/m), nie wiecej niz 50,0
2 | Zawartos¢ ttuszczu, % (m/m) 50,5-78,5 PN-A-86950
3 | Zawartos¢ zottka jaja kurzego, % (m/m), nie mniej niz* 6,0
4 Liczba kwasowa wyekstrahowanego ttuszczu, mg KOH/1g, 40
nie wigcej niz ' PN-EN ISO 660
5 Kwasowos¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas octowy, % 08
(m/m), nie wiecej niz '
6 | Zawartosc soli, % (m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-A-86950
7 | Obecnosé syntetycznych barwnikdw organicznych niedopuszczalna PN-A-75101-29
*Dotyczy zditka czystego technicznie, czyli zawierajgcego okoto 20% (m/m) albumin

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

21 Masa netto
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Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalha masa netto:

- 129,

- 1eg,

- 20g.

22 Trwatos¢

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

2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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MAJONEZ

1 Wstep

2.12Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania majonezu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu

handlowego majonezu 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-86950 Majonez
— PN-A-75101-29 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Wykrywanie sztucznego zabarwienia
— PN-EN ISO 660 Oleje i ttluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej

i kwasowosci

1.4 Okreslenie produktu

Majonez

Wyréb otrzymany przez zemulgowanie oleju roslinnego jadalnego (olejow roslinnych jadalnych) w fazie
wodnej, w obecnosci zoltka jaja kurzego.

Dopuszcza sie stosowanie nastepujgcych surowcédw i dodatkéw: jaj kurzych i ich przetwordw, cukru,
soli, mleka i jego przetworéw, kwaséw spozywczych (octowego, cytrynowego, mlekowego, jabtkowego
i winowego), musztardy, owocow, warzyw, sokéw owocowych i warzywnych i ich koncentratéw oraz

substancji dodatkowych dozwolonych przy produkcji majonezu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |k . | Jednolita, gtadka, niedopuszczalne rozwarstwienie lub obecnosé
onsystencja | = - .
widocznych kropel oleju
Jasnokremowa do jasnozéttej; dopuszczalna obecnosé
2 | Barwa przebarwien pochodzacych z rozdrobnionych przypraw, PN-A-86950
niedopuszczalne zmiany barwy, np. ciemnienie
3|7 Wiasciwy, charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalna
apach e .
obecno$¢ obcych zapachow
4 | Smak Charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalne obce posmaki
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica nr 2- Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ wody i substanciji lotnych% (m/m), nie wiecej niz 50,0
2 | Zawartosé¢ ttuszczu, % (m/m) 50,5-78,5 PN-A-86950
3 | Zawarto$¢ zottka jaja kurzego, % (m/m), nie mniej niz* 6,0
4 L!czbg kwaspwa wyekstrahowanego ttuszczu, mg KOH/1g, 40 PN-1SO 660
nie wiecej niz
5 Kwasowos¢ ogolna w przeliczeniu na kwas octowy, % 0.8
(m/m), nie wiecej niz ' PN-A-86950
6 | Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 2,0
7 | Obecnos¢ syntetycznych barwnikéw organicznych niedopuszczalna PN-A-75101-29
*Dotyczy zdltka czystego technicznie, czyli zawierajgcego okoto 20% (m/m) albumin

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajagcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

23 Masa netto

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

Dopuszczalna masa netto:
-~ 400g,
-~ 900g.

24 Trwatos¢

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

2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MIETA ZIELONA OTARTA

1 Wstep
2.13Zakres

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

przechowywania i pakowania miety zielonej otarte;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego miety zielonej otartej przeznaczonej dla odbiorcy.

2.14Dokumenty powotane

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

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow.

— PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie probek i metody badan

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikdw, ich pozostatosci i zanieczyszczen
2.15Definicja

Mieta zielona otarta

Przesortowane, poddane procesowi ocierania ziele rosliny (Mentha spicata L.), w wyniku ktérego zostaty
wyeliminowane fodygi; a wszystkie rozdrobnione czastki fodyzek, lisci i kwiatéw
powinny w 95% (m/m) przechodzi¢ przez sito o boku oczka kwadratowego 5 mm; ziela pozostajgcego
na sicie o boku oczka kwadratowego 0,25 mm — nie mniej niz 90% (m/m), przeznaczone do poprawy

smaku, zapachu produktéw spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad Produkt sypki, bez zbrylen
2 |Barwa Niejednolita (oliwkowozielona, szarozielona)
3 | Zapach Aromatyczny, silny, mentolowy, orzezwiajgcy, bez zapachdw obcych
4 | Smak Intensywny, mentolowy, bez posmakow obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 13,0 PN-ISO 939
— - - 5
> Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 20 PN-ISO 930

%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wigcej niz

3 | Zawartos¢ olejku, (ml/100g), nie mniej niz 1,3 PN-R-87019

Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg
surowca, nie wiecej niz

4 | - czastek bez ostrych koncow o wielkosci liniowej nie wiekszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz 3,0

5 Obecnos¢ szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027

szkodnikach

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
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Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 2509,

- 500g,

- 1kg.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac

wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
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Sladow plesni i uszkodzer 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.

MUSZTARDA FRANCUSKA

1 Wstep
2.16Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania musztardy francuskiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego musztardy francuskiej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

PN-A-86964 Musztarda

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

— PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci cukrow i ekstraktu bezcukrowego;

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

— PN-ISO 1026 Produkty owocowe i warzywne - Oznaczanie zawartosci suchej substancji
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w wyniku suszenia przy obnizonym cisSnieniu i zawarto$ci wody w wyniku destylacji

azeotropowej

1.3 Okreslenie produktu
Musztarda francuska

Przyprawa otrzymana z catego ziarna gorczycy (biatej- co najmniej 18% i czarnej — co najmniej — 10%),
wody, octu jabtkowego i/lub spirytusowego i/lub winnego, z dodatkiem soli, cukru i innych sktadnikow

zgodnych z recepturg

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 |Barwaiwyglad | Wiasciwa dla zastosowanych surowcow i ewentualnie dodanych
skfadnikow smakowo-zapachowych; gesta masa wymieszana z
catymi ziarnami gorczycy, widoczne kolorowe cate ziarna gorczycy
2 | Konsystencja Gesta, gruboziarnista, wyczuwalne cate ziarna gorczycy
3 | Zapach Wiasciwy dla musztardy, z wyczuwalnym zapachem przypraw
- ny . PN-A-86964
i uzytych sktadnikéw smakowo-zapachowych; bez zapachow
obcych
4 | Smak Charakterystyczny, tagodny, umiarkowanie ostra, z wyczuwalnym
smakiem uzytych sktadnikéw smakowo-zapachowych, wyraznie
stony; bez obcych posmakow
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Sucha substancja, %, nie mniej niz 20 PN-ISO 1026
T - - 5
5 K_wasoyvps_c_ ogolna w przeliczeniu na kwas octowy, %, 1.0 PN-A-75101-04
nie mniej niz
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), w granicach 2-7 PN-A-75101-10
- - - - 5
4 C_ukry (_)g_oig_m w przeliczeniu na cukier inwertowany, %, 3 PN-A-75101-07
nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
25 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:

-~ 180g,

- 250g.

26 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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 zgodnosé¢ 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 zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzern mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MUSZTARDA JEDNOPORCJOWA

1 Wstep

2.17Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania musztardy jednoporcjowe;j.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego musztardy jednoporcjowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

PN-A-86964 Musztarda

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

— PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci cukrow i ekstraktu bezcukrowego;

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

— PN-ISO 1026 Produkty owocowe i warzywne - Oznaczanie zawartosci suchej substancji
w wyniku suszenia przy obnizonym ciSnieniu i zawartosci wody w wyniku destylacji

azeotropowej

1.4 Okreslenie produktu

Musztarda jednoporcjowa
Przyprawa otrzymana z ziarna gorczycy, wody, soli, cukru, octu i innych sktadnikow smakowo-

zapachowych zgodnych z recepturg, w opakowaniu jednoporcjowym

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Barwaiwyglad Wiasciwa dla zastosowanych surowcéw i dodanych skfadnikéw
smakowo-zapachowych; dopuszczalne czarne punkty w przypadku
stosowania gorczycy czarnej
2 | Konsystencja Gesta do potgestej masa z wyczuwalnymi lub nie drobnymi
czgstkami rozdrobnionych ziaren gorczycy i przypraw w zaleznosci
od typu musztardy
3 | Zapach Wiasciwy dla musztardy, z wyczuwalnym zapachem przypraw PN-A-86964
uzytych skfadnikéw smakowo-zapachowych; bez zapachow
obcych
4 | Smak Piekacy, o zréznicowanym natezeniu w zaleznosci od rodzaju

musztardy: od lekkiego dla musztardy stotowej i kremskiej do
silnego dla musztardy sarepskiej, zas w przypadku musztardy | PN-A-86964
kremskiej stodkawy; dopuszcza sie piekacy, z wyczuwalnym
smakiem uzytych skfadnikéw smakowo-zapachowych oraz
wyraznie stony w przypadku musztardy delikatesowej rodzaju
Dijon; bez obcych posmakow

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Sucha substancja, %, nie mniej niz 20 PN-ISO 1026
X - - 5
> Kwasoyvgsg_ ogdlna w przeliczeniu na kwas octowy, %, 10 PN-A-75101-04
nie mnigj niz
Chlorek sodu, %
3 |[W musztardz!e dellkgtesqwej rod_zaju Dijon w granicach 5-7 PN-A-75101-10
- w musztardzie specjalnej w granicach 2-7
- w musztardach pozostatych nie wiecej niz 3
- - - - 5
4 Qukry ngig_m w przeliczeniu na cukier inwertowany, %, PN-A-75101-07
nie mnigj niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
27 Masa netto

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

Dopuszczalna masa netto:
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- 12q,
- 16g,
- 20g.

28 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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 zgodnosé¢ z pkt. 6.1 i 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 zapewniac
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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MUSZTARDA MIODOWA

1 Wstep

2.18Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania musztardy miodowej.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego musztardy miodowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

PN-A-86964 Musztarda

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

— PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci cukrow i ekstraktu bezcukrowego;

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

— PN-ISO 1026 Produkty owocowe i warzywne - Oznaczanie zawarto$ci suchej substanciji
w wyniku suszenia przy obnizonym ciSnieniu i zawartosci wody w wyniku destylacji

azeotropowej

1.5 Okreslenie produktu

Musztarda miodowa
Przyprawa otrzymana z ziarna gorczycy biatej, wody, soli, cukru, octu, miodu naturalnego i innych

skfadnikow smakowo-zapachowych zgodnych z receptura.

2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Barwai Wiasciwa dla zastosowanych surowcow i dodanych sktadnikéw
wyglad smakowo-zapachowych
2 | Konsystencja | Jednolita, gesta masa, dopuszczalna nieznaczna wyczuwalno$¢ PN-A-86964
drobnych czgstek gorczycy i przypraw
3 | Zapach Wiasciwy dla musztardy, z wyczuwalnym zapachem przypraw i
uzytych skfadnikdw smakowo-zapachowych; bez zapachéw obcych
4 | Smak Lekko piekacy, delikatny, stodkawy; z wyczuwalnym smakiem uzytych PN-A-86964
skfadnikdw smakowo-zapachowych; bez obcych posmakéw
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 Sucha substancja, %, nie mniej niz 20 PN-ISO 1026
2 | Kwasowos$c¢ ogodlna w przeliczeniu na kwas octowy, %, nie mniej niz 1,0 PN-A-75101-04
3 | Chlorek sodu, %, nie wiecej niz 3 PN-A-75101-10
4 | Cukry ogétem w przeliczeniu na cukier inwertowany, %, nie mniej niz 3 PN-A-75101-07

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

180g,
250g.

4 Trwatosc

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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
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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
wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,
Sladow 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.

MUSZTARDA

1 Wstep

2.19Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania musztardy.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego musztardy 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-86964 Musztarda

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

— PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci cukrow i ekstraktu bezcukrowego;

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

— PN-ISO 1026 Produkty owocowe i warzywne - Oznaczanie zawarto$ci suchej substancji
w wyniku suszenia przy obnizonym ci$nieniu i zawarto$ci wody w wyniku destylacji

azeotropowej

1.6 Okreslenie produktu

Musztarda
Przyprawa otrzymana z ziarna gorczycy, wody, soli, cukru, octu i innych skfadnikow smakowo-

zapachowych zgodnych z recepturg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 |Barwai Wiasciwa dla zastosowanych surowcéw i dodanych skiadnikow
wyglad smakowo-zapachowych; dopuszczalne czarne punkty w przypadku
stosowania gorczycy czarnej
2 | Konsystencja | Gesta do potgestej masa z wyczuwalnymi lub nie drobnymi czgstkami
rozdrobnionych ziaren gorczycy i przypraw w zaleznosci od typu
musztardy PN-A-86964
3 | Zapach Wiasciwy dla musztardy, z wyczuwalnym zapachem przypraw uzytych
skfadnikdw smakowo-zapachowych; bez zapachéw obcych
4 | Smak Piekacy, o zroznicowanym natezeniu w zalezno$ci od rodzaju
musztardy: od lekkiego dla musztardy stotowej i kremskiej do silnego
dla musztardy sarepskiej, zas$ w przypadku musztardy kremskiej PN-A-86964
stodkawy; dopuszcza sie piekgcy, z wyczuwalnym smakiem uzytych
skfadnikdw smakowo-zapachowych oraz wyraznie stony w przypadku
musztardy delikatesowej rodzaju Dijon; bez obcych posmakéw
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Sucha substancja, %, nie mniej niz 20 PN-1SO 1026
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P - - S
2 Kwasoyvgsg_ ogolna w przeliczeniu na kwas octowy, %, 10 PN-A-75101-04
nie mniej niz
Chlorek sodu, %
3 |"W musztardz!e dellk._atesc_)wej rod_zaju Dijon w granicach 5-7 PN-A-75101-10
- W musztardzie specjalnej w granicach 2-7
- w musztardach pozostatych nie wiecej niz 3
- - - - S
4 Qukry ggoig_m w przeliczeniu na cukier inwertowany, %, 3 PN-A-75101-07
nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
5 Masa netto

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

- 190g,

- 210g,

- 1kg.

6 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
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wiasciwg jakos$é produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

NATKA PIETRUSZKI SUSZONA

1 Wstep

2.20Zakres

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

przechowywania i pakowania natki pietruszki suszonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego natki pietruszki suszonej przeznaczonej dla odbiorcy.

2.21Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-ISO 1026 Produkty owocowe i warzywne -- Oznaczanie zawartosci suchej substancji w wyniku
suszenia przy obnizonym cidnieniu i zawarto$ci wody w wyniku destylacji azeotropowej

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

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

fizykochemicznych -- Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Natka pietruszki suszona
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Pociete, wysuszone liscie pietruszki zwyczajnej (Petroselinum crispum).), przeznaczone do poprawy

smaku, zapachu i wygladu produktéw spozywczych.
3 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Barwa Zielona do zielonooliwkowej

2 | Konsystencja Sypka

3 | Zapach Typowy, aromatyczny, bez zapachéw obcych

4 | Smak Typowy, bez posmakéw obcych

5 | Obecnos¢ plesni oraz objawy obecnosci
gryzoni i owadéw (odchoddéw gryzoni, Niedopuszczalna
siersci, zywych owadoéw i ich szczatkdw)

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 1026
Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,1 PN-A-75101-18
3 OZawartosc.zanlleczys.z_czen organicznych pochodzenia roslinnego, 0.05 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wiecej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

- 10g,

- 15g,

- 100g,

Zatagcznik nr 1 do SWZ, nr postepowania D/122/2024 Strona 93



- 250g,
-~ 500g,
- 1kg.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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OCET BALSAMICZNY

1 Wstep

3.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania octu balsamicznego.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego octu balsamicznego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Ocet balsamiczny
Srodek spozywczy otrzymany w procesie fermentaciji octowej i alkoholowej zageszczonego moszczu

winogronowego poddanego dtugotrwatemu dojrzewaniu w drewnianych beczkach.

