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ANANAS W SYROPIE

1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania ananasa w syropie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ananasa w syropie 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-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw
PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen organicznych

PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

PN-A 75052-02 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badah
mikrobiologicznych — Badanie szczelnosci opakowan hermetycznie zamknietych

PN-A 75052-03 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan
mikrobiologicznych — Badanie trwatosci konserw metodg proby termostatowe;j

PN-A 75052-05 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan
mikrobiologicznych — Oznaczanie obecnosci i liczby drobnoustrojéw tlenowych mezofilnych i
psychrofilnych

PN-A 75052-08 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan
mikrobiologicznych — Oznaczanie liczby drozdzy i plesni

PN-A 75052-10 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badanh
mikrobiologicznych — Oznaczanie obecnosci i miana bakterii beztlenowych przetrwalnikujgcych
mezofilnych i termofilnych

PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci substancji rozpuszczalnych

metodg refraktometryczng

1.3 Okreslenie produktu

Ananas w syropie

Produkt otrzymany ze Swiezych, obranych ze skéry i pokrojonych w plastry ananaséw, w syropie

cukrowym, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych



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 owocow Owoce zdrowe, obrane, pokrojone w plastry o réwnej grubosci, bez
uszkodzen mechanicznych; niedopuszczalne ananasy ze skazami,
pozostatoscig skorki

2 | Barwa owocow Kremowa do jasnozottej

3 | Klarownosc¢ zalewy Klarowna lub opalizujgca, z zawiesing i/lub osadem z tkanki owocow

4 | Konsystencja owocow Miekkie lecz nie rozpadajace sie

5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez posmakoéw i zapachow
obcych, niedopuszczalny smak i zapach fermentacyjny

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met;iz:;e;daﬁ
L e o e AT [T e owarsanns
2 | Zanieczyszczenia organiczne,%(m/m), nie wiecej niz 0,5 PN-A-75101-17
3 | Zanieczyszczenia mineralne,%(m/m), nie wiecej niz 0,02 PN-A-75101-18
4 | Ekstrakt ogdlny oznaczony refraktometrycznie, %(m/m) 14-16 PN-EN 12143

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania Metody badan wedtug




1 | Szczelnosé opakowania Szczelne PN- A- 75052-02
Wyglad opakowania i cechy
Trwato$¢ produktu oznaczana metodg préby org’;alnoleptyczne pro.duktu po_
2 ) probie termostatowej bez zmian w
termostatowej . : .
poréwnaniu z prébkag
nietermostatowang PN- A- 75052-03
3 Liczba drobnoustrojow tlenowych 50
mezofilnych w 1g lub 1ml, nie wiecej niz PN- A- 75052-05
4 | Drozdze i plesnie w 0,1g lub 1ml Nieobecne
PN- A- 75052-08
5 ge:lthTrls fezltlenowe przetrwalnikujgce w Nieobecne
g ub Am PN- A- 75052-10

Pozostate wymagania 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.

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

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.




5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzeh mechanicznych.

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

Zywnoscig.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe — zgrzewa termokurczliwa, kompletowana na europalecie; kazda warstwa
oddzielana przektadkg tekturows.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

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.

7 Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

BARSZCZ BIALY KONCENTRAT

Sktadniki:



maka pszenna 42,2%, odtluszczone mleko w proszku 26,0%, sél, skrobia ziemniaczana,
cukier, wedzony tluszcz wieprzowy, kwas (kwas cytrynowy), suszone warzywa 2,2%
(czosnek, cebula, chrzan), ekstrakt drozdzy, aromaty (z glutenem), ziota, przyprawy, aromat
dymu wedzarniczego.

Moze zawiera¢ sladowe ilosci jaj, soi, selera i gorczycy.

BARSZCZ CZERWONY - INSTANT

1 Wstep
1.3 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania barszczu czerwonego instant.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

barszczu czerwonego instant przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):

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

— PN-A-79011-3 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawarto$ci wody

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

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

— PN-EN ISO 4833 Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda oznaczania liczby
drobnoustrojow - Metoda ptytkowa w temperaturze 30 stopni C

— PN-ISO 4832 Mikrobiologia zywno$ci i pasz - Horyzontalna metoda oznaczania liczby bakterii
z grupy coli - Metoda ptytkowa

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda wykrywania Salmonella spp.

— PN-A-79008 Koncentraty spozywcze - Pobieranie i przygotowywanie probek

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1
Z pozn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju WSsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania

srodkow spozywcezych (Dz. U. 2007 r. nr 137, poz.966 z p6zn. zm.)



— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. z 2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)
— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
1.3 Definicja

Barszcz czerwony - instant

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcéw roslinnych,
zwierzegcych lub ich mieszanin, a dodatkiem naturalnych przypraw roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo
— zapachowych, substancji wzmacniajacych smak i zapach, substancji poprawiajacych struktur¢ produktu,
naturalnych lub identycznych z naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do

stosowania, ktory po zalaniu wrzatkiem i zamieszaniu stanowi zupe — | danie obiadowe gotowe

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 11 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzqdzeniem

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad | Produkt sypki, z widocznymi kawatkami dodatkow deklarowanych w
nazwie, dopuszczalne nietrwale zbrylenia wynikajace z wsadu
surowcowego, rozprowadzajace si¢ w czasie przyrzadzania PN-A-79011-2

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

Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzqdzeniu

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad | Konsystencja typowa dla zupy deklarowanej w nazwie, zblizona do zup
przygotowanych z produktow swiezych, z widocznymi kawatkami
dodatkéw deklarowanych w nazwie, 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 §wiezych
surowcow deklarowanych w nazwie, niedopuszczalny posmak
hydrolizatu i posmaki obce oraz smak zbyt stony
4 | Barwa Wriasciwa dla zupy deklarowanej w nazwie

2.2 Wymagania fizykochemiczne



Wedlug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w
10% (utamek masowy) roztworze kwasu
solnego, w przeliczeniu na suchg mase, 0,2 PN-A-79011-8
utamek masowy wynoszacy w %, nie
wigcej niz
Zawarto$¢ chlork tamek

2 awartosc ¢ Oor u.SOdlrl u e.lm.el masowy 12 PN-A-79011-7
wynoszacy w %, nie wigcej niz
Zawarto$¢ famek

3 awarto$¢ wo(()ly u .ame. m.aS(.)?)vy 10 PN-A-79011-3
wynoszacy w %, nie wigcej niz

4 Obecno_s'c', zafli.eczyszczer'l rryle.chanicznych, niedopuszezalna PN-A-79011-2
szkodnikéw 1 ich pozostatosci

Zawarto$¢ dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 4.
Tablica 4 — Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 Og()lnia l-ifzzba drobnoustrojow w 1g nie 100000 PN-EN ISO 4833
wiecej niz
2 | Bakterie z grupy coli w 1g nie wigcej niz 50 PN-1SO 4832
3 | Pateczki rodzaju Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem?.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

4 Masa netto

Barszcz czerwony - instant o0 masie netto 1 kg.

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

1Rozporzqdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 r.
nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

ZRozporzqdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

SUstawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)




5 Trwalosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wedlug PN-A-79008.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 11 2.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicy 3.

5.2.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 4.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — torba laminowana spawana (material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z

zywnoscig) o masie 1kg.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2. Opakowanie zbiorcze

Opakowania zbiorcze powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 5kg do 10kg lub worki papierowe trzywarstwowe

25kg, wykonane z materialdéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.



Opakowania zbiorcze powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?®.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BATONY typu “Kinder Bueno”, “Musli z owocami”, “Twix”, “Bounty” a’57 g,
"MARS" a' 47¢g, ,,3Bit” a’51g, , "SNICKERS" a' 55¢, ,,LION” a’45g.

1 Wstep
1.4 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania batonow czekoladowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

batondéw czekoladowych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):

— PN-A-88111 Wyroby cukiernicze - Wyroby czekoladowane

— PN-A-74858 Wyroby cukiernicze trwate - Pobieranie probek

— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

— PN-A-88033 Wyroby cukiernicze - Pobieranie probek do badan mikrobiologicznych

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawarto$ci popiotu

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda wykrywania Salmonella spp.

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z
20.12..2006, s 5 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania

srodkow spozywcezych (Dz. U. 2007 r. nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)

4Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania srodkoéw spozywczych (Dz. U.
z 2007 r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6ézn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.

1.3 Definicja

Baton czekoladowy

Wyréb, ktorego rdzen stanowi nadzienie nugatowe i/lub karmel i/lub wafel, mogacy zawiera¢ dodatkowo

orzechy ziemne i/lub platki ryzowe, a warstwe zewnetrzng czekolada mleczna

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cech :
P y Wymagania wedlug
Opakowanie powinno doktadnie pokrywa¢ wyrdb; dopuszcza si¢ do 2,
1 Stan opakowania 5 % ilosciowo wyrobow o czeSciowo odwinigtym lub nieznacznie
jednostkowego uszkodzonym opakowaniu w stopniu nie wplywajacym na zmiany
jakosciowe i stan higieniczny produktu
Roéznorodny, prawidtowy dla danego sortymentu; dopuszcza si¢ do 2,5
2 | Ksztalt o ,
% ilosciowo wyrobow zdeformowanych
Z potyskiem, bez plam, zasiwien, zadrapan lub peknigé, w przypadku
wyrobow w kuwerturze mlecznej dopuszcza si¢ powierzchnie lekko
matowa, pokrycie rdzenia calkowite lub czgsciowe w zalezno$ci od
3 | Powierzchnia pokrywy ?od’ze.iju wyrobu; ]'Jowier.zchnia d9lna matowa, fiopus.zcza si@_ do 2,5 %
ilosciowo wyrobow o nieznacznie uszkodzonej powierzchni lub
niecatkowicie pokrytym spodzie; dla wyrobow o rdzeniu z owocow i
wyrobow o rdzeniu migkkim i fantazyjnym ksztalcie dopuszcza sig
kt ieoblanie kuwert
punktowe nieoblanie kuwertura PN-A-88032
Barwa powierzchni
pokrywy:
- Z kuwertury mlecznej
4 Jasnobrazowa
Barwa rdzenia
Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia; w przypadku barwienia
pastelowa
Konsystencja:
5 | - pokrywy Jednolita, twarda
- rdzenia Charakterystyczna dla danego rdzenia




Przetom:

6 |- pokrywy Matowy, jednorodny
- rdzenia Charakterystyczny dla poszczegdlnych rodzajoéw rdzeni
7 | Smakowitoseé Wiaséciwa dla uzytej masy czekoladowej i rdzenia, bez smaku i

zapachu obcego

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne
L.p. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 Zawarto$¢ kuwertury, %, nie mniej niz 15 PN-A-88111
2 Zawarto$¢ popiolu nierozpuszczalnego
w roztworze kwasu chlorowodorowego 0,1 PN-A-88022
o stezeniu 4 mol/l, %, nie wigcej niz

Zawarto§¢  zanieczyszczen w  produkcie

z aktualnie obowigzujacym prawem

5)6)

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

dozwolonych

substancji  dodatkowych  zgodnie

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Obecnos¢ bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN 1SO 6579

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem?.