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
Wyglad i . . .
1 konsystencja Czarna ciecz o gestej konsystenciji
2 | Zapach i smak Charakterystyczny, stodko-kwasny, niedopuszczalny smak i zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Zawartos¢ kwaséw ogoétem wyrazona jako bezwodny kwas octowy, 60
g/1000ml, nie mnigj niz PN-A-79733
5 Rgsztkowg z_gwartos’é alkoholu, %(utamek objetosciowy), 15
nie wiecej niz ’

7 Objetosé netto
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Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.

Dopuszczalna objetos¢ netto:
- 250ml.

8 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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 zgodnosé¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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OCET JABLKOWY

1 Wstep

3.2 Zakres

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

przechowywania i pakowania octu jabtkowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego octu 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 (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-79733 - Ocet

1.3 Okreslenie produktu

Ocet jabtkowy

Produkt przeznaczony do spozycia, otrzymany w biologicznym procesie fermentacji octowej cydru.
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

Lp. Cechy Wymagania
1 Wyglad i Produkt w postaci ptynnej, klarowny, dopuszczalne lekkie zmetnienie
konsystencja ’ ’
2 | Zapach i smak Charakterystyczny, kwasny, niedopuszczalny smak i zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedhig
1 Zawartosé k.waso.w.ogg’rem wyrazona jako bezwodny kwas octowy, 50 PN-A-79733
g/1000ml, nie mnigj niz
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Resztkowa zawartos¢ alkoholu, %(utamek objetosciowy),

S A 0,5
nie wiecej niz

9 Objetosé netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:

- 0,25l

- 0,55

10 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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 zgodnosé z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi

w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
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6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

OCET WINNY BIALY

1 Wstep

3.3 Zakres

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

przechowywania i pakowania octu winnego biatego.

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

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-79733 - Ocet

1.3 Okreslenie produktu

Ocet winny biaty

Srodek spozywczy otrzymany wytgcznie z wina biatego w procesie biologicznym fermentaciji octowe.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéline

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Produkt w postaci ptynnej, klarowny, dopuszczalne lekkie zmetnienie
2 | Zapach i smak Charakterystyczny, kwasny, niedopuszczalny smak i zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Zawarto$¢ kwasoéw ogotem wyrazona jako bezwodny kwas octowy, 60
g/1000ml, nie mniej niz PN-A-79733
2 | Resztkowa zawarto$¢ alkoholu, %(utamek objetosciowy), nie wigcej niz 15
11 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.

Dopuszczalna objetos¢ netto:
- 0,25,
- 0,5l
- 1l

12 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi

w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
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.
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6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

OCET WINNY CZERWONY

1 Wstep

3.4 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania octu winnego czerwonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego octu winnego czerwonego 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-79733 - Ocet

1.3 Okreslenie produktu

Ocet winny czerwony
Srodek spozywczy otrzymany wytgcznie z wina czerwonego w procesie biologicznym fermentadii

octowe;.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 Wyglad i . Produkt w postaci ptynnej, klarowny, dopuszczalne lekkie zmetnienie
konsystencja ’ ’
2 | Zapach i smak Charakterystyczny, kwasny, niedopuszczalny smak i zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Zawarto$¢ kwasoéw ogotem wyrazona jako bezwodny kwas octowy, 60
g/1000ml, nie mnigj niz PN-A-79733
2 | Resztkowa zawarto$¢ alkoholu, %(utamek objetosciowy), nie wigcej niz 1,5

Zawartosc zanieczyszczenh i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem.

13 Objetos¢ netto

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

Dopuszczalna objetos¢ netto:
- 0,25,
- 0,5l
I

14 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi

w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug Tablicy 2.
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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 zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

OCET

1 Wstep

3.5 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania octu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgciji i obrotu

handlowego octu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-79733 - Ocet

1.3 Okreslenie produktu

Ocet
Produkt przeznaczony do spozycia, otrzymany wylgcznie w procesie biologicznym dwdéch fermentacii,

alkoholowej i octowej z surowcoéw pochodzenia rolniczego.
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Ocet spirytusowy
Ocet otrzymany ze spirytusu w biologicznym procesie fermentacji octowej, 10% kwasowosci

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad i

konsystencja Bezbarwny, klarowny ptyn

Charakterystyczny, ostry, intensywny, kwasny, niedopuszczalny smak i zapach
obcy

2 | Zapach i smak

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 1 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?vizz agdan
1 Zawartos¢ kwasow ogotem wyrazona jako bezwodny kwas octowy (g) 100
nie mniej niz na 1000ml PN-A-79733
2 | Resztkowa zawarto$¢ alkoholu, %(utamek objetosciowy), nie wiecej niz 0,5
15 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:

- 0,5l

-1l

16 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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 i 6.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

OREGANO

1 Wstep

3.6 Zakres

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

przechowywania i pakowania oregano.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego oregano przeznaczonego dla odbiorcy.

3.7 Dokumenty powotane

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

— PN-EN ISO 927 Ziota i przyprawy - Oznaczanie zawartosci substancji pochodzenia zewnetrznego i

substancji obcych
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— PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogéinego

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow.

— PN-EN 1SO 6571 Przyprawy i ziola - Oznaczanie zawartosci olejku eterycznego (metoda

hydrodestylacii)

— PN-EN ISO 2825 Ziota i przyprawy - Przygotowanie zmielonej probki do analizy

1.3 Okreslenie produktu

Oregano

Suszone, rozdrobnione liscie (powinny catkowicie przechodzi¢ przez sito o nominalnej $rednicy

przekroju oczek 500um) rosliny Origanum vulgare L.

4 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Jasnoszarozielona do oliwkowozielonej
2 | Konsystencja Sypka, bez zbrylen
3 | Zapach Silny, aromatyczny, przyjemny, delikatny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Korzenny, lekko gorzkawy i piekgcy, bez obcych posmakow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12 PN-ISO 939
v - - P - -
> Zawarto;c p_oplo_’fu _c_)golnego, %(m/m) w przeliczeniu na suchg 12 PN-ISO 928
mase, nie wiecej niz
= - - S
3 0Zawartosc poplo_’fu nle_rozpuszczalnego w 1OA: roz_tw_qrze HCI, 2 PN-ISO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz
4 ane:]\?gr:]?zs,c olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg mase, nie 15 PN-EN ISO 6571
Zawartos$¢ substancji obcych, %(m/m), nie wiecej niz 1 PN-EN ISO 927
6 Obecnc_Jsc szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 2509,

-~ 500g,

- 1kg.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Przygotowanie probek do badan

Wedtug PN-EN ISO 2825.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.4 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
witasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PAPRYKA CHILLI

1 Wstep

4.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania papryki chilli.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego papryki chilli przeznaczonej dla odbiorcy.

4.2 Dokumenty powotane

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

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogélnego

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw

— PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie probek i metody badan

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

1.3 Okreslenie produktu

Papryka chilli

Zatagcznik nr 1 do SWZ, nr postepowania D/122/2024 Strona 108



Produkt w postaci proszku, otrzymany z poddanych odpowiedniej obrébce owocdw papryki chilli,

przeznaczony do poprawy smaku, zapachu i wygladu produktéw spozywczych.

5 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Sypki proszek
2 |Barwa Czerwona do czerwono-pomaranczowe;j
3 | Zapach Typowy, Intensywny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Bardzo ostry, silnie piekacy i palacy, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [ Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 11,0 PN-ISO 939
2 | Zawartos$¢ popiotu 0ogélnego,%(m/m), nie wiecej niz 10 PN-ISO 928
3 Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 16 PN-ISO 930
%(m/m), nie wiecej niz '
Zawartos¢ olejku, kapsaicynoidow w przeliczeniu na kapsaicyne,
4 %(m/m), nie mniej niz 03 PN-R-87019
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg
surowca, nie wiecej niz
5 |- czastek bez ostrych koncéw o wielkosci liniowej nie wigkszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiece;j
niz 3,0
6 Obecnc_)é(: szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

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 by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
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4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
Dopuszczalna masa netto:

- 10g,

- 15g,

-~ 100g,

-~ 250q,

-~ 500g,

- 1kg.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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PAPRYKA SLODKA

1 Wstep

5.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania papryki stodkiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego papryki stodkiej przeznaczonej dla odbiorcy.

5.2 Dokumenty powotane

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

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogéinego

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow

— PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie probek i metody badan

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

1.3 Okreslenie produktu

Papryka stodka
Produkt w postaci proszku, otrzymany z poddanych odpowiednim zabiegom technologicznym owocow
papryki (Capsicum annuum), przeznaczony do poprawy smaku, zapachu i wyglgdu produktéw

spozywczych.
2.Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad i konsystencja | Sypki proszek, niedopuszczalne trwate zbrylenia

2 | Barwa Pomaranczowo-czerwona do brunatno-czerwonej
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3 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych surowcéw, bez zapachéw obcych

4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych surowcow, lekko stodki, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [ Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 11,0 PN-ISO 939
2 | Zawartos$¢ popiotu ogdlnego, %(m/m), nie wigecej niz 6,5 PN-ISO 928
v - > -
3 oZawartosc.popllo’fu .m.e_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 05 PN-ISO 930
%(m/m), nie wiecej niz
4 Z'awart'ogc,. !(apsalcyn0|dow w przeliczeniu na kapsaicyne, %(m/m), 01 PN-R-87019
nie mniej niz
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wiecej niz AL
5. czgstek bez ostrych koncoéw o wielko$ci liniowej nie wiekszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej niz 3,0
6 Obecnqsc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 250g,

-~ 500g,

- 1kg.

4 Trwatosé

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PIEPRZ CYTRYNOWY

1 Wstep

5.3 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pieprzu cytrynowego przeznaczonego dla odbiorcy.
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5.4 Dokumenty powotane

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

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie
— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow

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

1.3 Okreslenie produktu

Pieprz cytrynowy

Mieszanka przyprawowa w skfadzie ktérej znajdujg sie co najmniej: sél (nie wiecej niz 35%), suszone
i zmielone przyprawy i warzywa - w zmiennych proporcjach (pieprz czarny- co najmniej 20%, kurkuma,
czosnek, cebula), skorka cytrynowa — co najmniej 3%, cukier i inne zgodne z recepturg; przeznaczona

do poprawy smaku i zapachu potraw.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Niejednolita, wtasciwa dla uzytych sktadnikéw
2 | Konsystencja Sypka, dopuszcza sie niewielkie zbrylenia fatwo rozsypujace sie
3 | Zapach Swoisty, aromatyczny, wyczuwalny cytrynowy, silny, typowy dla uzytych sktadnikow,
bez zapachéw obcych
4 | Smak Ostry, piekacy, typowy dla uzytych sktadnikdw, posmak cytrynowy, bez posmakow
obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-1SO 939
v - - 5

> 0Zawar’tosc;_pop_lolu _nlg_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 3.0 PN-1SO 930
%(M/m), nie wiecej niz
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych:

3 |- _c‘:zastek bgz os’grych ko_ncow o V\(I.elkOSCI liniowej nie wigkszej 3.0 PN-A-74016
niz 0,3mm i masie nie wiekszej niz 0,4mg, mg/1kg surowca,
nie wiecej niz

4 Obecnosc_szkodnlkow zywych i martwych oraz pozostatosci niedopuszczalna PN-R-87027
po szkodnikach
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 2509,

-~ 500g,

- 1kg.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

$ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PIEPRZ CZARNY MIELONY PORCJOWANY

1 Wstep

5.5 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pieprzu czarnego mielonego porcjowanego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pieprzu czarnego mielonego porcjowanego przeznaczonego dla odbiorcy.

5.6 Dokumenty powotane

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

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogéinego

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie probek i metody badan

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow

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

1.3 Okreslenie produktu

Pieprz czarny mielony porcjowany

Wysuszone, wyksztatcone, przesortowane, rozdrobnione tak Zze, wszystkie czgstki przechodzg przez
sito o boku oczka kwadratowego 2mm, owoce pieprzu czarnego (Piper nigrum L.) z rodziny
pieprzowatych, stosowane do poprawienia smaku i aromatyzowania potraw, w opakowaniu

jednoporcjowym
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Brunatnoczarna lub ciemnoszara do szarobrunatnej
2 | Konsystencja Sypka, dopuszcza sie niewielkie zbrylenia fatwo rozsypujgce sie
3 | Zapach Swoisty, aromatyczny, korzenny, silny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Charakterystyczny, silnie piekacy, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-1SO 939
2 | Zawartos¢ olejku, ml/100g, nie mniej niz 1,0 PN-R-87019
3 | Zawartos¢ popiotu ogotem, %(m/m), nie wigecej niz 6,0 PN-ISO 928
v - > 5
4 0Zawartosc_pop_loiu _nlc_a_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 05 PN-ISO 930
%(m/m), nie wiecej niz
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych,
5 | .c_zqstek bgz os’grych kopcow o vw_elkosm liniowej nie wiekszej 3.0 PN-A-74016
niz 0,3mm i masie nie wiekszej niz 0,4mg, mg/1kg surowca,
nie wiecej
6 ﬁiaiwartosc zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej 01 PN-R-87019
7 Obecnosc_szkodnlkow zywych i martwych oraz pozostatosci niedopuszczalna PN-R-87027
po szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zzadania wynikéw badan

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

mikrobiologicznych z kontroli higieny

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

Dopuszczalna masa netto:

0,2g.

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PIEPRZ CZARNY MIELONY

1 Wstep

5.7 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pieprzu czarnego mielonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pieprzu czarnego mielonego przeznaczonego dla odbiorcy.
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5.8 Dokumenty powotane

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

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogéinego

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie probek i metody badan

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow

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

1.3 Okreslenie produktu

Pieprz czarny mielony
Wysuszone, wyksztatcone, przesortowane, rozdrobnione tak ze, wszystkie czastki przechodzg przez
sito o boku oczka kwadratowego 2mm, owoce pieprzu czarnego (Piper nigrum L.) z rodziny

pieprzowatych, stosowane do poprawienia smaku i aromatyzowania potraw.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Brunatnoczarna lub ciemnoszara do szarobrunatnej
2 | Konsystencja Sypka, dopuszcza sie niewielkie zbrylenia fatwo rozsypujgce sie
3 | Zapach Swoisty, aromatyczny, korzenny, silny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Charakterystyczny, silnie piekacy, bez posmakoéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metv?lc‘:)é*ll)lzdan
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
2 | Zawartos¢ olejku, ml/100g, nie mniej niz 1,0 PN-R-87019
3 | Zawartos¢ popiotu ogétem, %(m/m), nie wiecej niz 6,0 PN-1SO 928
4 0Z/awartos’c’:_pop_ioiu _nig‘rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 05 PN-ISO 930

o(m/m), nie wiecej niz
5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, 3,0 PN-A-74016
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- czgstek bez ostrych koncéw o wielkosci liniowej nie wiekszej
niz 0,3mm i masie nie wiekszej niz 0,4mg, mg/1kg surowca,

nie wiecej
6 ﬁie;wartosc zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej 01 PN-R-87019
7 Obecnos¢ szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci niedopuszczalna PN-R-87027

po szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

- 10g,

- 15g,

-~ 100g,

- 250g,

- 500g,

- 1kg.

4 Trwatosé

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
witasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PIEPRZ ZIOLOWY

1 Wstep

5.9 Zakres

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

przechowywania i pakowania pieprzu ziotowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego pieprzu ziotowego przeznaczonego dla odbiorcy.

5.10Dokumenty powotane

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

— PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogéinego

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow

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

1.3 Okreslenie produktu

Pieprz ziotowy
Przyprawa w sktad ktérej wchodzg gtdwnie suszone i zmielone: owoce kolendry, nasiona gorczycy
biatej, owoce kminku, owoce pieprzu tureckiego, ziele majeranku, przeznaczona do poprawy smaku

i zapachu potraw.
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Niejednolita, wlasciwa dla uzytych skfadnikow
2 | Konsystencja Sypka, dopuszcza si¢ niewielkie zbrylenia tatwo rozsypujgce sie
3 | Zapach Swoisty, aromatyczny, silny, typowy dla uzytych skfadnikéw, bez zapachéw obcych
4 | Smak Ostry, piekacy, typowy dla uzytych sktadnikéw, bez posmakoéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [ Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 11,0 PN-ISO 939
2 | Zawartos¢ popiotu ogétnego,%(m/m) , nie wiecej niz 10,0 PN-ISO 928
v - > -
3 oZawartosc.poplo’ru .mg_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 1.0 PN-ISO 930
%(m/m), nie wiecej niz
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych:
a |- czqstgk be; ost.rycr.l koncc.)w'_o wielkosci liniowej nie W|ek§zej niz 3.0 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej niz 0,4mg, mg/1kg surowca, nie
wiecej niz
5 Obecn(_)sc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 250g,
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- 500g,
- 1kg.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowah 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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PODGRZYBEK SUSZONY

1 Wstep
5.11Zakres

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

przechowywania i pakowania podgrzybkéw suszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego podgrzybkami suszonymi przeznaczonymi 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-78510 Przetwory grzybowe - Grzyby suszone

— PN-A-78509 Grzyby swieze i produkty grzybowe - Metody badan

2.3 Okreslenie produktu
Podgrzybki suszone

Produkt otrzymany ze s$wiezych grzybéw z gatunku podgrzybek brunatny (Imleria badia),

oczyszczonych z zanieczyszczen, pokrojonych, wysuszonych w stopniu zapewniajgcym ich trwato$c¢.
3 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Powinien posiada¢ dotagczony atest grzyboznawcy zgodnie z obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met:lgzlzzdan
1 | Wvalad Owocniki grzybow jednego gatunku, pokrojone w plastry, PN-A-78509
yola cate, zdrowe, bez objawdw zepsucia
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Barwa migzszu na przekroju podtuznym owocnika
charakterystyczna dla danego gatunku grzyba, zmieniona
2 | Barwa procesem technologicznym, powierzchnia wierzchnia
plastra kapelusza ciemnobrgzowa, spodu plastra kapelusza
bladozotta do zéttozielonej

3 | Smak Grzybowy, bez obcych posmakow

4 | Zapach Grzybowy, bez obcych zapachow

2.5 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metv(;(;l)é:;zdan
1 | Zawartosé wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0
2 | Zawartos¢ plastrow samych trzondw, %(m/m), nie wiecej niz 50,0
3 | Zawartos$¢ plastrow pokruszonych, %(m/m), nie wiecej niz 6,0
4 | Zawartos¢ plastrow przypalonych, %(m/m), nie wigcej niz 2,0
5 Zgwar.tos_é plastréw pierwotnie zaczerwionych, %(m/m), nie 50 PN-A-78509
wiecej niz ’
6 Zay\(artoéé zanieczygzc;eh qrggnicznych lub pochodzenia 01
roslinnego, (m/m), nie wiecej niz ’
7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, (m/m), nie wiecej niz 0,5
8 | Zawarto$¢ grzybow innych gatunkow niedopuszczalna
9 | Obecnos¢ plesni oraz szkodnikow niedopuszczalna PN-A-78510
17 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:

- 100g,

4 Trwatosé¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
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5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PRZYPRAWA CURRY

1 Wstep

5.12Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy curry.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego przyprawy curry przeznaczonej dla odbiorcy.

5.13Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).
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— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw.

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

1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa curry

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych przypraw i ziét: kurkuma ( nie mniej niz 18%),
kolendra (nie mniej niz 14%), kmin rzymski (nie mniej niz 4%), kozieradka, gorczyca, chilli, mozliwy jest
takze dodatek gozdzikéw, gatki muszkatotowej, pieprzu czarnego, czosnku, kardamonu, cynamonu,

imbiru, anyzu, soli, przeznaczona do poprawy smaku, zapachu i wyglagdu produktéw spozywczych.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Barwa Zotta, czerwona lub ciemnobrgzowa

2 | Konsystencja Sypka, bez trwatych zbrylen

3 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez zapachéw obcych

4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, pikantno-stodki, bez posmakoéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
v - - 5
> 0Z/awartosc.popllo’fu .nu.a_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, PN-ISO 930
6(m/m), nie wiecej niz 3,0
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wigcej niz A
3. czgstek bez ostrych koncow o wielkosci liniowej nie wiekszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej niz 3,0
4 Obecnc_Jsc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna| PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

18 3 Masa netto

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

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 250g,

- 500g,

- 1kg.

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3

miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PRZYPRAWA DO FLAKOW

1 Wstep
5.14Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy do flakow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy do flakéw przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-R-87019 Surowce zielarskie — Pobieranie probek i metody badan

— PN-EN ISO 2825 Ziota i przyprawy - Przygotowanie zmielonej prébki do analizy

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow.

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostato$ci i zanieczyszczenh
1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa do flakow

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych warzyw, przypraw i ziét m.in. cebuli,
marchwi, czosnku, papryki stodkiej i ostrej, gatki muszkatotowej, pieprzu czarnego, majeranku, imbiru,
soli, cukru, z ewentualnym dodatkiem lisci laurowych, ziela angielskiego, kolendry, kurkumy i innych
sktadnikdbw zgodnych z recepturg przeznaczona do poprawy smaku, zapachu i wyglagdu produktow

spozywczych.
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Konsystencja | Sypka, w zalezno$ci od sktadu surowcowego dopuszcza si¢ niewielkie zbrylenia
2 |Barwa Niejednolita, wtasciwa dla uzytych skfadnikéw
3 | Smak Charakterystyczny dla sktadnikdw, bez posmakéw obcych
4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla danej mieszanki, bez zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
> oZ/awartoé,c':.pop.io’ru .nig_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 3.0 PN-ISO 930
o(m/m), nie wiecej niz
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wigcej niz
3 | - czgstek bez ostrych koncoéw o wielkos$ci liniowej nie wiekszej niz 3,0 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz
4 Obecnqéé szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

19

Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjag producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

- 500g.

4 Trwatos¢
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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

Wykona¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami umieszczonymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh 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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PRZYPRAWA DO KURCZAKA

1 Wstep
5.15Zakres

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

przechowywania i pakowania przyprawy do kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy do kurczaka przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie
— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow.

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

Przyprawa do kurczaka

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych warzyw, przypraw i ziét m.in. papryki stodkiej
(nie mniej niz 14%), czosnku (nie mniej niz 5%), gorczycy biatej, kolendry, kurkumy, kminu rzymskiego,
imbiru, soli, przeznaczona do poprawy smaku, zapachu produktéw spozywczych. Przyprawa moze
zawieraé jeszcze m.in. majeranek, chili, kminek, kurkume, gozdziki, cynamon, pieprz, cebule, gatke

muszkatotowa, bazylie, czgber, natke pietruszki.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Konsystencja | Sypka, w zalezno$ci od sktadu surowcowego dopuszcza si¢ niewielkie zbrylenia
2 |Barwa Niejednolita, wtasciwa dla uzytych skfadnikéw
3 | Smak Charakterystyczny dla uzytych skfadnikow, bez posmakéw obcych
4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla danej mieszanki, bez zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
> oZ/awartoé(: popioffu niqrozpuszczalnego w 10% roz.twp_rze HCI, 3.0 PN-ISO 930
o(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wigcej niz
3 | - czgstek bez ostrych koncoéw o wielko$ci liniowej nie wiekszej niz 3,0 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz
4 Obecnc_)éé szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

20 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:

- 20g,

© 25g,

- 1kg.

4 Trwatos¢

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 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 zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PRZYPRAWA DO MIESA
1 Wstep
5.16Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy do miesa.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy do miesa 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-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie
— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow.

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

1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa do miesa

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych warzyw, przypraw i ziét m.in. czosnku (nie
mniej niz 10%), gorczycy biatej, kminku, kolendry (nie mniej niz 7%), majeranku, papryki stodkiej, czabru
( nie mniej niz 3,6%), chili, cebuli (nie mniej niz 2%), cukru i soli, przeznaczona do poprawy smaku,

zapachu i wygladu produktéow spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Konsystencja | Sypka, w zaleznos$ci od sktadu surowcowego dopuszcza si¢ niewielkie zbrylenia
2 |Barwa Niejednolita, wtasciwa dla uzytych sktadnikéw
3 | Smak Charakterystyczny dla uzytych skfadnikow, bez posmakéw obcych
4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla danej mieszanki, bez zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [ Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-1SO 939
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Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI,

o . . Lo S 3,0 PN-1SO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz

Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wiecej niz

3 | - czgstek bez ostrych koncéw o wielkosci liniowej nie wigkszej niz 3,0 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz

Obecnos¢ szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po

szkodnikach niedopuszczalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajagcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

21 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:

- 20g,

© 25¢,

- 1kg.

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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

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 zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé¢ czyste, bez obcych zapachéw,
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.

PRZYPRAWA DO ZUP W PLYNIE

1 Wstep
5.17Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy do zup w ptynie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy do zup w ptynie przeznaczonej dla odbiorcy.
5.18Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-79011-3 Koncentraty spozywcze — Metody badahn — Oznaczanie zawartosci wody
— PN-A-94052 Koncentraty spozywcze — Buliony, rosoty i hydrolizaty biatkowe

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe - Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na

biatko
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1.3 Okreslenie produktu
Przyprawa do zup w plynie

Produkt spozywczy otrzymywany w wyniku hydrolizy surowcéw roslinnych lub zwierzecych o duzej
zawartosci biatka, gtéwnie zawierajgcy zhydrolizowane biatko w postaci aminokwaséw, sél kuchenng

oraz wode, w postaci ptynu

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa QOd jasnobrgzowej do brunatnej
2 | Wyglad i konsystencja Ptynna
3 | Smak Charakterystyczny dla hydrolizatu  biatkowego, tagodny, nie
dopuszczalny smak gorzki
4 | Zapach Charakterystyczny dla hydrolizatu biatkowego, tagodny

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)(;iug
1 [Masa whasciwa w 20°C, g/ml, nie mniej niz 1,22 PN-A-94052
2 | Azot ogdiny, w suchej masie, % (m/m), nie mniej niz 3,5 PN-A-04018
3 | Azot aminowy, w suchej masie, % (m/m), nie mniej niz 1,13
4 | Chlorek sodu, w suchej masie, % (m/m), nie wiecej niz 50 PN-A-94052
5 | Substancje nierozpuszczalne (osad), % (m/m), nie wiecej niz 1

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
22 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
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Dopuszczalna objetos¢ netto:
-1l

23 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 24 miesigce liczgc od daty produkciji.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
Smak i zapach przypraw do zup w ptynie okresla sie po ich przyrzadzeniu w nastepujacy sposob:

— odwazy¢ 8 g przyprawy i roztworzy¢ w 250 ml przegotowanej goracej wody.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.3.1 Oznaczanie zawartosci wody (metoda termicznego suszenia przy cisnieniu

atmosferycznym)

Wg PN-A-79011-3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PRZYPRAWA GARAM MASALA

1 Wstep
5.19Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy Garam Masala.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego przyprawy Garam Masala przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie
— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikdw.

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostato$ci i zanieczyszczen
1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa Garam Masala

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych warzyw, przypraw i zi6t m.in. kolendry,
kminu rzymskiego, imbir, pieprzu czarnego, cynamonu, gozdzikow, gatki muszkatotowej, kardamonu,
lisci laurowych z ewentualnym dodatkiem ziela angielskiego, papryki stodkiej, chilli, kopru wtoskiego i
innych sktadnikédw zgodnych z recepturg przeznaczona do poprawy smaku, zapachu i wygladu
przygotowywanych potraw.

2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Konsystencja Sypka, w zaleznosci od sktadu surowcowego dopuszcza si¢ niewielkie zbrylenia
rozsypujgce sie pod naciskiem
2 | Barwa Niejednolita, wtasciwa dla uzytych skfadnikow
3 | Smak Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, pikantny, lekko ostry, posmak korzenny,
bez posmakdéw obcych
4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla danej mieszanki, bez zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
v - - 5
2 0Zawartosc.popllo’fu .nu.a_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 3.0 PN-ISO 930
%(m/m), nie wiecej niz
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/lkg surowca,
nie wigcej niz
3 | - czastek bez ostrych koncéw o wielkosci liniowej nie wigkszej niz 3,0 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz
Obecnos¢ szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po .
4 szkodnikach niedopuszczalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

24 Masa netto

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

- 15g,

- 20g.

4 Trwatos¢

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

Zatacznik nr 1 do SWZ, nr postepowania D/122 /2024 Strona 141



5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami umieszczonymi 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 jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
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.

PRZYPRAWA GYROS

1 Wstep
5.20Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
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przechowywania i pakowania przyprawy gyros.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy gyros przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie
— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow.

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen
1.3 Okreslenie produktu
Przyprawa gyros

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych warzyw, przypraw i ziét przeznaczona do
poprawy smaku, zapachu i wyglagdu produktéw spozywczych.

W skfad mieszanki powinny wchodzi¢: czosnek, kolendra, papryka stodka, gorczyca, rozmaryn, chili
pieprz czarny, oregano, kozieradka, cukier, sol. Przyprawa moze zawiera¢ jeszcze m.in. tymianek,

majeranek, owoc jatowca, cebule, kurkume, ziele angielskie, gozdziki.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Konsystencja | Sypka, w zaleznosci od sktadu surowcowego dopuszcza sie niewielkie zbrylenia
rozsypujgce sie pod naciskiem palca

2 |Barwa Niejednolita, charakterystyczna dla uzytych sktadnikow
3 | Smak Charakterystyczny dla uzytych skfadnikéw, bez posmakéw obcych
4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez zapachédw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
5 oZ/awartoé(: popio_’fu nigrozpuszczalnego w _10% roz.tw_o_rze HClI, 30 PN-ISO 930
o(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wigcej niz
3 | - czgstek bez ostrych koncoéw o wielkos$ci liniowej nie wiekszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiece;j 3,0
niz
4 Obecnqéc’: szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

25 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:

- 500g.

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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

Wykona¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami umieszczonymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

Zatacznik nr 1 do SWZ, nr postepowania D/122 /2024 Strona 144



6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PRZYPRAWA UNIWERSALNA

1 Wstep
5.21Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy uniwersalnej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy uniwersalnej 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-74016 Przetwory zboZowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostato$ci i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa uniwersalna
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Produkt otrzymany przez wymieszanie rozdrobnionych, suszonych warzyw (m.in. marchwi, cebuli,
pasternaku, pietruszki, pora, selera, natki pietruszki, papryki stodkiej, ziemniakéw) w ilosci nie mniejszej
niz 15%, soli (nie wiecej niz 55%) oraz substancji wzmacniajgcych smak i zapach, przeznaczony do

poprawienia smaku, zapachu i wyglgdu produktéw spozywczych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Konsystencja | Sypka, warzywa rozdrobnione w zaleznosci od sktadu surowcowego,
dopuszcza sie niewielkie zbrylenia rozsypujgce sie pod naciskiem

2 | Barwa Niejednolita, wtasciwa dla uzytych sktadnikéw
3 | Smak Charakterystyczny dla sktadnikéw, stony
4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla danej mieszanki

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zanieczyszczenia ferromagnetyczne:
- czgstek bez ostrych korcéw o wielkosci liniowej nie wigkszej 3,0 PN-A-74016
niz 0,3 mm i masie nie wiekszej niz 0,4 mg, mg/kg nie wiecej niz
2 | Obecnos$¢ szkodnikéw zywych, martwych i ich pozostatosci nieobecne

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
26 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:
- 20g,
- 25q,
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- 1kg.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg 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
Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh 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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ROSOL WOLOWY

1 Wstep
5.22Zakres

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

przechowywania i pakowania rosotu wotowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego rosotu wotowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

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

— PN-A-94052 Koncentraty spozywcze — Buliony, rosoty i hydrolizaty biatkowe

— PN-ISO 7251 Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda wykrywania obecnosci
i 0znaczania liczby przypuszczalnych Escherichia coli - Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby

— PN-EN ISO 6579 -1 Mikrobiologia tarncucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,

oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie Salmonella Spp.