6 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

5Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 .
nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

7Rozporzqdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych

srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)




7 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢nie

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wedtug PN-A-74858 i PN-A-88033.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2 i PN-A-88032.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicy 1, 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — opakowania dopuszczone do kontaktu z zywno$cig o masie od 40 do 60g.

mniej

niz

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowanie zbiorcze

Opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe o masie od 1 do 5kg.

Nie dopuszcza si¢ pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagigciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®.

6.3 Przechowywanie

8 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

9Rozporzaldzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania srodkoéw spozywczych (Dz. U.

z 2007 r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

BAZYLIA SUSZONA

1 Wstep

1.5 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania bazylii.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego bazylii

przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.6 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— IS0 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogélnego

— IS0 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— 1SO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowe;j

— 1SO 948 Przyprawy - Pobieranie probek

— ISO 6571 Przyprawy i ziota - Oznaczanie zawartosci olejku eterycznego

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

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

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

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy  niektérych  zanieczyszczen ~w  §rodkach  spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkdéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania §rodkow
spozywczych (Dz. U. 2007 r. nr 137 p0z.966 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Ziele bazylii otarte



Przesortowane, poddane procesowi ocierania, w wyniku ktorego zostaly wyeliminowane lodygi, a wszystkie
rozdrobnione czastki lisci i kwiatow przechodza przez sito o boku oczka kwadratowego 6mm i nie wigcej niz

10%(m/m) przez sito o boku oczka kwadratowego 0,25mm

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Zielona
2 | Zapach Aromatyczny, silny, przypominajacy zapach gozdzikow,
bez zapachow obcych
3 | Smak Korzenny, gorzki

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P 4 ymag wedlug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12 I1ISO 939
2 | Zawarto$¢ popiotu ogolnego,%(m/m), nie wigcej niz 17 1S0928
3 Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, %(m/m), ) 1SO 930
w przeliczeniu na suchg masg, nie wigcej niz
4 Zia.wartos'é olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg masg, nie mniej 0.3 1SO 6571
niz
5 Zawarto$¢ .dom.iesz.ekf .Zanieczyszczeﬁ organicznych i mineralnych, 9 PN-R-87019
%(m/m), nie wigcej niz
6 Za.twar.t0§<.: zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, nie 3 PN-A-74016
wiecej niz
7 Obecnc?éé szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

Zawarto$¢  zanieczyszczenw  produkcie oraz  dozwolonych  substancji  dodatkowych  zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem'® 11,

Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczeh w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)




2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem'?.

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

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 250g.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem™®),

4 Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 6 miesigcy od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg ISO 948.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2.2 Przygotowanie prébek do badan

Wedtug ISO 2825.

5.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

1Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

12 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkow spozywczych(Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

Bystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)



6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — torebki foliowe 250 g.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania zbiorcze powinny stanowi¢ pudta tekturowe od lkg do Skg lub worki papierowe trzywarstwowe

25kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania zbiorcze powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzen mechanicznych.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem?,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

BULION DROBIOWO-WOLOWY

1 Wstep
1.7 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania bulionu drobiowo-wotowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

bulionu drobiowo-wotowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami):

— PN-A-79008 Koncentraty spozywcze - Pobieranie i przygotowywanie probek
— PN-A-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawarto$ci chlorku sodu

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe - Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie na biatko

14Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania srodkow spozywczych (Dz.
U. z 2007 r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



— PN-ISO 7251 Mikrobiologia zywnoSci 1 pasz - Horyzontalna metoda wykrywania obecnosci
i 0znaczania liczby przypuszczalnych Escherichia coli - Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby;

— PN-ENISO 6579 Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda wykrywania Salmonella spp.

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy  niektéorych  zanieczyszczeh ~w  §rodkach  spozywczych (Dz. U. L 364
2 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania $rodkow
spozywczych (Dz. U. 2007 r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Bulion drobiowo-wolowy

Wodny roztwér uzyskiwany przez gotowanie migsa lub otrzymywanie z ekstraktu migsnego lub/i hydrolizatu
biatkowego oraz wody, z dodatkiem lub bez dodatku warzyw lub ich ekstraktow, substancji aromatycznych,
thuszczu, przypraw i ich naturalnych ekstraktow lub destylatow oraz innych sktadnikow spozywczych

wptywajacych na poprawe smaku, a takze dodatkéw do zywnosci.

Gotowy do spozycia bulion i rosét uzyskuje sie rowniez przez rekonstytucje, zgodnie ze sposobem uzycia,

ekwiwalentnej mieszaniny zageszczonych, pastowanych, wysuszonych lub zamrozonych sktadnikow.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 Wyglad i konsystencja Odpowiednia dla postaci produktu
2 Smak i zapach Whasciwy bez obcych posmakéw i zapachéw

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Metody badan wedlug

Wymagania




1 A'z.ot ogolny w 11, nie mniej 100 PN-A-04018
niz, mg

2 | Chlorek sodu w 11 nie

L 12,5 PN-A-79011-7
wiegcej niz, g

Zawarto$¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem?°16,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Bakterie Escherichia coli Nieobecne w 0,1g PN-ISO 7251
5 | Pateczki rodzaju Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?’.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

8 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1 kg.

Dopuszczalna ujemna warto$é bltedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem 8.

9 Trwalosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego..

5 Badania
5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wedtug PN-A-79008.

15 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

18Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 r.
nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

17 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw mikrobiologicznych dotyczacych
srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)

18Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualna na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceny bulionu dokona¢ metoda wizualng przy pomocy wechu, smaku i dotyku na zgodnos¢

z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.2.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe — wiaderko z tworzywa sztucznego o masie 1kg.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzen mechanicznych.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CHALWA
Chatwa — wyrob cukierniczy z karmelu oraz miazgi nasion oleistych pochodzacy z Iranu. Popularny w
wielu innych rejonach $wiata — na Batkanach, w krajach $rédziemnomorskich i zachodniej Azji.

Warto$¢ odzywcza
Chalwana 100 g

19Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007 r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



Wartos$¢ energetyczna (kcal) 468
Thiszcz 22 g

Kwasy tluszczowe nasycone 4,1 g
Kwasy tluszczowe wielonienasycone 8 g
Kwasy tluszczowe jednonienasycone 8 g
Cholesterol 0 mg

So6d 195 mg

Potas 187 mg

Weglowodany 60 g

Blonnik 4,5 g

Biatko 12 g

Witamina A 21U  Kwas askorbinowy 0,1 mg
Wapn 33mg Zelazo 45mg
Witamina B6 0,3 mg Witamina B12 0pg
Magnez 218 mg

CHILI

1 Wstep
1.8 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania papryki chili.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

papryki chili przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.9 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

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

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

— PN-1SO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowe;j
— PN-1SO 948 Przyprawy - Pobieranie probek

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

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

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



1.3

PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikoéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen
Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy  niektorych  zanieczyszczen ~w  Srodkach  spozywczych (Dz. U. L 364
2 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.);

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

Definicja

Papryka chili

Produkt w postaci proszku, otrzymany z poddanej odpowiedniej obrobce papryki chili, przeznaczony do

poprawy smaku, zapachu i wygladu produktow spozywczych.

2 Wymagania

2.1

Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Sypki proszek
2 | Barwa Czerwona
3 | Zapach Typowy, Intensywny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Ostry, silnie piekacy i palacy, bez posmakow obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymagant wedlug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 11,0 PN-1SO 939
2 | Zawarto$¢ popiotu ogdlnego,%(m/m), nie wigcej niz 10,0 PN-1S0928




&4 o 3 0, 0,
3 Zawartc')sc p(?ploku merozpuszcz.alne.go w l.O.A) roztworze HCI, %(m/m), 16 PN-1SO 930
w przeliczeniu na sucha masg, nie wigcej niz
4 Zawarto$é .Olejklll, .kap.salcynmdow w przeliczeniu na kapsaicyne, 03 PN-R-87019
%(m/m), nie mniej niz
5 Ze.lwar'togf: zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, nie 3.0 PN-A-74016
wiecej niz
$¢ szkodnikow 7 h i martwych tatosci .
6 Obecn(?sc szkodnikoéw zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

Zawarto$¢  zanieczyszczenw  produkcie oraz  dozwolonych  substancji  dodatkowych  zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem?? 29,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem??.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 250g.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem?),

4 Trwalo$¢é

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-1SO 948.
5.2 Metody badan
5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

®Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

2! Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw
do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

22 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywczych(Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)




5.2.2 Przygotowanie probek do badan

Wedtug PN-1SO 2825.