1.3 Okreslenie produktu
Rosét wotowy

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcow
roslinnych, zwierzecych (ekstrakt wotowy, tluszcz wotowy), z dodatkiem naturalnych przypraw
roslinnych, spozywczych dodatkbw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych smak i
zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych barwnikéw oraz innych substanciji
zgodnych z receptura.

Produkt moze by¢ stosowany jako podstawa innych potraw lub po dodaniu wody mozna otrzymac z

niego rosoét wotowy.
2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Produkt w postaci sypkiej, bez zbrylen, widoczne bardzo drobne
czgstki warzyw
2 | Barwa Typowa dla produktu, bezowa do brgzowej
3 | Smak i zapach Wiasciwy, bez obcych posmakoéw i zapachow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metx:z:l)‘;dan
1 | Mieso wotowe, wyrazone zawartoscig 35
kreatyniny w 11, nie mniej niz, mg PN-A-94052
2 | Ekstrakt miesa wotowego, wyrazony 35
zawartoscig kreatyniny w 11, nie mniej niz, mg
3 | Chlorek sodu w 11 nie wiecej niz, g 12,5 PN-A-79011-7
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cechy Wymagania Met:vgz*zzdan
1 | Bakterie Escherichia coli Nieobecne w 0,1g PN-ISO 7251
2 Pateczki z rOdZajU Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

27 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:
- 500g,
- 1000g.

28 Trwatos¢
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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

Oceny dokona¢ metodg wizualng przy pomocy wechu, smaku i dotyku na zgodnosé

Z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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ROZMARYN

1 Wstep

5.23Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania rozmarynu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego rozmarynu przeznaczonego dla odbiorcy.

5.24Dokumenty powotane

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

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw.

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

5.250kreslenie produktu

Rozmaryn
Wysuszone, nierozdrobnione liscie rosliny (Rosmarinus officinalis) przeznaczone do poprawy smaku i

zapachu produktéw spozywczych.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Zielona do oliwkowozielonej
2 | Zapach Aromatyczny, silny, bez zapachéw obcych
3 | Smak Korzenny, zywiczny, lekko gorzki i cierpki, bez posmakoéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
— - - S

2 oZawartosc.popllo’fu .nltle_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 3.0 PN-ISO 930
%(m/m), nie wiecej niz
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wigcej niz AL

3 | . czastek bez ostrych koricéw o wielkosci liniowej nie wigkszej niz PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej niz 3,0

4 Obecnqsc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajagcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

Dopuszczalna masa netto:
- 10g,

- 150,
- 100g,
- 250g,
- 5009,
- 1kg.

4 Trwatos¢

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy .

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow 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.

SOS 1000 WYSP

1 Wstep

5.26Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sosu 1000 wysp.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sosu 1000 wysp przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

—  PN-A-86951 Produkty warzywne, owocowe, warzywno-owocowe i warzywno-grzybowe —Sosy
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—  PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkéow

1.3 Okreslenie produktu

Sos 1000 wysp

Sos zimny do mies, otrzymany na bazie majonezu i $mietany z dodatkiem $wiezych lub/i
przetworzonych warzyw m.in pomidoréw (owoce rozdrobnione, przecier, koncentrat, ketchup) i papryki
oraz innych warzyw utrwalonych metodami fizycznymi, wzglednie chemicznymi, z dodatkiem przypraw
aromatyczno-smakowych lub/i wyciggow z warzyw, dozwolonych srodkéw stodzacych, soli, kwaséw
spozywczych i z ewentualnym dodatkiem substancji zageszczajgcych, utrwalony termicznie lub

chemicznie.
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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Barwa Typowa d!a uzytych surowcow, zmieniona procesem
technologicznym
2 | zapach i smak Charakt’carystyczny w zaleznosci od uzytych sktadnikow, bez obcych PN-A-86951
zapachdw i posmakow
3 Konsystencja Potptynna do gestej, ewentualnie z widocznymi czgstkami przypraw i
i wyglad innych sktadnikow
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 25 PN-A-75101-10

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badain mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

29 Objetos¢ netto
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Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:

- 21ml,

- 400ml,

-~ 840ml,

-~ 950ml.

30 Trwatosc¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj

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 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

Zatagcznik nr 1 do SWZ, nr postepowania D/122/2024 Strona 155



SOS BARBECUE

1 Wstep

5.27Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sosu barbecue przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
—  PN-A-86951 Produkty warzywne, owocowe, warzywno-owocowe i warzywno-grzybowe —Sosy
—  PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkow

1.3 Okreslenie produktu

Sos barbecue

Sos do mies, otrzymany ze swiezych lub/i przetworzonych pomidoréw (owoce rozdrobnione, przecier,
koncentrat), z dodatkiem aromatu dymu wedzarniczego, przypraw w tym chilli, ekstraktéw warzyw,
dozwolonych srodkéw stodzacych, soli, kwaséw spozywczych, substancji zageszczajgcych, utrwalony

termicznie lub chemicznie.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 |Barwa Ciemnobrazowa z odcieniem bordowym
. Stodko-kwasny, pikantny z charakterystycznym wedzonym
2 | Smaki zapach aromatem; bez obcych zapachéw i posmakoéw PN-A-86951
3 i}(v?lgsl);séenqa Potptynna do gestej, ewentualnie z widocznymi czgstkami sktadnikow
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2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 15 PN-A-75101-10

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

31 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetosé¢ netto:

- 21ml,

- 550ml,

- 950ml,

-~ 1000ml.

32 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj

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 i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow 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 obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SOS BOLONSKI

1 Wstep
5.28Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sosu bolonskiego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sosu bolonskiego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

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

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

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

chlorowodorowego

1.3 Okreslenie produktu
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Koncentrat sosu boloinskiego

Produkt spozywczy w postaci proszku otrzymany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych
surowcow roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, naturalnych przypraw roslinnych, ewentualnym
dodatkiem spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych smak i
zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych z naturalnymi
barwnikéw organicznych oraz innych substancji, z ktérego po wymieszaniu z wodg i ewentualnym
ugotowaniu otrzymuje sie sos, stanowigcy dodatek do potraw.

Sos bolonski powinien zawiera¢ w sktadzie m.in. koncentrat pomidorowy co najmniej 30% lub suszone
pomidory co najmniej 30%, suszone warzywa: cebula, czosnek, papryka czerwona; ziota: oregano,

bazylia, tymianek.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 |Wyglad | Wyrdb sypki, z widocznymi lub nie kawatkami uzytych skfadnikow
typowymi dla danego asortymentu koncentratu sosu,
dopuszczalne nietrwate zbrylenia wynikajgce z wsadu
surowcowego, rozprowadzajgce sie w czasie przyrzadzania PN-A-79011-2
2 | Zapach | Wtasciwy dla surowcow uzytych w czasie produkcji,
niedopuszczalne zapachy obce, wyczuwalny zapach pomidorowy
i uzytych przypraw, ziot

Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzgdzeniu

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Wyglad i Zblizona do potraw przygotowanych z produktow swiezych,
konsystencja | typowy dla produktu deklarowanego w nazwie, konsystencja
zawiesista z widocznymi lub nie sktadnikami typowymi dla danego
asortymentu, niedopuszczalne zbrylenia

2 |Zapachi Charakterystyczny dla danego typu produktéw przygotowanych ze PN-A-79011-2
smak Swiezych produktow, wyczuwalny zapach i smak pomidorowy i
uzytych przypraw i ziét niedopuszczalny posmak hydrolizatu i
posmaki obce oraz smak zbyt stony

3 |Barwa Charakterystyczna, ceglastoczerwona

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
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1 | Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% (m/m) roztworze kwasu

solnego w %, nie wiecej niz 0,2 PN-A-79011-8
2 | Zawartos¢ chlorku sodu (m/m) w %, nie wiecej niz 12 PN-A-79011-7
3 | Obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych, szkodnikéw i ich

pozostatosci niedopuszczalna | PN-A-79011-2

Zawartos¢ zanieczyszczenh i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajagcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

- 500g,

- 1kg.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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 zgodnosé¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

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
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6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw,
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.

SOS CHILLI

1 Wstep

5.29Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sosu chilli.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sosu chilli przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
—  PN-A-86951 Produkty warzywne, owocowe, warzywno-owocowe i warzywno-grzybowe —Sosy
—  PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkéw

1.3 Okreslenie produktu

Sos chilli
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Pikantny sos na bazie papryczki chilli i koncentratu pomidorowego oraz przypraw z ewentualnym
dodatkiem ekstraktéw warzyw i przypraw, zidt, dozwolonych $rodkéw stodzacych, soli, kwaséw

spozywczych, substancji zageszczajgcych, utrwalony termicznie lub chemicznie.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Barwa Typowa d!a uzytych surowcoéw, zmieniona procesem
technologicznym
2 | zapach i smak Charakterystyczny w zalegno.sm od uzytych sktadnikow, pikantny, PN-A-86951
ostry, bez obcych zapachéw i posmakéw
3 Konsystencja Potptynna do gestej, ewentualnie z widocznymi drobnymi czgstkami
i wyglad skfadnikow
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 3,5 PN-A-75101-10

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
33 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:

- 21ml,

- 200ml

- 650ml,

- 700ml,

- 950ml,

- 1100ml.




34 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj

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 i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 i 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SOS CZOSNKOWY

1 Wstep

5.30Zakres

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

przechowywania i pakowania sosu czosnkowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
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handlowego sosu czosnkowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
—  PN-A-86951 Produkty warzywne, owocowe, warzywno-owocowe i warzywno-grzybowe —Sosy
—  PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkéow

1.3 Okreslenie produktu

Sos czosnkowy

Sos zimny do mies, otrzymany na bazie oleju roslinnego, zéttka jaja kurzego z dodatkiem czosnku (co
najmniej 3%), octu, przypraw lub/i ekstraktéw z warzyw lub/i przypraw, dozwolonych s$rodkow
stodzgcych, soli, kwaséw spozywczych i z ewentualnym dodatkiem substancji zageszczajgcych,

utrwalony termicznie lub chemicznie.

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Barwa Typowa d!a uzytych surowcow, zmieniona procesem
technologicznym
2 | zapach i smak Charakt'ery'styczny w zaleznosci od uzyt_ych sk%adnlkpw, bez obcych PN-A-86951
zapachéw i posmakéw, wyczuwalny delikatny smak i zapach czosnku
Konsystencja . . . . . . -
3 i wygiad Potptynna do gestej, ewentualnie z widocznymi czgstkami sktadnikow
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-A-75101-10

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

35 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:

- 21ml,

- 300ml,

- 840ml,

- 850ml,

- 1000ml.

36 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj

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 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SOS DO SALATEK

1 Wstep

5.31Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sosu do satatek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sosu do satatek przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Badania organoleptyczne, sprawdzanie

stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Sos do satatek

Produkt spozywczy, otrzymany gtéwnie z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcéw
roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, przypraw korzennych, ziotowych, z dodatkiem cukru, soli,
kwasow spozywczych, substancji zageszczajacych i innych dozwolonych substancji dodatkowych,
w postaci proszku z ktérego po przyrzgdzeniu wedtug przepisu podanego na opakowaniu, otrzymuje

sie gotowy sos stosowany jako dodatek do satatek.
2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Przed przyrzadzeniem

1 |Wyglad Produkt sypki, z widocznymi lub nie kawatkami uzytych skfadnikéw,

dopuszczalne nietrwate zbrylenia wynikajgce z wsadu surowcowego,

rozprowadzajgce sie w czasie przyrzgdzania PN-A-79011-2
2 | Zapach Wiasciwy dla surowcow uzytych w czasie produkcji,

niedopuszczalne zapachy obce

Po przyrzadzeniu
1 Wyglad Konsystencja potptynna z widocznymi lub nie sktadnikami typowymi
i konsystencja | dla danego asortymentu, niedopuszczalne zbrylenia i rozwarstwienie

2 | zapach i smak V\_/Iasawy, charakterystyczpy dla uzytych skfadnikow, PN-A-79011-2

niedopuszczalne zapachy i posmaki obce
3 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych skfadnikéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Obecnc.)scrz zanieczyszczen 'mlechanlcznych, niedopuszczalna PN-A-79011-2
szkodnikow i ich pozostatosci

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajagcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

-~ 500g,

- 750g,

- 1kg.

4 Trwatosc

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
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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 zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
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

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SOS GRZYBOWY

1 Wstep
5.32Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sosu grzybowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sosu grzybowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Zatagcznik nr 1 do SWZ, nr postepowania D/122/2024 Strona 168



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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

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

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

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

chlorowodorowego

1.3 Okreslenie produktu
Sos grzybowy

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcow
roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, naturalnych przypraw roslinnych, ewentualnym dodatkiem
spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych smak i zapach,
substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych z naturalnymi barwnikéw
organicznych oraz innych substanciji, z ktérego otrzymuje sie sos, stanowigcy dodatek do potraw

Zawartos¢ suszonych grzybow (borowik, maslak, podgrzybek, pieczarka) w koncentracie sosu

grzybowego nie mniej niz 7,5%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 |Wyglad | Wyrdb sypki, z widocznymi lub nie kawatkami uzytych skfadnikow
typowymi dla danego asortymentu koncentratu sosu,
dopuszczalne nietrwate zbrylenia wynikajgce z wsadu

surowcowego, rozprowadzajgce sie w czasie przyrzadzania PN-A-79011-2
2 | Zapach | Wtasciwy dla surowcow uzytych w czasie produkcji,
niedopuszczalne zapachy obce, wyczuwalny zapach grzybowy
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
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1 [Wygladi Zblizona do potraw przygotowanych z produktow swiezych,
konsystencja | typowy dla produktu deklarowanego w nazwie, konsystencja
zawiesista z widocznymi lub nie sktadnikami typowymi dla danego
asortymentu, niedopuszczalne zbrylenia

2 | Zapachi Charakterystyczny dla danego typu produktéw przygotowanych ze PN-A-79011-2
smak Swiezych produktéw, niedopuszczalny posmak hydrolizatu i
posmaki obce oraz smak zbyt stony, wyczuwalny zapach i smak
grzybowy
3 |Barwa Charakterystyczna dla produktu deklarowanego w nazwie

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% (m/m) roztworze kwasu
solnego w %(m/m), nie wiecej niz 0,3 PN-A-79011-8
2 | Zawartos$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 12 PN-A-79011-7
3 | Obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych, szkodnikow i ich
pozostatosci niedopuszczalna | PN-A-79011-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajagcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

-~ 500g,

-~ 850g,

- 1kg.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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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 zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw,
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.

SOS JOGURTOWO-CZOSNKOWY

1 Wstep

5.33Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sosu jogurtowo-czosnkowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sosu jogurtowo-czosnkowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
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—  PN-A-86951 Produkty warzywne, owocowe, warzywno-owocowe i warzywno-grzybowe —Sosy
—  PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkéow

1.3 Okreslenie produktu

Sos jogurtowo-czosnkowy

Sos zimny do mies, otrzymany na bazie majonezu (lub oleju, zéttka jaja kurzego, musztardy, octu) i
jogurtu z dodatkiem czosnku (co najmniej 3%), przypraw lub/i ekstrakiow z warzyw lub/i przypraw,
dozwolonych srodkow stodzacych, soli, kwaséw spozywczych i z ewentualnym dodatkiem substanc;ji

zageszczajacych, utrwalony termicznie lub chemicznie.
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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 |Barwa Typowa d!a uzytych surowcoéw, zmieniona procesem
technologicznym
2 | zapach i smak Charakt'ery'styczny w zaleznosci od uzytycr_l skfadnikéw, bez obcych PN-A-86951
zapachéw i posmakéw, wyczuwalny smak i zapach czosnku
3 :(x;;l)gs;enqa Potptynna do gestej, ewentualnie z widocznymi czgstkami sktadnikow
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-A-75101-10

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

37 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.
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Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:

- 21ml,

- 250ml,

- 300ml,

- 840ml,

- 850ml,

-~ 1000ml.