5.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — torebki z folii wielowarstwowej, zgrzewane.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe
Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudia tekturowe od 1lkg do 5kg lub worki papierowe

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatdéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, ples$ni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CHIPSY typu LAYS
Opakowanie jednostkowe ok 150 g



CHRZAN TARTY

1 Wstep

1.10 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania chrzanu tartego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

chrzanu tartego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.11 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

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

PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

PN-A-75101-2 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci ekstraktu ogdlnego

PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci ogdlnej

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

PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszezen w srodkach spozywczych ( Dz.U. L 364 z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkow
spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Chrzan tarty

Produkt otrzymany ze $wiezych, pozbawionych skorki, tartych korzeni chrzanu z dodatkiem kwasku

cytrynowego, soli i cukru



2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Jednolita przetarta masa o barwie biatej lub biatokremowej;
dopuszcza si¢ odcien szarawy oraz rozwarstwienia
2 | Smak i zapach Kwasno-stodki, charakterystyczny dla chrzanu, bez
posmakow i zapachéw obeych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan

Lp. Cech Wymagania

P Y ymagant wedlug

1 | Ekstrakt ogélny oznaczany refraktometrycznie, %(m/m), nie mniej niz 7,0 PN-A-75101-2

S ; - S -
9 Kw.as‘ov.v.osc ogblna w przeliczeniu na kwas stosowany,%(m/m), nie 0.8 PN-A-75101-4
mniej niz
3 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 2,0 PN-A-75101-10
4 | Zawartos¢ zanieczyszczefn mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18

Zawarto$¢ zanieczyszczenw produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem?¥ %),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®,

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

produkcyjnego.

10 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

%Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

%Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

26 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)




Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem?”.

4 Trwalo$¢é

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

4 tygodnie od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - stoiki szklane o masie 250g lub 900g. Materiat opakowaniowy przeznaczony do
kontaktu z Zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa oddzielana

przektadka tekturows.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem 28,

2Tystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)



6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CIASTKA TYPU ,,DELICJE”

Delicje — marka ciastek typu jaffa cakes — biszkoptow z galaretkg pokrytych czekolada.
Opakowanie jednostkowe max 100 g

Produkt wykonany zgodnie z normg: PN-A-88111:1998

CIASTKA KRUCHE

1 Wstep
1.12Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki

przechowywania i pakowania ciastek kruchych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ciastek kruchych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-74250 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Pobieranie probek i kontrola jakosci

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan

— PN-A-88033 Wyroby cukiernicze - Pobieranie probek do badan mikrobiologicznych

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze trwate — Oznaczanie zawartosci popiotu PN-A-88022 Wyroby
cukiernicze trwate — Oznaczanie zawartosci popiotu

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda wykrywania
Salmonella spp.

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364
z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1

z pozn. zm.)

28Rozporzaldzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz. U.
z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia
2008r. w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)
— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740
z pbézn. zm.)
1.3 Definicja

Ciastka kruche

Wyroby otrzymane z ciasta kruchego, formowane w rézne ksztatty

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad zewnetrzny Ksztatt dowolny, prawidtowy dla danej formy; ksztatt i
wielkos¢ wyrobow wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym, powierzchnia sucha; niedopuszczalne
wyroby zgniecione, zabrudzone
2 | Barwa Zitocista; niedopuszczalne wyroby przypalone
PN-A-74252
3 | Konsystencja Krucha lecz nie rozsypujaca sie; niedopuszczalne grudki
SuUrowcow;
4 | Przekroj Drobnoporowaty
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych dodatkow i
aromatow, bez stechlizny, goryczki, zjetczenia lub innego
obcego
5 | Oznaki zaplesnienia Niedopuszczalne pkt 5.2.2.2
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego o1
w roztworze kwasu chlorowodorowego '
o c(HCl)=4mol/l, %(m/m), nie wiecej niz PN-A-88022




Zawarto$¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem?:30,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtug

1 | salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?31.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

11 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?32,
12 Trwatosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wedtug PN-A-74250 i PN-A-88033.
5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

2 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

30 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci (Dz.U.L 354 Z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)

a1 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

82 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

5.2.2.1 Sprawdzenie wygladu zewnetrznego, barwy, konsystencji, przekroju, smaku i zapachu

Okreslanie wygladu, barwy, konsystenciji, przekroju, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w

temperaturze pokojowej na zgodnos$é z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 wg. PN-A-74252.

5.2.2.2 Sprawdzenie oznak zaplesnienia

Sprawdzenie makroskopowe oznak zaplesnienia polega na ocenie wyglagdu powierzchni wyrobu
ciastkarskiego okiem nieuzbrojonym. Ocene wyrobéw opakowanych nalezy wykona¢ po ich
rozpakowaniu. Oznaki zaplesnienia dyskwalifikujg produkt do spozycia bez wzgledu na pozostate

prawidtowe jego cechy.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 2.

5.2.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — paletka tekturowa zapakowana w folie zamknietg zgrzewem.

Opakowania wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscig.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe — pudto kartonowe do 10kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z 2Zzywnoscig. Nie dopuszcza sie pudet zaplesniatych,
z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.

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.

BELVITA CIASTKA ZBOZOWE Z ZIARNAMI
Ciastka zbozowe z kawalkami czekolady, wzbogacone w zelazo, wapn i magnez.

Ciastka zbozowe z Belvita to pyszna i zdrowa przekaska. Zawierajg wiele witamin oraz
sktadnikéw odzywczych. Sa to ciasteczka wykonane z pelnego ziarna, co swiadczy o tym, ze
sg rowniez zdrowe. To doskonale uzupetnienie diety i smaczna przekaska.

Ciastka zbozowe z kakao Belvita to produkt peten witamin. Jest zrodtem btonnika, ktory
dodaje duzo sity i energii na caty dzien. Pyszny smak kakao sprawia, iz jeszcze chetniej siega
si¢ po ta przekaske.

Wykonane z najwyzszej jako$ci petnego ziarna

Sktadniki:

zboza 56,6% [zboza pelnoziarniste 38,5% (maka pszenna pelnoziarnista 19,4%, ptatki
owsiane 8,5%, maka jeczmienna petnoziarnista 6,2%, maka zytnia petnoziarnista 3,4%,
maka pelnoziarnista z pszenicy orkisz 1%), maka pszenna 18,1%] cukier, kawatki czekolady
12,3% [cukier, miazga kakaowa, mieszanina thuszczow roslinnych (palmowy, shea w
zmiennych proporcjach), dekstroza, thuszcz kakaowy, emulgator (lecytyna sojowa)], olej
rzepakowy, kakao w proszku o obnizonej zawartosci thuszczu 3%, skrobia pszenna
substancje spulchniajace (weglany amonu, difosforany, weglany sodu), sktadniki mineralne
(weglan wapnia, weglan magnezu, zelazo elementarne), emulgatory (E 492, lecytyna sojowa,
E 472e), sol, odttuszczone mleko w proszku, aromaty.

Spis sktadnikow odzywczych na przodzie opakowania

1 ciastko = 100 g 1819 kJ

Skladnik pokarmowy (12,5 g) 433 keal
Warto$¢ energetyczna 227 kJ 3.00
Referencyjna warto$¢ spozycia dla przecigtnej osoby
dorostej (8400 kJ /2000 kcal.
Warto$ci odzywcze
. %**/1
Sktadnik pokarmowy 100 ¢ (llZIaSSﬂ;O ciastko
Y (1259)
Warto$¢ energetyczna 1819 kJ 227 kJ 3%
Warto$¢ energetyczna 433 kcal 54 kcal 3%
Thuszcz 149 18¢g 3%
w tym kwasy thuszczowe nasycone 3,60 059 2%
Weglowodany**** 659 8,1g 3%
w tym cukry 26 g 3,39 4%
w tym skrobia 38¢ 484 -

Blonnik 6,99 099 -



%**/1

Sktadnik pokarmowy 100 g (1l;|a55;k)0 ciastko
’ (12,509)
Biatko 7,79 119 2%
Sol 0,59¢ 0,07 g 1%
100 g . %*** /1
1 ciastko :
O ** %k
Yo*** | (125 g) ciastko
100 g (12,509)
Waph ggz/omg 33 mg 4%
161 mg 0
Magnez 43% 20 mg 9%
. 7,4 mg
Zelazo 530 0,93 mg 7%

**Referencyjna wartos¢ spozycia dla

przecigtnej osoby dorostej (8400 kJ /
2000 kcal).

*#*Referencyjne wartosci spozycia.

****100 g produktu zawiera co
najmniej 15 g skrobi wolno trawionej.

Rozmiar opakowania: 6 x 50
Jednostka: g
Waga brutto: 334

CUKIER
Produkt wykonany zgodnie z norma: PN-A-74850:1996

CUKIER - SASZETKA

1 Wstep
1.13Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania cukru w saszetkach.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego cukru w saszetkach 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-74855-2 Cukier — Metody badan — Badania organoleptyczne

— PN-A-74855-4 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci wilgoci jako straty wskutek
suszenia

— PN-A-74855-5 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawarto$ci sacharozy

— PN-A-74855-6 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci zwigzkéw redukujgcych

— PN-A-74855-7 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zabarwienia cukru w roztworze

— PN-A-74855-8 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci popiotu

— PN-A-74855-14 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zabarwienia cukru metodg barwnych

wzorcow statych
1.4 Okreslenie produktu
Cukier- saszetka

Produkt spozywczy otrzymany w procesie przerobu burakéw cukrowych, sktadajgcy sie z sacharozy,
w postaci pojedynczych krysztatéw, przeznaczony do bezposredniego spozycia, pakowany w saszetki

typu stick pack

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 |Barwa Biata
2 | Wyglad Posta¢ krysztatkdw, sypki, bez zbrylen
3 | Smak Stodki, charakterystyczny dla cukru
4 | Zapach Bez obcego zapachu
5 | Klarownos$é roztworu | Roztwdr klarowny PN-A-74855-2

2.3 Wymagania fizykochemiczne




Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
v - - S -
1 Zav.ve?rtc').sc sacharozy w przeliczeniu na sucha mase, % (m/m), nie 99,7 PN-A-74855-5
mniej niz
2 | Zawartos¢ wilgoci, % (m/m), nie wigcej niz 0,06 PN-A-74855-4
3 | Zawartos¢ substanciji redukujacych, % (m/m), nie wiecej niz 0,04 PN-A-74855-6
4 | Zabarwienie roztworu cukru, jednostki ICUMSA, nie wiecej niz 22,5 PN-A-74855-7
5 Zabarv’wenle krysztaioyv Cl:lkru,. typ wzorcowego zabarwienia statych 5 PN-A-74855-14
wzorcow barwnych, nie wigcej niz
6 | Zawartos¢ popiotu, % (m/m), nie wiecej niz 0,011 PN-A-74855-8

Zawarto$¢ zanieczyszczen zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

4.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 2.