38 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj

niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh 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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SOS MEKSYKANSKI

1 Wstep

5.34Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sosu meksykanskiego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
—  PN-A-86951 Produkty warzywne, owocowe, warzywno-owocowe i warzywno-grzybowe —Sosy
—  PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkow

1.3 Okreslenie produktu

Sos meksykanski

Ostry, zimny sos do mies, otrzymany ze $wiezych lub/i przetworzonych pomidoréw (owoce
rozdrobnione, przecier, koncentrat), cebuli, papryki, z dodatkiem przypraw w tym chilli, ekstraktéw
warzyw i przypraw, ziot, dozwolonych $rodkéw stodzacych, soli, kwaséw spozywczych i ewentualnym

dodatkiem substancji zageszczajgcych, utrwalony termicznie lub chemicznie.
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 Metvc\:’c;z't:jagdan
1 | Barwa Typowa d!a uzytych surowcow, zmieniona procesem
technologicznym PN-A-86951
. Charakterystyczny w zaleznosci od uzytych skfadnikéw, pikantny,
2 | Zapach i smak P A
ostry, bez obcych zapachéw i posmakéw
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Konsystencja Potptynna do gestej, ewentualnie z widocznymi drobnymi czgstkami
i wyglad skfadnikow

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 3,5 PN-A-75101-10

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

39 Objetos¢ netto

Objetosé¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:

- 21ml,

- 550ml,

- 950ml,

- 1000ml.

40 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
witasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SOS SLODKO-KWASNY

1 Wstep

5.35Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sosu stodko-kwasnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sosu stodko-kwasnego 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-86951 Produkty warzywne, owocowe, warzywno-owocowe i warzywno-grzybowe —Sosy
—  PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkow

1.3 Okreslenie produktu

Sos stodko-kwasny

Sos do potraw, otrzymany z wody, cukru, octu ryzowego z dodatkiem swiezych lub/i przetworzonych
pomidoréw (rozdrobnionych, przecieru, koncentratu), warzyw (np. marchew, cebula, papryka) i drobno
siekanych owocdéw (np. ananas, brzoskwinia), pedéw bambusa, ewentualnie imbiru, z dodatkiem

przypraw, ekstraktow warzyw i przypraw, zidt, dozwolonych srodkéw stodzgcych, soli, kwaséw
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spozywczych i z ewentualnym dodatkiem substancji zageszczajgcych, utrwalony termicznie lub

chemicznie.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

) Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Barwa Typowa d!a uzytych surowcoéw, zmieniona procesem
technologicznym
2 | zapach i smak Charaktfarystyczny w zaleznosci od uzytych sktadnikéw, bez obcych PN-A-86951
zapachow i posmakéw
3 :(Vc\)/;;?gséenqa Potptynna do gestej, ewentualnie z widocznymi czgstkami sktadnikow
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawartos$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,6 PN-A-75101-10

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

41 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:

- 21ml,

- 520ml,

- 550ml,

- 700ml,

- 900ml.
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42 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj

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 i chemicznych

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

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SOS SOJOWY JASNY

1 Wstep

5.36Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sosu sojowego jasnego.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sosu sojowego jasnego przeznaczonego dla odbiorcy.
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1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-94052 Koncentraty spozywcze — Buliony, rosoty i hydrolizaty biatkowe

1.3 Okreslenie produktu

Sos sojowy jasny
Produkt spozywczy otrzymywany z mieszanki soi (nie mniej niz 30%), pszenicy, wody, soli, poddanej

procesowi fermentacji, w postaci ptynu, przeznaczony do poprawy smaku potraw.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 Barwa Bursztynowa do jasnobrgzowej
2 | Konsystencja Ptynna
3 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow, intensywny, niedopuszczalny zapach obcy
4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow, stony, niedopuszczalny smak obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 17 PN-A-94052

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
43 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna objetos¢ netto:
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- 623ml,
- 625ml,

44 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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 zgodnosé z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie 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 zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

Zatagcznik nr 1 do SWZ, nr postepowania D/122/2024 Strona 180



SOS SOJOWY
O OBNIZONEJ ZAWARTOSCI SOL|

1 Wstep

5.37Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sosu sojowego o obnizonej zawartosci soli.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sosu sojowego o obnizonej zawartosci soli przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-94052 Koncentraty spozywcze — Buliony, rosoty i hydrolizaty biatkowe

1.3 Okreslenie produktu

Sos sojowy o obnizonej zawartosci soli
Produkt spozywczy, o obnizonej zawartosci soli o co najmniej 25% w stosunku do oryginalnego
produktu, otrzymywany z mieszanki soi (nie mniej niz 30%), pszenicy, wody, soli, poddanej procesowi

fermentacji, w postaci ptynu, przeznaczony do poprawy smaku potraw.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 Barwa Bursztynowa do brgzowej
2 Konsystencja Plynna
3 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, intensywny, niedopuszczalny zapach
obcy
4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych skfadnikéw, stony, niedopuszczalny smak obcy
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2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

) Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 10,0 PN-A-94052

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

45 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:

- 625ml,

-1l

46 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Ocenic¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

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 jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow 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.

SOL SPOZYWCZA JODOWANA

1 Wstep

5.38Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soli spozywczej jodowane;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego soli spozywczej jodowanej przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

- PN-C-84081-11 — Sl (chlorek sodowy) — Sprawdzanie barwy, wyglgdu, smaku i zapachu

- PN-C-84081-17 - Sol (Chlorek sodowy) - Oznaczanie zawartosci zanieczyszczenh
ferromagnetycznych i mechanicznych

- PN-C-84081-19 — Sdl (Chlorek sodowy) — Oznaczanie pH roztworu wodnego

- PN-C-84081-20 — Sél (Chlorek sodowy) — Oznaczanie zawartosci wody

- PN-C-84081-21 — Sdl (Chlorek sodowy) — Oznaczanie zawartosci substancji nierozpuszczalnych
w wodzie i przygotowanie roztworéw podstawowych

- PN-C-84081-31 - Sdél (Chlorek sodowy) — Oznaczanie zawartosci chlorkéw metodg

merkurymetryczng
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1.3 Okreslenie produktu

S4l spozywcza jodowana
Sd6l wydobywana z naturalnego ztoza metodg suchej eksploatacji i mechanicznego rozdrabniania
urobku gorniczego, kamienna, drobno mielona, wzbogacana zwigzkami jodu, przeznaczona do

spozycia
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wyglad Produkt krystaliczny, sypki
2 |Barwa Biata lub biata o naturalnym odcieniu szarym lub r6zowym
PN-C-84081-11
3 | Zapach Bez obcego zapachu
4 | Smak Stony, bez obcego posmaku, zwtaszcza gorzkiego

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 Zawgrtosc chlorku sod_u (Na_CI) w suchej 97 PN-C-84081-31
masie, % (m/m), co najmniej

2 | Zanieczyszczenia mechaniczne Brak PN-C-84081-17
Zawartos¢ substancji

3 | nierozpuszczalnych w wodzie, % (m/m), 15 PN-C-84081-21
nie wiecej niz
Zawarto$¢ wody w temperaturze 105 °C,

4 o (m/m), nie wiecej niz 0.5 PN-C-84081-20

5 | pH 1 % roztworu wodnego Od6do8 PN-C-84081-19

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badain mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

- 1kg.
5Trwatosé

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonaé¢ metoda 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 zapewniac
wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SOL SPOZYWCZA PORCJOWANA

1 Wstep

5.39Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
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przechowywania i pakowania soli spozywczej porcjowane;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soli spozywczej porcjowanej przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

- PN-C-84081-11 — Sdl (chlorek sodowy) — Sprawdzanie barwy, wygladu, smaku i zapachu

- PN-C-84081-17 - Sdl (Chlorek sodowy) - Oznaczanie zawartoSci zanieczyszczen
ferromagnetycznych i mechanicznych

- PN-C-84081-19 - Sdl (Chlorek sodowy) — Oznaczanie pH roztworu wodnego

- PN-C-84081-20 - Sol (Chlorek sodowy) — Oznaczanie zawartosci wody

- PN-C-84081-21 — Sol (Chlorek sodowy) — Oznaczanie zawartosci substancji nierozpuszczalnych
w wodzie i przygotowanie roztworéw podstawowych

- PN-C-84081-31 - Sdél (Chlorek sodowy) — Oznaczanie zawartosci chlorkbw metodg

merkurymetryczng

1.3 Okreslenie produktu

S4l spozywcza porcjowana
Sol spozywcza, warzona, prozniowa, wzbogacana zwigzkami jodu, przeznaczona do spozycia, w

opakowaniu jednoporcjowym
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 [Wyglad Produkt drobnokrystaliczny, sypki
2 |Barwa Biata
3 |zapach |Bez obcego zapachu PN-C-84081-11
4 | Smak Stony, bez obcego posmaku, zwtaszcza gorzkiego

2.3 Wymagania fizykochemiczne
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Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 Zaw_artosc chlorku sod_u (Na_CI) w suchej 99 PN-C-84081-31
masie, % (m/m), co najmniej

2 | Zanieczyszczenia mechaniczne Brak PN-C-84081-17
Zawartos¢ substancji

3 | nierozpuszczalnych w wodzie, % (m/m), 0,05 PN-C-84081-21
nie wiecej niz
Zawartos¢ wody w temperaturze 105 °C,

4 o (m/m), nie wiecej niz 0.5 PN-C-84081-20

5 | pH 1 % roztworu wodnego Od5do8 PN-C-84081-19

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

Dopuszczalna masa netto:

- 1g.

6 Trwatosé

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 6.1 i 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
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Opakowania powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,
Sladow 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.

TYMIANEK

1 Wstep
5.40 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi obje¢to wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania tymianku.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego tymianku przeznaczonego dla odbiorcy.

5.41 Dokumenty powolane

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

— PN-ISO 928 Ziota 1 przyprawy - Oznaczanie popiotu ogdlnego

— PN-EN ISO 927 Ziota 1 przyprawy — Oznaczanie zawarto$ci substancji pochodzenia
zewnegtrznego 1 substancji obcych

— PN-ISO 930 Ziota 1 przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawarto$ci wody. Metoda destylacji azeotropowe;j

— PN-EN ISO 6571 Przyprawy i ziota - Oznaczanie zawartosci olejku eterycznego (metoda
hydrodestylacji)

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow

1.3 Okreslenie produktu

Ziele tymianku otarte
Oczyszczone, przesortowane ziele tymianku sktadajace si¢ z suszonych lisci 1 kwiatow
rosliny Thymus vulgaris L., poddane procesowi ocierania

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Cechy Wymagania
1 |Barwa Otarte suszone liScie majg barwe od popielatozielonej do brunatnoszarej; suszone
kwiaty od purpurowor6zowej do brunatnordzowej
Konsystencja Sypka, bez trwatych zbrylef
Zapach i smak Aromatyczny, silny, bez zapachow i smakow obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
- Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12 PN-1SO 939
— - , 5 - -
2 Z.awa.rtosg p.o.plo%u 0gbinego,%(m/m), w przeliczeniu na suchg masg, 14 PN-1SO 928
nie wigcej niz
7 - - S
3 OZawartosc poplom me.rozpuszczalnego w .IOA? roz.tw.qrze HCI, 35 PN-1SO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wigcej niz
4 i:lzwartosc olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg mas¢, nie mniej 1.0 PN-EN ISO 6571
5 | Zawarto$¢ substancji obcych, %(m/m), nie wigcej niz 10
Zawarto$¢ todyzek w otartym zielu tymianku o dlugosci powyzej PN-EN ISO 927
6 C . .. e 5,0
10mm i §rednicy powyzej 2mm, %(m/m), nie wigcej niz
7 Obecnqsc szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Masa netto

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

Dopuszczalna masa netto:

10g,
15g,
100g,
250,
5000,
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- 1kg.

4 Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

WLOSZCZYZNA SUSZONA

1 Wstep

5.42Zakres

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

przechowywania i pakowania wtoszczyzny suszone;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego wioszczyzny suszonej przeznaczonej dla odbiorcy.
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5.43Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-ISO 1026 Produkty owocowe i warzywne -- Oznaczanie zawartosci suchej substancji w wyniku

suszenia przy obnizonym cisnieniu i zawartosci wody w wyniku destylacji azeotropowej

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

fizykochemicznych -- Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen organicznych

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

fizykochemicznych -- Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Wloszczyzna suszona

Mieszanka warzyw suszonych otrzymana z kilku gatunkéw swiezych warzyw (m.in. marchwi, pietruszki,

selera, pora, pasternaku), poddanych odpowiednim zabiegom technologicznym, bez dodatku soli i

wysuszonych w stopniu zapewniajgcym im trwatosé.

6 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Mieszanka rozdrobnionych (kostka), wysuszonych warzyw kilku
gatunkéw, sktadniki warzywne czyste, o zachowanym ksztalcie
nadanym przy rozdrobnieniu, bez uszkodzeh przez szkodniki

2 | Barwa Typowa dla uzytych warzyw, zmieniona procesem technologicznym,
niedopuszczalne warzywa spalone

3 | Konsystencja Sypka, elastyczna, nieznacznie tamliwa, kawatki warzyw nie

zlepiajgce sie przy ucisku

Zapach

Typowy dla uzytych warzyw suszonych, bez zapachéw i posmakéw
obcych

Obecnos$¢ plesni oraz objawy
obecnosci gryzoni i owadow

(odchodoéw gryzoni, siersci, zywych

owadoéw i ich szczatkow)

Niedopuszczalna

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp.

Cechy

Metody badan

Wymagania wediug
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Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-1SO 1026

Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,1 PN-A-75101-18

Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego,

o S T 0,01 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wiecej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

- 100g,

- 250g,

- 500g.

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac

wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
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Sladow 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.

ZIELE ANGIELSKIE

1 Wstep

6.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania ziela angielskiego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ziela angielskiego przeznaczonego dla odbiorcy.

6.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).
— PN-EN ISO 927 Ziota i przyprawy - Oznaczanie zawartosci substancji pochodzenia

zewnetrznego i substancji obcych

PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogéinego

—  PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

—  PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody - Metoda destylacji azeotropowej
—  PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw

—  PN-R-87019 Surowce zielarskie — Pobieranie prébek i metody badan

—  PN-A-74016 Przetwory zboZzowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostato$ci i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Ziele angielskie
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Wysuszone, wyksztatcone, lecz niedojrzale owoce (jagody) rosliny Pimenta officinalis L.