4.4 Ocena punktowa

Przeliczy¢ wg Tablicy 3.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowanie jednostkowe




Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow 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.
5.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe - pudfa kartonowe lub zgrzewa termokurczliwa o masie od 3 do10 kg.
Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, uszkodzehn mechanicznych oraz
zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CUKIERKI CZEKOLADOWE TYPU MIESZANKA WEDLOWSKA

1 Wstep

1.14 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania cukierkow czekoladowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

cukierkow czekoladowych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.15 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

— PN-A-74858 Wyroby cukiernicze trwate — Pobieranie probek
— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci popiotu

— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze — Badania organoleptyczne



PN-A-88111 Wyroby cukiernicze — Wyroby czekoladowane

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow

mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne

poziomy niektérych zanieczyszezen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania $rodkow

spozywczych (Dz. U. 2007 r. nr 137, poz.966 z pdzn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji

dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6ézn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Cukierki czekoladowe

Wyroby, ktoérych rdzen stanowia korpusy migkkie, karmelki nadziewane, drazetki, wyroby wschodnie lub inne

korpusy, a cala zewnetrzng warstwe lub jej czgs¢ stanowi czekolada

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan wedlug

Ksztatt

Roéznorodny, prawidlowy dla danego asortymentu,
dopuszcza sie¢  do  2,5%  iloSciowo  wyrobow
zdeformowanych,

Powierzchnia pokrywy

Z potyskiem, bez plam, zasiwien, zadrapan lub peknieé,
powierzchnia dolna matowa; pokrycie rdzenia catkowite lub
czesciowe w zaleznoéci od rodzaju wyrobu; dopuszcza si¢
do 2,5% ilosciowo wyrobow o nieznacznie uszkodzonej
powierzchni lub niecatkowicie pokrytym spodzie; dla
wyrobow o rdzeniu z owocOéw i wyrobow o rdzeniu
miekkim i fantazyjnym ksztalcie dopuszcza si¢ punktowe
nieoblanie kuwertura

Barwa
- powierzchni pokrywy

- rdzenia

Brazowa

Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia; w przypadku
barwienia, pastelowa

PN-A-88032




4 | Konsystencja
- pokrywy Jednolita, twarda

- rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia

5 | Przetom

- pokrywy Matowy, jednorodny
- rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia
6 | Smak i zapach Wiasciwa dla uzytej masy czekoladowej i rdzenia, bez

smaku i zapachu obcego

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Tablica 1 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Metody badan wedlug

Wymagania

1 | Zawarto$¢ kuwertury,%, nie mniej niz
PN-A-88111
15

2 | Zawartos$¢ popiotu
nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego, 0 PN-A-88022

c(HCl)=4mol/l, % nie wigcej niz 01

Zawarto$¢  zanieczyszczen w  produkcie oraz dozwolonych  substancji  dodatkowych  zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem3? 34,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

13 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem3®).

¥Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

3“Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

%5Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)




14 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 1 miesiagc od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-74858.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Etykiety

Cukierki nalezy zawija¢ w etykiety wykonane z materialdow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zZywno§cia.

6.1.2 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — torebki foliowe termozgrzewalne do 1,5 kg (material opakowaniowy przeznaczony
do kontaktu z zywnoscia).
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

6.1.3 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe do 25 kg, (material opakowaniowy przeznaczony do kontaktu z

Zywnoscia).

3ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)



Nie dopuszcza si¢ pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagigciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.
6.2 Znakowanie

6.2.1 Znakowanie etykiet

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?’.

6.2.2 Znakowanie opakowan

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®,

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CURRY

1 Wstep
1.16 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania przyprawy curry.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

przyprawy curry przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.17 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sa niezbgdne podane nizej dokumenty powolane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

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

— PN-1SO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawarto$ci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-ISO 948 Przyprawy - Pobieranie probek

— PN-ISO 6571 Przyprawy i ziota - Oznaczanie zawartos$ci olejku eterycznego

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

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

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

37Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007 r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy  niektorych  zanieczyszczen =~ w  §rodkach  spozywczych  (Dz. U L 364
7 20.12.20006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkéow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.);

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Przyprawa curry

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych przypraw i ziot przeznaczona do poprawy smaku,

zapachu 1 wygladu produktow spozywczych.

W sktad mieszanki moze wchodzi¢: kurkuma ( nie mniej niz 18%), kozieradka, kolendra (nie mniej niz 14%),
gatka muszkatotowa, pieprz czarny, chili, czosnek, kardamon, gozdziki, kmin rzymski ( nie mniej niz 4%),

cynamon (nie mniej niz 4%) , imbir (nie mniej niz 2%), gorczyca, anyz i sol.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Barwa Zétta, czerwona lub ciemnobrazowa
2 | Konsystencja Sypka
3 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla uzytych sktadnikow,
bez zapachow obcych
4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych skladnikow, pikantno-
stodki, bez posmakéw obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.



Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymag wedlug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-1SO 939
& 1 1 0, 0,

2 Zawartc')sc p(?plo}u merozpuszcz.alne.go w 1 .O.A) roztworze HCI, %(m/m), 3.0 PN-1SO 930
w przeliczeniu na suchg masg, nie wiecej niz

3 Zia.wartoéc' olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg masg, nie mniej 0.2 PN-ISO 6571
niz
Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, nie
wigcej niz

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

5 Obecn(?s’c' szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

Zawarto$¢  zanieczyszczenw  produkcie oraz  dozwolonych  substancji  dodatkowych  zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem®® 39,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem??.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 100g.

Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem*d.

4 Trwalo$¢é

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

¥Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

%% Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw
do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

40 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywczych(Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

41ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)




Pobieranie probek wg PN-1SO 948.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Przygotowanie prébek do badan

Wedlug PN-1SO 2825.

5.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.2.4 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — torebki z folii wielowarstwowej, zgrzewane.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw 1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudla tekturowe od 1lkg do S5kg lub worki papierowe

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, ples$ni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.



6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CYNAMON

1 Wstep

1.18 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania cynamonu.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
cynamonu przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami):

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywcezych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pézn. zm.)
— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.);

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
1.3 Definicja
Cynamon

Wysuszona kora zdjeta z galezi rédznych gatunkéw drzewa rodzaju Cinnammonum, przygotowana

w formie proszku

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Metody badan wedlug

Wymagania




1 | Barwa Jasno-brazowa do brunatnej, jednolita 5221
2 | Konsystencja i Sypka, zmielony proszek przesiewajacy si¢ bez reszty 52992
rozdrobnienie (granulacja) | przez sito o oczkach 1mm -
3 | Zapach Swoisty, intensywny, bez zapachow obcych
5223
4 | Smak Stodko-piekacy, bez posmakdéw obcych
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
7 =  wicoe i3 0
1 a.wart’o.sc wody nie wigcej niz % 12 5232
objetosciowe
V4 $¢ olejkd h, ni
2 av.vatrtc?éc olej .owret.erycznyc , nie 13 5233
mniej niz % objetosciowe
7 - : o o
3 zhiwar.tosc popiotu ogdlnego w %, nie 6 5234
wiecej niz % wagowe
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych
jako popiotu nierozpuszczalnego w 10%
HCl nie wigcej niz % wagowe 15 5235
5 | Domieszka obcych sktadnikow
organicznych niedopuszczalna 5.2.3.6
6 Obecnosc’pilesm, szkodnikdw 1 ich niedopuszczalna 5237
pozostatosci

Zawarto$¢ zanieczyszczen i1 dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem*243,

15 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 100 g.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem?*,

42 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

4 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)



16 Trwalosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Opakowania transportowe wybra¢ losowo, na §lepo, z ré6znych miejsc w zaleznos$ci od wielkosci partii

Liczba opakowan Do 3 4-15 16-25 26-63 64-160 Ponad 160
transportowych w

partii

Liczba opakowan | wszystkie | 3 4 5 7 10

transportowych do
pobierania probek

Przygotowanie probki ogélnej - z kazdego opakowania wybranego losowo opakowania transportowego pobrac:

- z kartonéw lub paczek- losowo metoda na $lepo po r opakowan jednostkowych. W przypadku gdy pobrana
liczba opakowan transportowych jest mniejsza niz 6, pobrac tacznie 30 opakowan jednostkowych.

- z toreb, workéw lub bel - losowo metoda na $lepo z co najmniej 3 réznych miejsc kazdego opakowania probke
pierwotna o tacznej wadze co najmniej 500g

Przygotowanie probki $redniej - z probki ogoélnej ztozonej z opakowan jednostkowych, wydzieli¢ losowo,
metoda na $lepo 15 opakowan o zawartosci 20g cynamonu lub 30 opakowan o zawartosci 10g

Cynamon zawarty w tych opakowaniach stanowi po wysypaniu i wymieszaniu probke $rednig.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z 6.1 1 6.2

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

5.2.2.1 Sprawdzenie barwy cynamonu

Wykona¢ przez ogledziny probki rozsypanej na biatym tle i wygtadzonej przez przycisnigcie papierem lub
ptytka szklana

5.2.2.2 Sprawdzenie konsystencji cynamonu

Wykona¢ przez przesianie probki cynamonu przez sito o oczkach 1 mm.

44 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




5.2.2.3 Sprawdzenie zapachu i smaku

Wykonaé¢ organoleptycznie przez wachanie z bliska catej probki cynamonu oraz rozdrobnienie
w zgbach 1 krotkie przetrzymanie na jezyku niewielkiej porcji cynamonu.

W przypadku podejrzenia zapachéw obcych sprawdzenie zapachu wykonaé ponownie przez powolne ogrzanie w
czasie 5 minut do okoto 30st C rozdrobnionej probki 10 g cynamonu w szczelnie zamknigtym naczynku

szklanym i wachanie cynamonu natychmiast po otwarciu naczynka.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

5.2.3.10kreslanie zawartosci zanieczyszczen organicznych

Wykona¢ przez wybranie z badanej probki zanieczyszczen i zwazenie ich z doktadnoscia do 0,1 g oraz

obliczenie procentu zawartosci zanieczyszczen w stosunku do wagi catej probki sredniej tj. 300 g.

5.2.3.2 Oznaczanie zawartosci wody

Wykona¢ przez destylacj¢ z ksylenem. W tym celu zemle¢ do rozdrobnienia i odwazyé 15 g cynamonu z
doktadnoscia do 0,05 g, umiesci¢ probke w suchej, okraglodennej kolbie i wymiesza¢ z ta sama iloscig
oczyszczonego i wysuszonego piasku. Wlaé¢ do kolby 200 ml ksylenu nasyconego wodg destylowang i zamkna¢
ja tacznikiem wyposazonym w kalibrowang rurke z podziatka objetosciowa, polaczonym z zestawem
chlodniczym. Zawarto$¢ kolby gotowac przez 3 godziny zachowujac ostroznos$¢, po czym ochtodzi¢ powoli
aparatur¢ do temperatury pokojowej i odczytaé obje¢tos¢ wody zebranej w kalibrowanej rurce. Procentows
zawarto$¢ wody (w) badanym cynamonie obliczy¢ wg wzoru w =100*a/b

w ktorym:

a - odczytana objetos¢ od destylowanej wody, ml

b - ciezar odwazonej do destylacji probki cynamonu, g

Za wynik nalezy przyja¢ $rednig arytmetyczna conajmniej dwoch rownoleglych oznaczen nie réznigcych sig

miedzy soba o wiecej niz 0,1 ml.

5.2.3.3 Oznaczenie zawartosci olejkéw eterycznych

Wykona¢ przez destylacje z parg wodna w aparacie Derynga. W tym celu zemle¢ cynamon na proszek.
Przesiewajacy si¢ bez reszty przez sito o oczkach 0,25 mm, odwazy¢ 15 g z dokladnoscia 0,001 g, przenie$¢
ilosciowa do woreczka z gazy, zawigza¢ woreczek 1 umiesci¢ w 1 | kolbie okraglodennej. Doda¢ do kolby 400
ml nasyconego roztworu soli kuchennej, 0,15 ml olejku parafinowego i 0,3 ml ksylenu. Potaczy¢ kolbg z
aparatem, wlaczyé chtodzenie, napehnic¢ odbieralnik woda i ogrzewac kolbg
w ciaggu 3 godzin od chwili rozpoczgcia wrzenia. Po zakonczeniu destylacji ochlodzi¢ powoli aparatur¢ do
temperatury pokojowej i po uptywie 30 minut odczyta¢ na skalibrowanym odbieralniku aparatu zawartos¢ olejku
eterycznego. Zawarto$¢ olejku eterycznego OE w badanym cynamonie obliczy¢é wg wzoru OE=
b*10000/b*(100-w)

w ktorym:

a - odczytana objetos¢ olejku, ml

b - masa odwazonej do destylacji probki cynamonu, g



w - zawarto$¢ wody w badanym cynamonie,
Za wynik nalezy przyja¢ $rednig arytmetyczng co najmniej dwoch réwnolegltych oznaczen nie rézniagcych si¢

migdzy soba o wigcej niz o 0,1 %.

5.2.3.4 Oznaczanie zawartos$ci popiotu ogélnego

Wykona¢ przez spalenie. W tym celu do wyprazonego do stalego ci¢zaru, ostudzonego i zwazonego
z doktadnos$cia do 0,0005 g tygla, odwazy¢ z ta sama doktadnos$cia okoto 5 g rozdrobnionego cynamonu i spali¢
ostroznie nad palnikiem lub na balkoniku otwartego pieca muflowego. Nastepnie prazy¢é zawartos¢ tygla w
temperaturze ok. 550 st C, do statego ciezaru, zwilzajac osad wielokrotnie wodg destylowana, az do catkowitego
zaniku wystgpowania w popiele §ladow barwy wegla. Przed kazdorazowym zwilzeniem popiotu tygiel ostudzic,
a nastepnie odparowaé i osuszy¢ przed ponownym wstawieniem do pieca. Po zakonczeniu prazenia tygiel z
popiotem ochtodzi¢ w eksykatorze do temperatury pokoju wagowego, zwazy¢ z doktadnoscig do 0,0005 g i
obliczy¢ procentows zawarto$¢ popiotu ogolnego Po w suchej masie badanego cynamonu wg wzoru Po=(a-
€)*10000/(b-c)*(100-w)

w ktorym:

a - cigzar tygla z popioltem, g

b - cigzar tygla z cynamonem przed spopieleniem,g

C - ci¢zar tygla pustego, g

w - zawarto$¢ wody w badanym cynamonie

Za wynik nalezy przyjaé srednig arytmetyczng conajmniej dwoch rownoleglych oznaczen nie rézniagcych sig

miegdzy soba o wigcej niz o 0,1 %.

5.2.3.5 Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

Wykona¢ przez oznaczanie popiolu nierozpuszczalnego w 10 % kwasie solnym. W tym celu do tygla
z popiotem og6élnym odmierzy¢ 20 ml 10 % HCL i ogrzewa¢ w ciagu 30 minut na wrzacej tazni wodne;.
Uzyskang po ogrzewaniu zawarto$¢ w tyglu saczyé przez saczek ilociowy przemywajac goraca wodg
destylowana, az do catkowitego zaniku reakcji na chlorki (proba z AgNO3).

Nastepnie saczek z przemyta pozostatoscig suszy¢, spali¢ i prazy¢ w tym samym tyglu do statego cigzaru, po

czym ochtodzi¢ w eksykatorze do temperatury pokoju wagowego, zwazy¢ z doktadnoscia do 0,0005 g.

Procentowa zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych Pn w suchej masie badanego cynamonu obliczy¢ wg wzoru:
Pn=(a-c)*10000/(b-c)*(100-w)

w ktorym:

a - cigzar tygla z popiolem nierozpuszczalnym, g

b - cigzar tygla z cynamonem przed spopieleniem,g

C - cigzar tygla pustego, g

W - zawartos¢ wody w badanym cynamonie

Za wynik nalezy przyjac srednig arytmetyczna conajmniej dwoch rownoleglych oznaczen nie rézniacych si¢

migdzy sobg o wigcej niz o 0,05 %.

5.2.3.6 Wykrywanie domieszki obcych skladnikéw organicznych



Wykona¢ przez badanie mikroskopowe.

5.2.3.7 Wykrywanie obecnosci plesni, szkodnikow i ich pozostalosci

Wykonaé przez ogledziny przez lupg o powigkszeniu co najmniej 8-krotnym, rozsypanej, cienkiej warstwy

cynamonu.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — torebka hermetycznie zamknigta lub torebki papierowe z wktadka pergaminowa lub

torebki z folii aluminiowej. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywno$cia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, szczelne, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2. Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudia tekturowe od 1lkg do S5kg lub worki papierowe

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.

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.



CZEKOLADA PELNA GORZKA

1 Wstep

1.19Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania czekolady petnej gorzkie;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego czekolady petnej gorzkiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-A-74858 Wyroby cukiernicze trwate - Pobieranie prébek

— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

— PN-A-88033 Wyroby cukiernicze - Pobieranie probek do badan mikrobiologicznych

— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy

— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukréw

— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawarto$ci ttuszczu

— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowosci

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia zywno$ci i pasz - Horyzontalna metoda wykrywania
Salmonella spp.

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z
pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
2 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie
znakowania srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007 r. nr 137 poz.966 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych
substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740

z pozn. zm.)

1.3 Definicja

Czekolada petna gorzka



Wyréb otrzymany z wyrobéw kakaowych i cukrow, zawierajgcym nie mniej

kakaowej, w tym:

1) nie mniej niz 18% ttuszczu kakaowego,

2) nie mniej niz 14% beztluszczowej suchej masy kakaowej,

o zawartosci cukrow nie wiekszej niz 40%, bez dodatkow.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

niz 35% suchej masy

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
Opakowanie powinno doktadnie pokrywa¢ wyréb; dopuszcza
Stan opakowania si.e do 2% .iloéciowo wyrobéw o cze;éqiowo odwipiet_ym lub
1| nieznacznie uszkodzonym opakowaniu w stopniu nie
jednostkowego . : L . .
wplywajgcym na zmiany jakosciowe i stan higieniczny
produktu
Prawidtowy dla danej formy, bez nadtaman, dopuszcza sie do
2 | Ksztatt o . . .
2% ilosciowo czekolady niedoktadnie uformowanej
Powierzchnia* . L
Btyszczgca, gtadka, z wyraznym odciskiem wzoru formy,
- gbrna
3 PN-A-88032
- dolna . oo o
Gfadka lub punktowo falista, wynikajgca z techniki
formowania, matowa
brgzowa
4 | Barwa
5 | Konsystencja Jednolita, twarda, tamliwa
6 | Przetom Matowy, jednolity
7 | Smakowitosé Wiasciwa dla uzytej masy czekoladowej

* Za wade nie uwaza sie powierzchni, na ktérej sporadycznie wystepuijg $lady po pecherzykach powietrza, niewielkich ilosci
drobnych okruszkéw nie wptywajacych na wyglad estetycznych wyrobu.

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.




Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan wedtug

Zawartos¢ suchej masy, % (m/m),
nie mniej niz

98

PN-A-88027

Zawartos¢ cukréw ogétem jako
cukier inwertowany w suchej masie,
% (m/m), nie wiecej niz

40

PN-A-88023

Zawartos¢ tluszczu w suchej masie,
% (m/m), nie mniej niz

18

PN-A-88021

Kwasowosc¢ ttuszczu
wyekstrahowanego z masy
czekoladowej w stopniach
normalnych, nie wiecej niz

PN-A-88024

Zawartos¢ popiotu
nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego o stezeniu
4 mol/l, %, nie wiecej niz

0,05

PN-A-88022

Zawarto$¢ zanieczyszczehh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem?4 46),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedfug
1 | Obecnos¢ bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?*?).

17

Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 100 g.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?48),

4 Trwalosé

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

46 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 r.
nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

4 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych

srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

48 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wedtug PN-A-74858 i PN-A-88033.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2 i PN-A-88032.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.2.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe - czekolada formowana w tabliczki o masie 100g, opakowane w papier
pergaminowy, folie z tworzyw sztucznych Ilub aluminiowg laminowang (materiat opakowaniowy

dopuszczony do kontaktu z zywnoscig).

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe o masie od 2 do 6kg.

Nie dopuszcza sie pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami

mechanicznymi.

6.2 Znakowanie



Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?°.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CZEKOLADA MLECZNA Z ORZECHAMI typu ,,Wedel”, ,,Milka”

1 Wstep
1.20 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania czekolady pelnej mlecznej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

czekolady petnej mlecznej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami):

—  PN-A-74858 Wyroby cukiernicze trwate - Pobieranie probek

— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

— PN-A-88033 Wyroby cukiernicze - Pobieranie probek do badan mikrobiologicznych

— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy

— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrow

— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawarto$ci thuszczu

— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowosci

—  PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia zywnoSci i pasz - Horyzontalna metoda wykrywania Salmonella spp.

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1
Z pozn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w §rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
7 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania

49 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007 r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



srodkow spozywcezych (Dz. U. 2007 r. Nr. 137, p0z.966 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740

Z pozn. zm.)
1.3 Definicja
Czekolada mleczna

Wyrdb otrzymywany z wyroboéw kakaowych, cukréw i mlekalub z produktéw mlecznych, zawierajacy nie mniej

niz:
— 25 % suchej masy kakaowej ogotem,

— 14 % suchej masy mlecznej, otrzymanej przez z czgsciowo lub catkowicie odwodnionego mleka petnego,
czgsciowo lub calkowicie odtluszczonego mleka, $mietanki, czgsciowo lub calkowicie odwodnionej $mietanki,

masta, thuszczu mlecznego,
— 2,5 % suchej odtluszczonej masy kakaowe;j,
— 3,5 % thuszczu mlecznego,

— 25 % caltkowitej zawartosci thuszczu kakaowego i tluszczu mlecznego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Metody badan wedlug

Wymagania

Opakowanie powinno doktadnie pokrywaé wyrdb; dopuszcza si¢ do
Stan opakowania 2% ilo$ciowo wyrobdw o czgsciowo odwinigtym lub nieznacznie
jednostkowego uszkodzonym opakowaniu w stopniu nie wplywajacym na zmiany
jakos$ciowe i stan higieniczny produktu PN-A-88032

Prawidlowy dla danej formy, bez nadtaman, dopuszcza si¢ do 2%
2 | Ksztalt o, . . .
ilosciowo czekolady niedoktadnie uformowanej




Powierzchnia*
- goma Blyszczaca, gtadka, z wyraznym odciskiem wzoru formy,
3 dopuszcza si¢ powierzchni¢ lekko matowa
- dolna
Gladka lub punktowo falista, wynikajaca z techniki formowania,
matowa
Jasnobrazowa
4 | Barwa
5 | Konsystencja Jednolita, twarda, tamliwa
6 |Przelom Matowy, jednolity
7 | Smakowito$¢ Wiasciwa dla uzytej masy czekoladowej

* Za wadg nie uwaza si¢ powierzchni, na ktérej sporadycznie wystepuja $lady po pecherzykach powietrza, niewielkich ilosci drobnych
okruszkow nie wplywajacych na wyglad estetycznych wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne
L.p. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
— - o -
1 Zav.va%rtcfc suchej masy, % (m/m), nie 975 PN-A-88027
mniej niz
2 Zawarto$¢ cukrow ogotem jako cukier
inwertowany w suchej masie, % (m/m), 60 PN-A-88023
nie wigcej niz
- - —
3 Zawartos.c tius.zc.zu. w suchej masie, % 25 PN-A-88021
(m/m), nie mniej niz
4 Kwasowos¢ tluszczu wyekstrahowanego
z masy czekoladowej w stopniach 8 PN-A-88024
normalnych, nie wigcej niz
5 Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego
w roztworze kwasu chlorowodorowego 0,05 PN-A-88022
0 stezeniu 4 mol/l, %, nie wigcej niz

Zawarto$¢  zanieczyszczen w  produkcie oraz dozwolonych substancji  dodatkowych  zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem®? 5D,

®Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczeh w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)




2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymag wedlug
1 [ Obecnos¢ bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem®?.
18 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 100 g.

Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem5.

19 Trwalos¢

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wedtug PN-A-74858 i PN-A-88033.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.1 1 6.2 i PN-A-88032.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedhlug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.2.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 3.

51Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 r.
nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)
52Rozporzqdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych

srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
53 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)




6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe - czekolada formowana w tabliczki o masie 100 g, opakowane w papier pergaminowy,

foli¢ z tworzyw sztucznych lub aluminiowg laminowang (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z

zywno§cia).

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdéw 1 uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe o masie od 2 do 6kg.

Nie dopuszcza si¢ pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagigciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem®,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CZEKOLADA PELNA MLECZNATYP ,,WEDEL”

1 Wstep
1.21Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania czekolady petnej mleczne;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego czekolady petnej mlecznej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

54Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007 r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



— PN-A-74858 Wyroby cukiernicze trwate - Pobieranie prébek

— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

— PN-A-88033 Wyroby cukiernicze - Pobieranie prébek do badan mikrobiologicznych

— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy

— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukréw

— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci tluszczu

— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowosci

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawarto$ci popiotu

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda wykrywania
Salmonella spp.

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1
z poézn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
2 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008
r. w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740

z pozn. zm.)

1.4 Definicja

Czekolada mleczna

Wyréb otrzymywany z wyrobéw kakaowych, cukréow i mleka lub z produktéw mlecznych, zawierajacy

nie mniej niz:
— 25 % suchej masy kakaowej ogétem,

— 14 % suchej masy mlecznej, otrzymanej przez z czesciowo lub catkowicie odwodnionego mleka
petnego, czesciowo lub catkowicie odtluszczonego mleka, $mietanki, czesciowo lub catkowicie

odwodnionej $mietanki, masta, tluszczu mlecznego,
— 2,5 % suchej odttuszczonej masy kakaowe;j,
— 3,5 % ttluszczu mlecznego,

— 25 % catkowitej zawartosci ttuszczu kakaowego i ttuszczu mlecznego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne



Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
Opakowanie powinno doktadnie pokrywa¢ wyréb; dopuszcza
Stan opakowania S|.e do 2% .I|OSCIOWO wyrobow o czesglowo odwmletym lub
1. nieznacznie uszkodzonym opakowaniu w stopniu nie
jednostkowego . . L . N
wplywajgcym na zmiany jakosciowe i stan higieniczny
produktu
Prawidtowy dla danej formy, bez nadtaman, dopuszcza sie do
2 | Ksztatt o . . .
2% ilosciowo czekolady niedoktadnie uformowanej
Powierzchnia*
, Blyszczgca, gtadka, z wyraznym odciskiem wzoru formy,
- gorna PN-A-88032
3 dopuszcza sie powierzchnie lekko matowg
- dolna
Gfadka lub punktowo falista, wynikajgca z techniki
formowania, matowa
4 | Barwa Jasnobrgzowa, rownomierna
5 | Konsystencja Jednolita, twarda, tamliwa
6 | Przetom Matowy, jednolity
7 | Smakowitosé Wiasciwa dla uzytej masy czekoladowej

* Za wade nie uwaza sie powierzchni, na ktérej sporadycznie wystepuijg $lady po pecherzykach powietrza, niewielkich ilosci
drobnych okruszkéw nie wptywajgcych na wyglad estetycznych wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

L.p. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
v - 5

1 Z.awartlos.c .s.uchej masy, % (m/m), 97,5 PN-A-88027
nie mniej niz

2 Zawartos¢ cukréw ogoétem jako
cukier inwertowany w suchej masie, 60 PN-A-88023
% (m/m), nie wiecej niz

3 Zawartosc¢ -tJ{USZC-ZL-J vylsuchej masie, o5 PN-A-88021
% (m/m), nie mnigj niz

4 Kwasowos¢ ttuszczu

8 PN-A-88024

wyekstrahowanego z masy
czekoladowej w stopniach




normalnych, nie wiecej niz

5 Zawartos¢ popiotu
nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego o stezeniu
4 mol/l, %, nie wiecej niz

0,05 PN-A-88022

Zawarto$¢ zanieczyszczehh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem?®® 56),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Obecnos$¢ bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem>7),

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

20 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 100 g.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?58),

21 Trwatos¢

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania
5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wedtug PN-A-74858 i PN-A-88033.

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

% Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

5" Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

58 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 i 6.2 i PN-A-88032.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.2.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe - czekolada formowana w tabliczki o masie 100 g, opakowane w papier
pergaminowy, folie z tworzyw sztucznych lub aluminiowg laminowang (materiat opakowaniowy

dopuszczony do kontaktu z zywnoscia).

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe — pudito kartonowe o masie od 2 do 6kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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.