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 Metfvz}éz Zdan
Kuliste owoce o powierzchni chropowatej, kazdy
z pozostaloscig
1 Wyglad 4-dziatowego kielicha pozostatoscia
szyputki, niedopuszczalne objawy zaple$nienia Kt 5.2
Barwa Swoista, jasno-brgzowa do ciemno-brunatnej prL.S.
Zapach Swoisty, intensywny, bez zapachéw obcych
Smak Swoisty, piekgcy, bez posmakéw obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metv?,:)é:l)‘a;dan
Wielko$¢ owocu, mm, srednica nie mniejsza niz 3,0
2 | Zawarto$¢ owocow o Srednicy mniejszej niz 3 mm, % (m/m), 30 pkt. 5.3.1
nie wiecej niz '
3 | Zawartos¢ owocow niewyksztatconych, pustych, % (m/m),
nie wiecej niz 2,0 pkt. 5.3.2
4 | Zawartos¢ zanieczyszczen organicznych (szyputki, inne czgsci 15 PN-EN 1SO 927
roslinne), % (m/m), nie wiecej niz '
5 | Obecnos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych niedopuszczalna| PN-A-74016
6 | Obecnos¢ szkodnikow i ich pozostatosci niedopuszczalna| PN-R-87027
7 | Zawartos¢ popiotu ogdlnego, % (m/m), nie wiecej niz 5,0 PN-ISO 928
8 | Zawartos¢ wody, % (m/m), nie wigcej niz 12 PN-ISO 939
9 | Zawartos¢ olejkéw eterycznych, % (m/m), nie mniej niz 3,0 PN-R-87019
10 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych jako popidt 05 PN-ISO 930

nierozpuszczalny w 10 % roztworze HCI, % (m/m), nie wiecej niz

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

Zatagcznik nr 1 do SWZ, nr postepowania D/122/2024

Strona 194




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

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 2509,

- 500g,

- 1kg.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
5.2.1 Ocena barwy, ksztaltu i powierzchni ziarna

Ocenia¢ w Swietle dziennym, rozproszonym przez ogledziny ziela rozsypanego w jednej warstwie na

biatym tle.
5.2.2 Ocena zapachu

Ocenia¢ przez wachanie z bliska catej probki ziela angielskiego, a nastepnie kilku owocow
rozgniecionych. W przypadku stwierdzenia nieprawidiowego lub obcego zapachu, wykonaé prébe
kontrolng przez powolne ogrzanie okoto 10 g w szczelnie zamknietym naczyniu szklanym do

temperatury okoto 30° C, a nastepnie wachanie ziela natychmiast po otwarciu naczynia.
5.2.3 Ocena smaku

Smak oceniaé przez krétkie przetrzymanie na jezyku sproszkowanych owocéw ziela angielskiego,
dociskajgc lekko do podniebienia. Po kazdorazowym wykonaniu proby smaku usta przeptukaé
kilkakrotnie letnig woda.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug Tablicy 2.
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5.3.1 Ocena wielkos$ci owocow

Wielkos¢ owocéw oraz dopuszczalng zawarto$¢ owocdw o srednicy mniejszej niz 3 mm oceniaé przez
przesianie 100 g ziela odwazonego z doktadnoscig do 0,1 g przez sito o srednicy oczek 2,9 mm
i zwazenie z dokfadnoscig do 0,1 g owocow, ktore przeszty przez sito.
Zawarto$¢ owocow o srednicy mniejszej niz 3mm (A) wyrazong w procentach obliczy¢ wg wzoru

A= an]% x 100
gdzie:

m1 - masa przesianych owocéw, wyrazona w gramach (g),
m - masa prébki, wyrazona w gramach (g).

5.3.2 Oznaczenie zawartosci owocow niewyksztatconych (pustych)
Odwazy¢ 20 g ziela z doktadnoscig do 0,1 g, rozsypaé na czystej powierzchni i przekroi¢ kazdy owoc

ostrym nozem. Puste owoce wybra¢ i zwazy¢ z dokfadno$cig do 0,1 g.

Zawartos¢ owocow niewyksztatconych (A) wyrazong w procentach obliczy¢ wg wzoru:

A= %l x 100
gdzie:

m1 - masa owocow pustych, wyrazona w gramach (g),
m - masa probki, wyrazona w gramach (g).

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢é czyste, bez obcych zapachéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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ZIOLA PROWANSALSKIE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania zi6t prowansalskich.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ziét prowansalskich przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie probek i metody badan.

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow.

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

Ziota prowansalskie
Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych ziét takich jak: rozmaryn, bazylia, tymianek,
szalwia lekarska, mieta pieprzowa, czgber ogrodowy, lebiodka i majeranek, przeznaczona do poprawy

smaku, zapachu i wyglgdu produktéw spozywczych.
2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Zielona do zielonooliwkowej
2 | Konsystencja | Sypka, bez zbrylen
3 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez zapachéw obcych
4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakdéw obcych
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2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-ISO 939
5 oZawartosc.popllo’fu.nu.e_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 3.0 PN-1SO 930
%(m/m), nie wiecej niz
3 | Zawartosc¢ olejku, (ml/100g), nie mniej niz 0,2 PN-R-87019
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wigcej niz e
4 | - czastek bez ostrych koricow o wielkosci liniowej nie wiekszej niz 20 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej niz '
Obecnos¢ szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po .
5 szkodnikach niedopuszczalna PN-R-87027

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

- 10g,

- 15g,

- 100g,

- 250g,

-~ 500g,

- 1kg.

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$é z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

ZELATYNA SPOZYWCZA

1 Wstep

6.3 Zakres

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

przechowywania i pakowania zelatyny spozywczej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego zelatyny spozywczej przeznaczonej dla odbiorcy.

6.4 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82245 — Zelatyna spozywcza

1.3 Okreslenie produktu

Zatagcznik nr 1 do SWZ, nr postepowania D/122/2024 Strona 199



Zelatyna spozywcza
Produkt pochodzenia zwierzecego w postaci sypkiej, otrzymany z odttuszczonych kosci i miekkich
odpadéw poubojowych zwierzgt rzeznych m.in. skory, skorek. Sciegien, przez przeprowadzenie

nierozpuszczalnego kolagenu w glutyne

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metvc\)’?élkl)jzdan
1 | Zapach i smak Charakterystyczny, niedopuszczalny obcy
2 | Twardos$c zelu, stopnie Blooma, nie mniej 170
niz
3 | Przezroczystos$¢, %, nie mniej niz 94
4 | Barwa,%, nie mniej niz 60
5 | Wilgotno$¢, %(m/m), nie wigcej niz 14 PN-A-82245
6 | Zawartos¢ popiotu, %(m/m), nie wigcej niz 2
7 | pH zolu 4+7
8 | Zawartos¢ substancji redukujgcych w
przeliczeniu na SO2 mg/kg, nie wiecej niz 50
9 | Zawarto$¢ substancji utleniajgcych w
przeliczeniu na H202 mg/kg, nie wiecej niz 25

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

47 Masa netto

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

- 30g,

- 50g,

- 250g,

-~ 500g,

-~ 1000g.
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4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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 i fizykochemicznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

ZUREK - INSTANT

1 Wstep
6.5 Zakres

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

przechowywania i pakowania zurku.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego zurku przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Badania organoleptyczne, sprawdzanie
stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczenh
— 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

Zurek - instant

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcéw
roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem lub bez 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 dodatkowych, z ktérego otrzymuje sie zupe — | danie obiadowe.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzagdzeniem

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 |Wyglad Produkt sypki, widoczne sktadniki zgodnie ze skladem
surowcowym (m.in. kawateczki warzyw) dopuszczalne
nietrwate zbrylenia sktadnikow rozprowadzajgce sie w
czasie przyrzadzania

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

PN-A-79011-2
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Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 |Wygladi Typowe dla zurku, w zupie widoczne sktadniki zgodne z
konsystencja recepturg, konsystencja zawiesista, sktadniki (m.in.

kawateczki warzyw), dobrze uwodnione, jedrne, o dobrze
zachowanych  ksztattach, niedopuszczalne  zbrylenia
skfadnikéw nierozprowadzajgce sie podczas przyrzadzania

2 | Barwa Wiasciwa dla zurku PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dla zurku, lekko wyczuwalny zapach
wedzonki i majeranku, niedopuszczalne zapachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dla smaku zurku z wyczuwalnymi uzytymi
przyprawami, niedopuszczalny smak obcy oraz zbyt kwasny
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
— - - 5
1 | Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% (m/m) 0.2 PN-A-79011-8

roztworze kwasu solnego w %, nie wiecej niz
2 | Zawartos¢ chlorku sodu (m/m) w %, nie wiecej niz 12 PN-A-79011-7
3 Qbecnosc zanieczyszczen mechanicznych, szkodnikéw niedopuszczalna PN-A-79011-2

i ich pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

- 500g,

- 1000g.

4 Trwatosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
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Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 i 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 zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

ZUREK NA ZAKWASIE — KONCENTRAT

1 Wstep
6.6 Zakres

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

przechowywania i pakowania zurku na zakwasie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego Zurku na zakwasie przeznaczonego dla odbiorcy.
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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-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkéw

1.3 Okreslenie produktu

Zurek na zakwasie — koncentrat

Produkt spozywczy otrzymany w wyniku naturalnej fermentacji roztworu maki zytniej i wody z dodatkiem

soli oraz przypraw, wykorzystywany jako baza do przygotowania zurku.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzgdzeniem

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Produkt ptynny, z widocznymi drobinkami przypraw, niedopuszczalne zbrylenia,
dopuszczalne lekkie rozwarstwienie produktu

2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, niedopuszczalna barwa zmieniona, nietypowa

3 | Zapach Wiasciwy dla surowcow uzytych w czasie produkcji, wyczuwalny zapach uzytych przypraw,
niedopuszczalne zapachy obce

4 | Smak Charakterystyczny dla smaku zupy przygotowanej ze swiezych surowcow deklarowanych w
nazwie, wyrazisty, lekko kwasny; niedopuszczalne posmaki obce oraz smak zbyt stony,
kwasny.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ chlorku sodu %(m/m), nie wiecej niz 6,0 PN-A-75101-10

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

48 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:

- 500ml,

-~ 1000ml.

49 Trwatos¢

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

2 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 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PRZYPRAWA DO KURCZAKA

1 Wstep
6.7 Zakres

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

przechowywania i pakowania przyprawy do kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy do kurczaka przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie
— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow.

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

Przyprawa do kurczaka

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych warzyw, przypraw i ziét m.in. papryki stodkiej
(nie mniej niz 14%), czosnku (nie mniej niz 5%), gorczycy biatej, kolendry, kurkumy, kminu rzymskiego,
imbiru, soli, przeznaczona do poprawy smaku, zapachu produktéw spozywczych. Przyprawa moze
zawieraé jeszcze m.in. majeranek, chili, kminek, kurkume, gozdziki, cynamon, pieprz, cebule, gatke

muszkatotowg, bazylie, czgber, natke pietruszki.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne
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Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Konsystencja | Sypka, w zalezno$ci od sktadu surowcowego dopuszcza si¢ niewielkie zbrylenia
2 | Barwa Niejednolita, wtasciwa dla uzytych skfadnikow
3 | Smak Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakéw obcych
4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla danej mieszanki, bez zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [ Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
— - - 5
2 0Zawartosc poplo"fu nlqrozpuszczalnego w 10A: roz.twp-rze HCI, 3.0 PN-1SO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wigcej niz
3 | - czastek bez ostrych koncéw o wielkosci liniowej nie wiekszej niz 3,0 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz
Obecnos¢ szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po .
4 szkodnikach niedopuszczalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

50 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:

- 209,

~ 25¢,

- 1kg.

4 Trwatos¢
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh 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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KAWA | HERBATA: ZADANIE NR 4-6

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

HERBATA CZARNA GRANULOWANA

1 Wstep
6.8 Zakres

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

przechowywania i pakowania herbaty czarnej granulowane;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego herbaty czarnej granulowanej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-ISO 1572 Herbata - Przygotowanie rozdrobnionej prébki o znanej zawartosci suchej masy

— PN-ISO 9768 Herbata - Oznaczanie wyciggu wodnego

— PN-ISO 1575 Herbata - Oznaczanie popiotu ogélnego

— PN-ISO 1576 Herbata - Oznaczanie popiotu rozpuszczalnego w wodzie i popiotu
nierozpuszczalnego w wodzie

— PN-ISO 1577 Herbata - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 1578 Herbata - Oznaczanie alkalicznosci popiotu rozpuszczalnego w wodzie

— PN-ISO 3103 Herbata - Przygotowanie naparu do badan sensorycznych

— PN-ISO 5498 Produkty rolno-spozywcze - Oznaczanie zawartosci widkna surowego - Metoda
ogolna

— PN-ISO 6078 Herbata czarna - Terminologia

1.3 Okreslenie produktu

Herbata czarna granulowana
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Herbata produkowana tylko i wylgcznie z zastosowaniem uznanych metod produkcji, w szczegdlnosci

procesow wiedniecia, skrecania (metoda CTC - zgniatanie, rozerwanie i zwijanie lisci), fermentacji,

suszenia lisci, pgczkow lisciowych pochodzacych z delikatnych pedéw gatunku Camellia sinensis (L.)

Kuntze, uznanych za odpowiednie do przygotowania herbaty do spozycia jako napoju; herbata w postaci

kuleczek jednakowej wielkosci (granulatu)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania chemiczne

L.p. | Cechy | Wymagania
Granulat
1 Wyglad Granulat jednolity, wolny od zanieczyszczenh
2 Zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpowiedniego gatunku
herbaty; niedopuszczalny: workowy, zlezaty, spalony, zepsuty, inny obcy
Napar
3 Wyglad naparu Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpowiedniego gatunku
herbaty, zywy; niedopuszczalny matowy, mulisty i inny obcy
4 Smak i zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpowiedniego gatunku
herbaty, atrakcyjny, zywy, silny; niedopuszczalny zapach i posmak: workowy,
przypalony, ziemisty, pusty, zwietrzaty, trawiasty, metaliczny, splesniaty,
mulisty, inny obcy
Napar do oceny powinien by¢ przygotowany wedtug metody opisanej w PN-ISO 3103.

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania chemiczne

L.p. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 | Wycigg wodny, % (m/m), nie mniej niz 32 PN-ISO 9768
2 | Popiot ogdiny, % (m/m),
Nie wiecej niz 8 PN-ISO 1575
Nie mniegj niz 4
3 Popidt rozpuszczalny w wodzie jako
procent popiotu ogdinego, % (m/m), nie 45 PN-ISO 1576
mniej niz
4 Alkalicznosc¢ popiotu rozpuszczalnego w
wodzie (jako KOH), % (m/m)
nie mniej niz 1,0* PN-1SO 1578
nie wiecej niz 3,0
5 Popidt nierozpuszczalny w kwage_ o 1.0 PN-ISO 1577
chlorowodorowym, % (m/m), nie wiecej niz
6 | Widkno surowe, % (m/m), nie wiecej niz 16,5 PN-1SO 5498
* Jezeli alkaliczno$¢ popiotu rozpuszczalnego w wodzie jest wyrazona w milimolach KOH na 100 g zmielonej prébki,
wartosci graniczne sg nastepujace:
- najnizsza dopuszczalna 17,8
- najwyzsza dopuszczalna 53,6.
Wszystkie wielko$ci podano w przeliczeniu na suchg mase oznaczang w temperaturze 103 + 2°C wedlug PN-ISO 1572.
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

51 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:

-~ 100g,

- 500g.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé pkt. 6.1 6.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 z wykorzystaniem

normy PN-ISO 6078.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

HERBATA CZARNA LISCIASTA

1 Wstep
6.9 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania herbaty czarnej lisciaste;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego herbaty czarnej liSciastej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-ISO 1572 Herbata - Przygotowanie rozdrobnionej prébki o znanej zawarto$ci suchej masy

— PN-ISO 9768 Herbata - Oznaczanie wyciggu wodnego

— PN-ISO 1575 Herbata - Oznaczanie popiotu ogélnego

— PN-ISO 1576 Herbata - Oznaczanie popiotu rozpuszczalnego w wodzie i popiotu
nierozpuszczalnego w wodzie

— PN-ISO 1577 Herbata - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 1578 Herbata - Oznaczanie alkalicznos$ci popiotu rozpuszczalnego w wodzie

— PN-ISO 3103 Herbata - Przygotowanie naparu do badan sensorycznych

— PN-ISO 5498 Produkty rolno-spozywcze - Oznaczanie zawarto$ci wibkna surowego - Metoda
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ogolna

— PN-ISO 6078 Herbata czarna - Terminologia

1.4 Okreslenie produktu
Herbata czarna lisciasta

Herbata produkowana tylko i wytgcznie z zastosowaniem uznanych metod produkcji, w szczegdlnosci
procesow wiedniecia, skrecania (rolowania), fermentacji, suszenia lisci, paczkéw lisciowych
pochodzacych z delikatnych pedéw gatunku Camellia sinensis (L.) Kuntze, uznanych za odpowiednie

do przygotowania herbaty do spozycia jako napoju; herbata w postaci listkdw i pgczkow lisciowych
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
Suche liscie

1 Wyglad Listki, paczki lisciowe (skrecone, zwiniete) barwy czarnej,
jednolite, staranne, wolne od zanieczyszczen

2 Zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla

odpowiedniego gatunku herbaty; niedopuszczalny: workowy,
zlezaty, spalony, zepsuty, inny obcy

Napar
3 Wyglad naparu Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla
odpowiedniego gatunku herbaty, zywy; niedopuszczalny
matowy, mulisty
4 Smak i zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla
odpowiedniego gatunku herbaty, atrakcyjny, zywy, silny;
niedopuszczalny zapach i posmak: workowy, przypalony,
ziemisty, pusty, zwietrzaty, trawiasty, metaliczny, splesniaty,
mulisty, inny obcy
Napar do oceny powinien by¢ przygotowany wediug metody opisanej w PN-ISO 3103.