CZEKOLADA PELNA MLECZNA TYPU MILKA

1 Wstep

1.22Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki

przechowywania i pakowania czekolady petnej mlecznej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego czekolady petnej mlecznej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-74858 Wyroby cukiernicze trwate - Pobieranie prébek

— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

— PN-A-88033 Wyroby cukiernicze - Pobieranie probek do badan mikrobiologicznych

— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy

— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukréw

— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci ttuszczu

— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowosci

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda wykrywania
Salmonella spp.

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1
z pozn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008
r. w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740

z pbézn. zm.)

1.5 Definicja

Czekolada mleczna



Wyrdb otrzymywany z wyrobdw kakaowych, cukrow i mleka lub z produktéw mlecznych, zawierajgcy

nie mniej niz:
— 25 % suchej masy kakaowej ogotem,

— 14 % suchej masy mlecznej, otrzymanej przez z czesciowo lub catkowicie odwodnionego mleka
petnego, czesciowo lub catkowicie odtluszczonego mleka, $mietanki, czesciowo lub catkowicie

odwodnionej $mietanki, masta, ttuszczu mlecznego,
— 2,5 % suchej odttuszczonej masy kakaowe;j,
— 3,5 % tluszczu mlecznego,

— 25 % catkowitej zawartosci tluszczu kakaowego i ttuszczu mlecznego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
Opakowanie powinno doktadnie pokrywaé wyrob; dopuszcza
Stan opakowania S|.e, do 2% .I|OSCIOW0 wyrobdéw o czesglowo odwmletym lub
1. nieznacznie uszkodzonym opakowaniu w stopniu nie
jednostkowego . . L . N
wplywajgcym na zmiany jakosciowe i stan higieniczny
produktu
> | Ksztatt Prawidtowy dla danej formy, bez nadtaman, dopuszcza sie do

2% ilosciowo czekolady niedoktadnie uformowanej

Powierzchnia*

. Btyszczaca, gtadka, z wyraznym odciskiem wzoru formy,
- gorna PN-A-88032

3 dopuszcza sie powierzchnie lekko matowg
- dolna
Gfadka lub punktowo falista, wynikajgca z techniki
formowania, matowa
4 | Barwa Jasnobrgzowa, rébwnomierna
5 | Konsystencja Jednolita, twarda, tamliwa
6 | Przetom Matowy, jednolity

7 | Smakowitos¢ Wiasciwa dla uzytej masy czekoladowej




* Za wade nie uwaza sie powierzchni, na ktérej sporadycznie wystepuijg $lady po pecherzykach powietrza, niewielkich ilosci
drobnych okruszkéw nie wptywajgcych na wyglad estetycznych wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

L.p.

Cechy Wymagania

Metody badan wedtug

Zawartos¢ suchej masy, % (m/m),

. S 97,5
nie mniej niz

PN-A-88027

Zawartos¢ cukréw ogoétem jako
cukier inwertowany w suchej masie, 60
% (m/m), nie wigcej niz

PN-A-88023

Zawartos¢ ttuszczu w suchej masie,

% (m/m), nie mniej niz 25

PN-A-88021

Kwasowosc¢ ttuszczu
wyekstrahowanego z masy
czekoladowej w stopniach
normalnych, nie wiecej niz

PN-A-88024

Zawartos¢ popiotu
nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego o stezeniu
4 molll, %, nie wiecej niz

0,05

PN-A-88022

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych sub

z aktualnie obowigzujacym prawem>°) €0),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

stancji dodatkowych zgodnie

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Obecnos¢ bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®?,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

% Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)
61 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)




procesu produkcyjnego.

22 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 100 g.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?62),

23 Trwatos¢

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie prébek wediug PN-A-74858 i PN-A-88033.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2 i PN-A-88032.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.2.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe - czekolada formowana w tabliczki o masie 100 g, opakowane w papier
pergaminowy, folie z tworzyw sztucznych Ilub aluminiowg laminowang (materiat opakowaniowy

dopuszczony do kontaktu z zywnoscig).

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

62 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe — pudio kartonowe o masie od 2 do 6kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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.

CWIKEA Z CHRZANEM

1 Wstep
1.23 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania ¢wikty z chrzanem.

Postanowienia opisu przedmiotu zamédwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego ¢wikty
z chrzanem przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.
1.24 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

— PN-A-75101-2 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci ekstraktu ogolnego

— PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci ogdlnej

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow



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

PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz.U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z poin. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkow
spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z p6ézn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Cwikla z chrzanem

Produkt otrzymany z ugotowanych, obranych, przetartych burakéw oraz startego chrzanu w ilo$ci nie mniejszej

niz 20%, z dodatkiem kwaséw spozywczych, soli i cukru, pasteryzowany

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Przetarta, gesta masa powstala z wymieszania tartego
chrzanu z burakami w postaci przecieru
2 | Smak i zapach Charakterystyczny dla burakow ¢wiktowych i chrzanu, bez
posmakow i zapachéw obceych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp.

Metody badan

Cechy Wymagania wedlug




1 | Ekstrakt ogélny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 6,0 PN-A-75101-2
- - - S -

9 Kw'as.ov'v.osc ogolna w przeliczeniu na kwas stosowany,%(m/m), nie 0.4 PN-A-75101-4
mniej niz

3 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,2 PN-A-75101-10

4 Za'lnie?zyézczenia organiczne pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie 03 PN-A-75101-17
wigcej niz

5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18

Zawarto$¢ zanieczyszczenw produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem®?) 4),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®®.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

24 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem®®).

4 Trwalo$¢é

Okres przydatnosci do spozycia éwikly z chrzanem deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej

niz 6 miesi¢cy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A -75050.
5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

%Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

5“Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

8stawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz.U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




Wykonaé metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - stoiki szklane o pojemnosci 0,91 lub 1,51. Materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z Zzywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa oddzielana

przektadka tekturows

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem 7.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

DAKTYLE

Daktyle — owoce daktylowca whasciwego. Sg to pestkowce o dlugosci do 7 cm. Majg konsystencje miesisto-
mazista, sa stodkie i zawierajg w §rodku jedng pestke

Opakowanie jednostkowe 250 g

67Rozporzaldzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz. U.
z 2007r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



DZEM BRZOSKWINIOWY, DZEM CZARNA PORZECZKA WYSOKOSLODZONY,
DZEM TRUSKAWKOWY WYSOKOSLODZONY
Produkty wykonane zgodnie z norma: PN-A-75100:1994

FASOLA

1 Wstep
1.25 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania fasoli bialej jednolitej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego fasoli

bialej jednolitej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.26 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-74014 Ziarno ro$lin straczkowych jadalnych. Metody badan

— PN-R-74010 Ziarno zb6z i nasiona stragczkowe jadalne. Pobieranie probek

— PN-A-74011 Ziarno zbo6z, nasiona roslin strgczkowych i przetwory zbozowe. Oznaczanie wilgotnosci

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajagce najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszezen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzgcego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z
16.03.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania Srodkéw
spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne



Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad zewnetrzny ziarn | Czyste, cate, zdrowe, jedrne, dobrze
fasoli wyksztatcone, bez otworow
spowodowanych przez owady, suche,
niewyschnigte, bez zanieczyszczen,
2 | Zapach Naturalny, swoisty, bez zapachu plesni,
stechlizny
i innych obcych zapachow PN-A-74014
3 | Barwa: Charakterystyczna dla zdrowych ziaren
danego gatunku
2.2Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. | Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotnos$¢, % wagowe, nie wigcej niz
18
PN-A-74011
2 | Zawarto$¢ ziarn innych odmian, %
wagowe, nie wigcej niz :
5
3 | Zawartos$¢ zanieczyszczen organicznych
% wagowe, nie wigcej niz
0,3
4 | Zawarto$¢ ziarn odmiennej barwy,
% wagowe, nie wigcej niz :
a) ziarn czarnych
niedopuszczalna PN-A-74014
b) ziarn kolorowych
1
5 | Obecnos¢ zanieczyszczen:
a) ziarn zaplesniatych, niedopuszczalna
b) szkodnikéw i ich pozostatosci,
C) ziarn porazonych strgkowcem
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych

jako popiot nierozpuszczalny w 10 %
roztworze HCI, % wagowe, nie wigcej
niz

0,2




Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostalosci pestycydow zgodnie z aktualnie obowiazujacym

prawem®e) 69),

25 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 500g.

Dopuszczalna ujemna wartoéé btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem .

26 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 miesiecy od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-R 74010.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.116.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1

Ocena wygladu zewnetrznego ziarn fasoli

Ocenia¢ w $wietle dziennym, rozproszonym przez ogledziny ziarn fasoli rozsypanej w jednej warstwie.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

%Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

®Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z pézn. zm.)

70 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materialdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudla tekturowe od 10kg do 20kg lub worki papierowe trzywarstwowe 25kg,

wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ opakowan zaplesniatych i z uszkodzeniami mechanicznymi.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 79,

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

FIGI SUSZONE
Wielko$¢ opakowania 200 g.

FRYTKI ZAMROZONE

1 Wstep
1.27Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania frytek zamrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego frytek zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.28Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

71Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz. U.
z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



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

1.3 Okreslenie produktu

Frytki zamrozone

Wyréb otrzymany z ziemniakdéw, obranych i pocietych w paski o przekroju zblizonym do kwadratu o
boku ok.10mm, blanszowany, wstepnie podsmazony w ttuszczu, utrwalony przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach, do uzyskania temperatury ponizej -18°C, gotowy do spozycia po

obrébce termicznej

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

Metody badan
Lp- Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Stupki proste lub karbowane o wyréwnanym przekroju zblizonym
do kwadratu o boku ok.10mm; odchylenia ksztattu wynikajgce z
owalnego ksztattu ziemniakow nie stanowig wady; dopuszcza sie
nietrwate zlepience rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku oraz
niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie wptywajgce na
obnizenie waloréw uzytkowych wyrobdow, niedopuszczalne
rozmrozenie produktu
PN-A-82350
2 |Barwa Od jasnokremowej do biatoszarej, charakterystyczna dla
odmiany uzytych ziemniakéw, wyréwnana w opakowaniu
jednostkowym
3 | Konsystencja Na powierzchni chrupka, wewnatrz migkka, lekko mgczysta
(po obrébce
kulinarnej)
4 | Smakizapach | Typowy dla ziemniakdw podsmazonych, bez obcych smakoéw i
zapachow
(po obrébce
kulinarnej)
PN-A-82350

2.3 Wymagania fizykochemiczne




Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cech W
p echy ymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ tluszczu,%(m/m), nie wiecej niz 7
2 | Zawarto$c frytek o diugosci ponizej 25mm, % (m/m), nie wiecej niz 2,5
3 | Zawartosc frytek o dtugosci powyzej 50mm, % (m/m), nie mniej niz 55
Zawartos¢ frytek z pozostatoscig, %(m/m), nie wiecej niz
PN-A-82350
- oczek 10
4
- naskorka 10
- suma wad 15
5 | Zawarto$¢ frytek o zbrgzowiatych krawedziach,%(m/m), nie wigcej niz 1

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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.