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug
1 Wycigg wodny, % (m/m), nie mniej niz 32 PN-1SO 9768
2 Popiét ogélny, % (m/m),
Nie wiecej niz 8 PN-1SO 1575
Nie mniej niz 4
3 Popidt rozpuszczalny w wodzie jako
procent popiotu ogdéinego, % (m/m), nie 45 PN-1SO 1576
mniej niz
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4 Alkalicznos$¢ popiotu rozpuszczalnego w
wodzie (jako KOH), % (m/m)

. i " PN-1SO 1578
nie mniej niz 1,0
nie wiecej niz 3,0*
5 Popiét nierozpuszczalny w kwasie 1.0 PN-ISO 1577

chlorowodorowym, % (m/m), nie wiecej niz
6 Widkno surowe, % (m/m), nie wiecej niz 16,5 PN-1SO 5498

* Jezeli alkalicznos$¢ popiotu rozpuszczalnego w wodzie jest wyrazona w milimolach KOH na 100 g zmielonej probeki,

wartosci graniczne sg nastepujace:

- najnizsza dopuszczalna 17,8

- najwyzsza dopuszczalna 53,6.

Wszystkie wielkosci podano w przeliczeniu na suchg mase oznaczang w temperaturze 103 + 2°C wedlug PN-ISO 1572.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

52 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:

-~ 100g,

-~ 500g.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé pkt. 6.1 6.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 z wykorzystaniem

normy PN-ISO 6078.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug 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
witasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

HERBATA CZARNA W TOREBKACH (EKSPRESOWA)

1 Wstep

6.10Zakres

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

przechowywania i pakowania herbaty czarnej w torebkach (ekspresowej).

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego herbaty czarnej w torebkach (ekspresowej) przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
— PN-ISO 1572 Herbata - Przygotowanie rozdrobnionej prébki o znanej zawartosci suchej masy
— PN-ISO 9768 Herbata - Oznaczanie wyciggu wodnego

— PN-ISO 1575 Herbata - Oznaczanie popiotu ogélnego
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— PN-ISO 1576 Herbata - Oznaczanie popiotu rozpuszczalnego w wodzie i popiotu
nierozpuszczalnego w wodzie

— PN-ISO 1577 Herbata - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 1578 Herbata - Oznaczanie alkalicznosci popiotu rozpuszczalnego w wodzie

— PN-ISO 3103 Herbata - Przygotowanie naparu do badan sensorycznych

— PN-ISO 5498 Produkty rolno-spozywcze - Oznaczanie zawarto$ci witdkna surowego - Metoda
ogolna

— PN-ISO 6078 Herbata czarna - Terminologia

1.5 Okreslenie produktu

Herbata czarna w torebkach (ekspresowa)

Herbata czarna otrzymana ze swiezych lisci, pgczkow lisciowych gatunku Camellia sinensis (L.) Kuntze,
uznanych za odpowiednie do przygotowania herbaty do spozycia jako napoju; produkowana tylko i
wylgcznie z zastosowaniem uznanych metod produkcji, w szczegdlnosci proceséw wiedniecia,
skrecania, fermentacji, suszenia, sortowania (wyodrebnia sie odpowiednig frakcje do prod. herbaty

ekspresowej), pakowana w torebki o masie 2 g po 100szt w opakowaniu.

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
Herbata przed zaparzeniem
1 Zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpowiedniego
gatunku herbaty; niedopuszczalny: workowy, zlezaty, spalony,
zepsuty, inny obcy

Napar
2 Wyglad naparu Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpowiedniego
gatunku herbaty, Zywy; niedopuszczalny matowy, mulisty
3 Smak i zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpowiedniego

gatunku herbaty, atrakcyjny, zywy, silny; niedopuszczalny
zapach i posmak: workowy, przypalony, ziemisty, pusty,
zwietrzaly, trawiasty, metaliczny, splesniaty, mulisty, inny obcy
Napar do oceny powinien by¢ przygotowany wedtug metody opisanej w PN-ISO 3103.

2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania chemiczne
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Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 | Wyciag wodny, % (m/m), nie mniej niz 32 PN-I1SO 9768
2 | Popidt ogdiny, % (m/m),
nie wigcej niz 8 PN-1SO 1575
nie mniej niz 4
3 0Poploi rozpuszgzglqy w wodzie jako procent popiotu ogdlnego, 45 PN-ISO 1576
%(m/m), nie mniej niz
4 | Alkaliczno$¢ popiotu rozpuszczalnego w wodzie (jako KOH), % (m/m)
nie mniej niz 1,0* PN-1SO 1578
nie wiecej niz 3,0*
5 P.oplo{r n!grozpuszczalny w kwasie chlorowodorowym, % (m/m), nie 1.0 PN-ISO 1577
wiecej niz
6 | Widkno surowe, % (m/m), nie wiecej niz 16,5 PN-1SO 5498
* Jezeli alkaliczno$¢ popiotu rozpuszczalnego w wodzie jest wyrazona w milimolach KOH na 100 g zmielonej prébeki,
wartosci graniczne sg nastepujace:
- najnizsza dopuszczalna 17,8
- najwyzsza dopuszczalna 53,6.
Wszystkie wielko$ci podano w przeliczeniu na suchg mase oznaczang w temperaturze 103 + 2°C wedlug PN-ISO 1572.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

53 Masa netto

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

-~ 2009 (100x29).

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ pkt. 6.1 6.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 z wykorzystaniem

normy PN-1SO 6078.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych
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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 zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

HERBATA WITAMINIZOWANA

1 Wstep
6.11Zakres

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

przechowywania i pakowania herbaty witaminizowane;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego herbaty witaminizowanej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

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

sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen
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1.3 Okreslenie produktu

Herbata witaminizowana

Produkt spozywczy, otrzymany przez wymieszanie cukru i/lub innych naturalnych srodkéw stodzgcych,
kwaséw spozywczych, aromatéw naturalnych i/lub identycznych z naturalnymi i/lub syntetycznych,
barwnikéw naturalnych i/lub identycznych z naturalnymi i innych skfadnikéw (m.in. ekstraktu z herbaty
czarnej, witamin), spetniajgcy wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa; w postaci rozpuszczalnego

proszku, granulatu lub aglomeratu, z ktérego po przyrzgdzeniu wedtug przepisu podanego na

opakowaniu, otrzymuje sie napéj gotowy do spozycia.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Konsystencjaiwyglad |Sypka, w przypadku koncentratu w postaci proszku
dopuszczalne wystepowanie zbryleh masy i grudek PN-A-79011-2
sktadnikdw naturalnych (barwniki, proszki owocowe, itp.)
rozpuszczajacych sie podczas przyrzadzania napoju
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzgdzeniu
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad
- Konsystencja Ptynna
- Klarownosé Klarowny lub opalizujgcy lub metny
- Barwa Charakterystyczna dla zastosowanych skfadnikéw PN-A-79011-2
2 | Zapach Charakterystyczny dla substancji smakowo-aromatycznych
deklarowanych w nazwie napoju lub wchodzgcych w jego
skiad; niedopuszczalne zapachy obce
3 | Smak Stodki lub stodko-kwasny, charakterystyczny dla substanciji
smakowo-aromatycznych; niedopuszczalne posmaki obce
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne przed przyrzagdzeniem
Lp. | Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 ]S)becnosc zanieczyszczen mechanicznych poza niedopuszczalna PN-A-79011-2
erromagnetycznymi




2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych
bez ostrych koncow"
- ogolna ilo$¢, mg/kg produktu, nie wiecej niz

3,0

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

54 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:
- 300g,
- 1000g.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 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

wynosic

nie

mniej

niz

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac

wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,

Sladow plesni i uszkodzer mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

HERBATA ZIELONA LISCIASTA

1 Wstep
6.12Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania herbaty zielonej lisciastej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego herbaty zielonej lisciastej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tagcznie ze zmianami):

— PN-ISO 1572 Herbata - Przygotowanie rozdrobnionej prébki o znanej zawartosci suchej masy

— PN-ISO 9768 Herbata - Oznaczanie wyciggu wodnego

— PN-ISO 1575 Herbata - Oznaczanie popiotu ogélnego

— PN-ISO 1576 Herbata - Oznaczanie popiotu rozpuszczalnego w wodzie i popiotu
nierozpuszczalnego w wodzie

— PN-ISO 1577 Herbata - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 1578 Herbata - Oznaczanie alkalicznos$ci popiotu rozpuszczalnego w wodzie

— PN-ISO 3103 Herbata - Przygotowanie naparu do badan sensorycznych

— PN-ISO 5498 Produkty rolno-spozywcze - Oznaczanie zawarto$ci wibkna surowego - Metoda
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ogolna

— PN-ISO 6078 Herbata czarna - Terminologia

1.6 Okreslenie produktu
Herbata zielona lisciasta

Herbata otrzymana ze $wiezych lisci, pgczkéw lisciowych gatunku Camellia sinensis (L.) Kuntze,
uznanych za odpowiednie do przygotowania herbaty do spozycia jako napoju; poddanych po procesie
wiedniecia mocnemu podgrzaniu na parze wodnej (niszczgcej zawarte w lisciach enzymy dzieki czemu
liscie zachowujg swojg barwe), po odparowaniu wody herbata poddawana jest procesowi lekkiego

zwijania (skrecania, rolowania) a nastepnie suszeniu, sortowaniu i pakowaniu.

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
Suche liscie

1 Wyglad Posta¢ petnych, skreconych lub zwinietych lisci o barwie
zielonooliwkowej, jednolitej, wolnych od zanieczyszczen

2 Zapach Charakterystyczny dla herbaty zielonej; niedopuszczalny:
workowy, zlezaty, spalony, zepsuty i inny obcy

Napar
3 Wyglad naparu Charakterystyczny dla herbaty zielonej, o barwie jasnej,

zblizonej do cytrynowozottej, stomkowej, lekko zielonej, zywy,
barwny; niedopuszczalny matowy, mulisty i inny obcy

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla herbaty zielonej; atrakcyjny, zywy,
silny; niedopuszczalny zapach i posmak: workowy,
przypalony, ziemisty, pusty, zwietrzaty, trawiasty, metaliczny,
splesniaty, mulisty lub inny obcy

Napar do oceny powinien by¢ przygotowany wediug metody opisanej w PN-ISO 3103.

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 Wycigg wodny, % (m/m), nie mniej niz 32 PN-1ISO 9768
2 Popidt ogdlny, % (m/m),
Nie wiecej niz 8 PN-1SO 1575
Nie mniej niz 4
3 Pop_lol rozp,uszczalny w wod2|_e Jakq prq?ent 45 PN-ISO 1576
popiotu ogdinego, % (m/m), nie mniej niz
4 Alkalicznos¢ popiotu rozpuszczalnego w
wodzie (jako KOH), % (m/m) PN-ISO 1578
nie mniej niz 1,0*

Zatagcznik nr 1 do SWZ, nr postepowania D/122/2024 Strona 223



nie wiecej niz 3,0*

5 Popidét nlerozpuszczoalny w kwa.3|e' o 1.0 PN-ISO 1577
chlorowodorowym, % (m/m), nie wiecej niz

6 Widkno surowe, % (m/m), nie wiecej niz 16,5 PN-1SO 5498

* Jezeli alkalicznos$¢ popiotu rozpuszczalnego w wodzie jest wyrazona w milimolach KOH na 100 g zmielonej probeki,

wartosci graniczne sa nastepujace:

- najnizsza dopuszczalna 17,8

- najwyzsza dopuszczalna 53,6.

Wszystkie wielkosci podano w przeliczeniu na suchg mase oznaczang w temperaturze 103 + 2°C wedtug normy PN-ISO

1572.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

55 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:

- 100g,

- 250g.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ pkt. 6.1 6.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 z wykorzystaniem

normy PN-ISO 6078.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

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 zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

HERBATA ZIELONA W TOREBKACH (EKSPRESOWA)

1 Wstep

6.13Zakres

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

przechowywania i pakowania herbaty zielonej w torebkach (ekspresowej).

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego herbaty zielonej w torebkach (ekspresowej) przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-ISO 3103 Herbata - Przygotowanie naparu do badan sensorycznych

1.7 Okreslenie produktu

Herbata zielona w torebkach (ekspresowa)
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Herbata otrzymana ze Swiezych lidci, paczkow lisciowych gatunku Camellia sinensis (L.) Kuntze,

uznanych za odpowiednie do przygotowania herbaty do spozycia jako napoju; poddanych po procesie

wiedniecia mocnemu podgrzaniu na parze wodnej (niszczgcej zawarte w lisciach enzymy dzieki czemu

liscie zachowujg swojg barwe), po odparowaniu wody herbata poddawana jest procesowi lekkiego

zwijania (skrecania, rolowania) a nastepnie suszeniu, sortowaniu (wyodrebnia sie odpowiednia frakcje

do prod. herbaty ekspresowej), pakowana w torebki o masie od 1,5 g do 2 g.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy

Wymagania

Herbata przed zaparzeniem

1 Zapach

Charakterystyczny dla herbaty zielonej oraz dla odpowiedniego
gatunku herbaty; niedopuszczalny: workowy, zlezaty, spalony,
zepsuty, inny obcy

Napar

2 Wyglad naparu

Charakterystyczny dla herbaty zielonej, o barwie jasnej,
zblizonej do cytrynowozéttej, stomkowej, lekko zielonej, zywy,
barwny; niedopuszczalny matowy, mulisty i inny obcy kolor -
bladozétty

3 Smak i zapach

Charakterystyczny dla herbaty zielonej; atrakcyjny, zywy, silny;
niedopuszczalny zapach i posmak: workowy, przypalony,
ziemisty, pusty, zwietrzaly, trawiasty, metaliczny, splesniaty,
mulisty lub inny obcy

Charakterystyczny dla herbaty zielonej; smak tagodny i gtadki;
niedopuszczalny zapach i posmak: ziemisty, pusty, zwietrzaty,
trawiasty, metaliczny, splesniaty, mulisty, inny obcy

Napar do oceny powinien by¢ przygotowany wedtug metody opisanej w PN-ISO 3103.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

56

Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

57

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

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

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé pkt. 6.1 6.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachow,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KAWA NATURALNA MIELONA

1 Wstep
6.14Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kawy naturalnej mielone;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
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handlowego kawy naturalnej mielonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-76100 Kawa palona — Wymagania i metody badan
— PN-ISO 6668 Kawa zielona — Przygotowanie probek do analizy sensorycznej
— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badan - badania organoleptyczne,

sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu
Kawa naturalna mielona

Kawa naturalna mielona - produkt otrzymany przez zmielenie upalonych ziaren kawy zielonej (surowej)

pochodzacych z rosliny rodzaju botanicznego Coffea L.(najczesciej uprawianych gatunkéw).
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Sktad surowcowy

100% kawa Arabica

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 |Barwa Od jasno- do ciemnobrgzowej w zaleznosci od stopnia
upalenia, praktycznie jednolita

2 | Wyglad Konsystencja sypka, o praktycznie wyrdwnanym stopniu PN-A-76100
granulacji, bez trwatych zbrylen, niedopuszczalne
zaplesnienie

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kawy palonej, wtasciwy, naturalny,

naparu bez zapachu i smaku plesni, zjetczenia oraz innych obcych PN-1SO 6668

zapachoéw i posmakoéw

2.4 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
L Obecnosc’s.zkodmkow ich Niedopuszczalna PN-A-79011-2
pozostatosci
2 | Zanieczyszczenia obce Niedopuszczalne PN-A-76100 p.7.1.4
3 | Wilgotnos¢ Nienormalizowana
Do ustalenia miedzy dostawcg a PN-A-76100
odbiorcg

2.5 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

58 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:

- 250g,

- 500g.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami i wg. norm zawartych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
witasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KAWA NATURALNA ZIARNISTA

1 Wstep
6.15Zakres

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

przechowywania i pakowania kawy naturalnej ziarnistej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kawy naturalnej ziarnistej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-76100 Kawa palona — Wymagania i metody badan
— PN-ISO 6668 Kawa zielona - Przygotowanie prébek do analizy sensorycznej
— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badan - badania organoleptyczne,

sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu
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Kawa naturalna ziarnista

Kawa

naturalna ziarnista - produkt otrzymany przez upalenie ziaren kawy zielonej(surowej)

pochodzacych z rosliny rodzaju botanicznego Coffea L.(najczesciej uprawianych gatunkéw), bez uzycia

dodatkowych zabiegéw i $rodkéw zmieniajgcych jej naturalny charakter.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Sktad surowcowy

100% ziarna kawy Arabica

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)élug
1 |Barwa Od jasno- do ciemnobrgzowej w zaleznosci od stopnia
upalenia, praktycznie jednolita
2 | Wyglad Ziarna cafte, dobrze wyksztatcone, niedopuszczalne PN-A-76100
zaple$nienie
3 | Smaki zapach Charakterystyczny dla kawy palonej, wtasciwy, bez
naparu zapachu i smaku plesni, zjetczenia i innych zapachéw i PN ISO 6668
posmakéw obcych

2.4 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 Obecnosc’s.zkodnlkow ich Niedopuszczalna PN-A-79011-2

pozostatosci
2 | Zanieczyszczenia obce Niedopuszczalne
3 Zawartos¢ ziaren wadliwych, 1

o N 0

%(m/m), nie wiecej niz
4 | Wady pochodzgce z owocu kawy Praktycznie nieobecne PN-A-76100
5 | Wilgotnosé Nienormalizowana

Do ustalenia miedzy dostawcg a
odbiorcg

2.5 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
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59 Masa netto

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

- 1000g.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych.

Sprawdzi¢ organoleptycznie na zgodnos$¢é z wymaganiami i wg. norm zawartych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KAWA ROZPUSZCZALNA - SASZETKA

1 Wstep
6.16Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kawy rozpuszczalnej w saszetkach.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kawy rozpuszczalnej w saszetkach 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-94019 Kawa rozpuszczalna - Wymagania i metody badan

— PN-ISO 3726 Kawa rozpuszczalna - Oznaczanie ubytku masy w temperaturze 70 stopni C pod
zZmniejszonym cisnieniem

— PN-ISO 11292 Kawa rozpuszczalna - Oznaczanie zawarto$ci wolnych cukréw oraz catkowitej
zawartosci cukréw po hydrolizie - Metoda z zastosowaniem wysokosprawnej chromatografii
anionowymiennej

— PN-ISO 11817 Kawa palona mielona - Oznaczanie zawarto$ci wody - Metoda Karla Fischera
(Metoda odwotawcza)

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

— 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

Kawa rozpuszczalna - saszetka
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Suchy, rozpuszczalny w wodzie produkt, otrzymany metodami fizycznymi wytgcznie z kawy palone;,

z uzyciem wody jako jedynego czynnika ekstrahujgcego, nie pochodzgcego z kawy, pakowany w

jednoporcjowe saszetki o0 masie 2g po 100szt w opakowaniu

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogodlne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Sktad surowcowy

100%

kawa Arabica

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem naparu

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Proszek drobnoziarnisty, bez trwatych zbrylen
2 |Barwa Brazowa, praktycznie jednolita . PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dla kawy rozpuszczalnej,
niedopuszczalny zapach plesni, stechlizny i inny obcy
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu naparu
Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 | Rozpuszczalno$¢ w wodzie | Proszek fatwo rozpuszczalny
2 | Barwa Brgzowa
3 | Klarownosé Klarowny roztwor, dopuszczalna koloidalna zawiesina,
dopuszczalny nieznaczny osad na dnie naczynia i PN-A-79011-2
pierscien osadu na $ciankach bocznych naczynia
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kawy rozpuszczalnej, bez zapachow
i posmakdéw obcych

2.4 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne
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Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawarto$é wody, %(m/m), nie wiecej niz 50 PN-ISO 3726
' PN-ISO 11817
= - - — -
2 Zav_va_nrtc_)_sc kofeiny w suchej masie, %(m/m) , nie 15 PN-A-94019
mniej niz
3 | Zawarto$¢ popiotu ogdélnego w suchej masie,%(m/m) od 6,0 do 14,0 PN-A-79011-8
4 | Dopuszczalna zawartosc catkowita glukoza 2,6
weglowodandw w suchej masie, | catkowita ksyloza 0,6 PN-1SO 11292
%(m/m), nie wiecej niz catkowita fruktoza 1,0
5 | Obecnos$¢ zanieczyszczeh mechanicznych niedopuszczalna PN-A-79011-2
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6 | Obecnos¢ szkodnikéw i ich pozostatosci

niedopuszczalna

60 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:
-~ 2009 (100x2g).

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

wynosic

nie

mniej

niz

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac

wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,

Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
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6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KAWA ROZPUSZCZALNA
BEZKOFEINOWA

1 Wstep

6.17Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kawy rozpuszczalnej bezkofeinowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kawy rozpuszczalnej bezkofeinowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

PN-A-94019 Kawa rozpuszczalna - Wymagania i metody badan

— PN-ISO 3726 Kawa rozpuszczalna - Oznaczanie ubytku masy w temperaturze 70 stopni C pod
zmniejszonym cisnieniem

— PN-ISO 11292 Kawa rozpuszczalna - Oznaczanie zawartosci wolnych cukréw oraz catkowitej
zawartosci cukrow po hydrolizie - Metoda z zastosowaniem wysoko sprawnej chromatografii
anionowymiennej

— PN-ISO 11817 Kawa palona mielona - Oznaczanie zawartosci wody - Metoda Karla Fischera
(Metoda odwotawcza)

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

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

chlorowodorowego

1.4 Okreslenie produktu

131
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Kawa rozpuszczalna
Suchy, rozpuszczalny w wodzie produkt otrzymany metodami fizycznymi wytacznie z kawy palonej,

z uzyciem wody jako jedynego czynnika ekstrahujgcego, nie pochodzgcego z kawy.

1.3.2
Kawa rozpuszczalna bezkofeinowa

Kawa rozpuszczalna (1.3.1), uzyskana z surowca z ktérego wyekstrahowano kofeine.

1.3.3

Kawa rozpuszczalna bezkofeinowa rozpytowa

Kawa rozpuszczalna bezkofeinowa (1.3.2) otrzymana w wyniku procesu, podczas ktérego ekstrakt kawy
w stanie ciektym jest rozpylany do gorgcej atmosfery i przez odparowanie wody przeksztatcony w suche
czastki.

1.34

Kawa rozpuszczalna bezkofeinowa aglomerowana

Kawa rozpuszczalna bezkofeinowa (1.3.2) otrzymana w wyniku procesu, podczas ktérego wysuszone
czagstki kawy rozpuszczalnej bezkofeinowej rozpytowej (1.3.2) sg tgczone ze sobg w celu uzyskania

wiekszych czgstek.

1.35
Kawa rozpuszczalna bezkofeinowa liofilizowana
Kawa rozpuszczalna bezkofeinowa (1.3.2) otrzymana w wyniku procesu, podczas ktérego produkt

w stanie cieklym zostaje zamrozony, a powstaty 16d usuwany przez sublimacje.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Sktad surowcowy

100% kawa Arabica lub Robusta.

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem naparu

Lp. Cechy Wymagania Metx:)é:l)lzdan
1 | Wyglad kawa rozpuszczalna | Proszek drobnoziarnisty bez trwatych zbrylen
rozpytowa
kawa rozpuszczalna | Czagstki kawy aglomerowanej, bez trwatych zbrylen,
aglomerowana dopuszc;alne rozdrobnienie . PN-A-79011-2
kawa rozpuszczalna | Krysztatki kawy rozpuszczalnej, bez trwatych
liofilizowana zbrylen, dopuszczalne rozdrobnienie
2 |Barwa kawa rozpuszczalna | Brgzowa, praktycznie jednolita
rozpytowa
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kawa rozpuszczalna | Brgzowa, praktycznie jednolita
aglomerowana
kawa rozpuszczalna | Jasnobrgzowa do brgzowej, praktycznie jednolita
liofilizowana
3 | Zapach Charakterystyczny dla kawy rozpuszczalnej,
niedopuszczalny zapach plesni, stechlizny i inny
obhcy
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu naparu
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Rozpuszczalno$c¢ | kawa rozpuszczalna | Proszek tatwo rozpuszczalny
w wodzie rozpytowa
kawa rozpuszczalna | Aglomerat tatwo rozpuszczalny
aglomerowana
kawa rozpuszczalna | Krysztatki fatwo rozpuszczalne
liofilizowana
Barwa Brazowa PN-A-79011-2
Klarownos¢ Klarowny roztwoér, dopuszczalna koloidalna
zawiesina, dopuszczalny nieznaczny osad
na dnie naczynia i pierscien osadu na
Sciankach bocznych naczynia
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kawy rozpuszczalnej,
bez zapachdéw i posmakdéw obcych
2.4 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 5,0 PN-ISO 3726
PN-ISO 11817
Zawartos¢ kofeiny w suchej masie, %(m/m) , nie wiecej niz 0,1 PN-A-94019
Zawartos¢ popiotu ogolnego w suchej masie,%(m/m) od 6,0 do 14,0 PN-A-79011-8
Dopuszczalna zawarto$¢ weglowodanéw | catkowita glukoza 2,6
w suchej masie, %(m/m), nie wiecej niz catkowita ksyloza 0,6 PN-1SO 11292
catkowita fruktoza 1,0
Obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych niedopuszczalna
Obecnos¢ szkodnikow i ich pozostatosci niedopuszczalna PN-A-79011-2

61 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

62 Trwatos¢

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

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
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Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ 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 zapewniac
wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KAWA ROZPUSZCZALNA

1 Wstep
6.18Zakres

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

przechowywania i pakowania kawy rozpuszczalne;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kawy rozpuszczalnej przeznaczonej dla odbiorcy.

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-94019 Kawa rozpuszczalna - Wymagania i metody badan

— PN-ISO 3726 Kawa rozpuszczalna - Oznaczanie ubytku masy w temperaturze 70 stopni C pod
zmniejszonym cisnieniem

— PN-ISO 11292 Kawa rozpuszczalna - Oznaczanie zawartosci wolnych cukréw oraz catkowitej
zawarto$ci cukréw po hydrolizie - Metoda z zastosowaniem wysoko sprawnej chromatografii
anionowymiennej

— PN-ISO 11817 Kawa palona mielona - Oznaczanie zawartosci wody - Metoda Karla Fischera
(Metoda odwotawcza)

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

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

chlorowodorowego

1.5 Okreslenie produktu

13.1
Kawa rozpuszczalna
Suchy, rozpuszczalny w wodzie produkt otrzymany metodami fizycznymi wytgcznie z kawy palonej,

z uzyciem wody jako jedynego czynnika ekstrahujgcego, nie pochodzgcego z kawy.

1.3.2
Kawa rozpuszczalna rozpytowa
Kawa rozpuszczalna(1.3.1) otrzymana w wyniku procesu, podczas ktérego ekstrakt kawy w stanie

cieklym jest rozpylany do gorgcej atmosfery i przez odparowanie wody przeksztatcony w suche czgstki.

133
Kawa rozpuszczalna aglomerowana
Kawa rozpuszczalna(1.3.1) otrzymana w wyniku procesu, podczas ktérego wysuszone czgstki kawy

rozpuszczalnej rozpytowej(1.3.2) sg tgczone ze sobg w celu uzyskania wiekszych czgstek.

134
Kawa rozpuszczalna liofilizowana
Kawa rozpuszczalna(1.3.1) otrzymana w wyniku procesu, podczas ktérego produkt w stanie ciektym

zostaje zamrozony, a powstaty |6d usuwany przez sublimacje.
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Sktad surowcowy

100% kawa Arabica

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem naparu

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
kawa rozpuszczalna Proszek drobnoziarnisty bez trwatych
rozpytowa zbrylen
1 | Wyglad kawa rozpuszczalha Czastki kawy aglomerowanej, bez trwatych
aglomerowana zbrylen, dopuszczalne rozdrobnienie
kawa rozpuszczalna Krysztatki kawy rozpuszczalnej, bez trwatych
liofilizowana zbrylen, dopuszczalne rozdrobnienie
2 | Barwa kawa rozpuszczalna Brgzowa, praktycznie jednolita
rozpytowa OPN-A-79011-
kawa rozpuszczalna Brazowa, praktycznie jednolita 2
aglomerowana
kawa rozpuszczalna Jasnobrgzowa do brgzowej, praktycznie
liofilizowana jednolita
3 | Zapach Charakterystyczny dla kawy rozpuszczalnej,
niedopuszczalny zapach plesni, stechlizny i
inny obcy
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu naparu
Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 | Rozpuszczalno$c¢ | kawa rozpuszczalna Proszek tatwo rozpuszczalny
w wodzie rozpytowa
kawa rozpuszczalna Aglomerat fatwo rozpuszczalny
aglomerowana
kawa rozpuszczalna Krysztatki tatwo rozpuszczalne PN-A-79011-
liofilizowana 2
2 | Barwa Brazowa
3 | Klarownos¢ Klarowny roztwoér, dopuszczalna koloidalna
zawiesina, dopuszczalny nieznaczny osad
na dnie naczynia i pierscien osadu na
Sciankach bocznych naczynia
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kawy PN-A-79011-
rozpuszczalnej, bez zapachdéw i posmakéw 2
obcych
2.4 Wymagania fizykochemiczne
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Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawarto$é wody, %(m/m), nie wiecej niz 50 PN-ISO 3726
' PN-ISO 11817
Y - . — -
2 Zavygrtg_sc kofeiny w suchej masie, %(m/m) , nie 15 PN-A-94019
mniegj niz
3 | Zawartos$¢ popiotu ogdlnego w suchej masie,%(m/m) od 6,0 do 14,0 PN-A-79011-8
4 | Dopuszczalna zawartosé catkowita glukoza 2,6
weglowodandw w suchej masie, | catkowita ksyloza 0,6 PN-1SO 11292
%(m/m), nie wiecej niz catkowita fruktoza 1,0
5 | Obecno$¢ zanieczyszczeh mechanicznych niedopuszczalna
v o o - PN-A-79011-2
6 | Obecnos¢ szkodnikéw i ich pozostatosci niedopuszczalna
63 Masa netto

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

- 200g,

- 500g.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 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 zapewniac
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wiasciwg jakos$é produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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