4 Trwatosé

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

miesigce 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 i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.




6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw 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.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 15kg, wykonane z

materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

1.29Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania gatki muszkatotowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego gatki muszkatotowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.30Dokumenty powotane



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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

PN-1SO 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

Gatka muszkatotowa

Produkt w postaci proszku, otrzymany z jgder wysuszonych nasion muszkatotowca korzennego

(Myristica fragrans), przeznaczony do poprawy smaku i zapachu produktéow spozywczych.

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 | 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. h W
p Cechy ymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-ISO 939
5 Zawartosé _zanl.eczysz”czen ferromagnetycznych, mg/1kg 3.0 PN-A-74016
surowca, nie wiecej niz
<& szkodnikow 3 hi h 1oCi
3 Obecnos¢ szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027

szkodnikach




Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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.

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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow 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.



6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych 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 obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

GARAM MASALA

GOZDZIKI

1 Wstep
1.31Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania gozdzikow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego gozdzikéw przeznaczonych 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 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-EN ISO 927 Ziota i przyprawy — Oznaczanie zawartosci substancji pochodzenia zewnetrznego i
substancji obcych

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



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

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

1.330kreslenie 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 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 |Wyglad Wysuszone, cate nierozwiniete paki kwiatowe, majg ok. 12-16mm dtugosci,
przypominajg wygladem mate gwozdzie, ze stozkowatym trzpieniem, kazdy gozdzik
zakonczony jest czterema spiczastymi pgczkami kwiatowymi
2 | Konsystencja Produkt sypki, bez zbrylen
3 |Barwa Ciemnobrgzowa
4 | Zapach Typowy, korzenny, aromatyczny, intensywny, bez zapachéw obcych
5 | Smak Typowy, piekacy, cierpki, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. h W
p Cechy ymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 16,0 PN-1SO 939
5 Zawartosé .zanlleczyllsz“czen ferromagnetycznych, mg/1kg 3.0 PN-A-74016
surowca, nie wiecej niz
<& szkodnikow 3 hi h 1oCi
3 Obecngsc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach
4 Zawarto$¢ owocow niewyksztatconych, uszkodzonych, %(m/m), 10 PN-ISO 927




nie wiecej niz

5 | Zawartos¢ substancji obcych, %(m/m), nie wiecej niz 0,5

6 | Obecnos¢ gozdzikow zaplesniatych niedopuszczalna

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem.

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.

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 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




6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow 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.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 1kg do 5kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materialtdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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.

GROCH LUSKANY

1 Wstep

1.34 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania grochu obtuskanego potowek.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego grochu

obtuskanego potowek przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.35 Dokumenty powotlane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.



Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-74001 Przetwory zbozowe. Pobieranie probek

— PN-A-74011 Ziarno zb6z, nasiona roslin stragczkowych i przetwory zbozowe. Oznaczanie wilgotnosci

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

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

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

— PN-V-74008 Przetwory zbozowe. Groch obluskany polerowany specjalny

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektoérych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia
ro§linnego i zwierzgcego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z
16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania §rodkow
spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

1.36 Definicje
131

Groch obluskany polerowany

Ziarna grochu siewnego czyszczone, poddane obrobce hydrotermicznej, obtuszczeniu i polerowaniu
132

Polowki grochu

Rozlupane ziarna grochu bez wzgledu na ksztalt, pozostajace na sicie, ktoérego oczka majg srednice 4mm

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad zewngetrzny Czyste, zdrowe pkt 5.2.2
2 | Zapach Naturalny, swoisty, bez zapachu




plesni, stechlizny
i innych obcych zapachow

PN-A-74013

3 |Barwa Zblta pkt5.2.2
2.2Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. | Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotnos¢, % (m/m), nie wigcej niz
15
PN-A-74011
2 | Zawarto$¢ kaszy grochowej % (m/m), nie wigcej
niz :
0,5 PN-A-74015
3 | Zawarto$¢ maczki grochowej % (m/m), nie
wiecej niz :
0,2
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych %
(m/m), nie wiecej niz
0,1 PN-A-74016
5 | Obecnos¢ czastek metali i szkta niedopuszczalna
6 | Zawarto$¢ grochu catego, % (m/m), nie wigcej 5
niz :
7 | Zawarto$¢ grochu tamanego, % (m/m), nie 3
wiecej niz :
8 | Zawarto$¢ grochu zielonego w zottym, % (m/m), 7
nie wigcej niz :
9 | Zawarto$¢ grochu nie obtuskanego, % (m/m), 1
nie wigcej niz :
10 | Zawarto$¢ ziarn innych roslin uprawnych %
(m/m), nie wigcej niz
0,1
w tym: PN-V-74008
hubinu gorzkiego % (m/m), nie wigcej niz
0,05
11 | Zawartos$¢ grochu $ciemniatego, % (m/m), nie 3

wiecej niz :




12 | Zawarto$¢ grochu uszkodzonego przez
szkodniki % (m/m), nie wigcej niz :

13 | Obecnos¢ strakowca i innych szkodnikow lub .
. . niedopuszczalna
ich pozostatosci

Zawarto§¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostalosci pestycydow zgodnie z aktualnie obowiazujacym

prawem? 73),

28 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 500g.

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

29 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 miesigcy od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A-74001.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wyglad i barwe oceni¢ wizualnie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1.
Zapach oceni¢ wg PN-A-74013.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

"?Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

®Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

74 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materialtdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe od 10kg do 20kg lub worki papierowe trzywarstwowe 25kg,

wykonane z materiatdéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ opakowan zaplesniatych i z uszkodzeniami mechanicznymi.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 7,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

HERBATA EXPRESOWA typu ,,Lipton” (czarna i zielona)

1 Wstep
1.37 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania herbaty w torebkach (ekspresowej).

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
herbaty w torebkach (ekspresowej) przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):

— PN-ISO 1572 Herbata - Przygotowanie rozdrobnionej probki o znanej zawartosci suchej masy

75Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz. U.
z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



PN-ISO 9768 Herbata - Oznaczanie wyciggu wodnego

PN-ISO 1575 Herbata - Oznaczanie popiotu ogolnego

PN-ISO 1576 Herbata - Oznaczanie popiotu rozpuszczalnego w wodzie i popiotu nierozpuszczalnego w
wodzie

PN-1SO 1577 Herbata - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

PN-1SO 1578 Herbata - Oznaczanie alkaliczno$ci popiotu rozpuszczalnego w wodzie

PN-1SO 1839 Herbata - Pobieranie probek

PN-ISO 3103 Herbata - Przygotowanie naparu do badan sensorycznych

PN-1SO 5498 Produkty rolno-spozywcze - Oznaczanie zawarto$ci widkna surowego - Metoda ogdlna
PN-ISO 6078 Herbata czarna - Terminologia

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektdorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
2 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostalosci pestycydow w  zywnosci
i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania
srodkow spozywcezych (Dz. U. 2007 r. Nr. 137, poz.966 z pdzn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740

Z pozn. zm.)

1.3 Definicja

Herbata czarna ekspresowa

Herbata produkowana tylko i wytacznie z zastosowaniem uznanych metod produkcji, w szczegolnosci procesow

wiedniecia, fermentacji, napowietrzania i suszenia liSci pochodzacych z delikatnych pedéw gatunku Camellia

sinensis (L.) Kuntze, uznanych za odpowiednie do przygotowania herbaty do spozycia jako napoju, pakowana w

torebki o masie 2 g

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy Wymagania

Herbata przed zaparzeniem

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, splesnialy, mulisty, inny obcy

Napar do oceny powinien by¢ przygotowany wedtug metody opisanej w PN-ISO 3103.

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 Wyciag wodny, % (m/m), nie mniej niz 32 PN-I1SO 9768

2 Popiot ogdlny, % (m/m),

Nie wigcej niz 8 PN-ISO 1575
Nie mniej niz 4

3 Popiot rozpuszezalny w wodzie jako
procent popiotu ogélnego, % (m/m), nie 45 PN-I1SO 1576
mniej niz

4 Alkaliczno$¢ popiolu rozpuszczalnego

w wodzie (jako KOH), % (m/m)

nie mniej niz PN-I1SO 1578
1,0*
nie wigcej niz
3,0*
5 Popidt nierozpuszczalny w kwasie
chlorowodorowym, % (m/m), nie wigcej 1,0 PN-ISO 1577
niz
ok 9 ie wiecej
6 r\l?\ifio no surowe, % (m/m), nie wigcej 165 PN-1SO 5498

* Jezeli alkaliczno$¢ popiotu rozpuszczalnego w wodzie jest wyrazona w milimolach KOCH na 100 g zmielonej probki, wartosci graniczne
3 nastgpujace:

- najnizsza dopuszczalna 17,8

- najwyzsza dopuszczalna 53,6.

Wszystkie wielkosci podano w przeliczeniu na sucha mas¢ oznaczang w temperaturze 103 + 2°C wedtug normy opisane w PN-1SO 1572.

Zawarto$¢ zanieczyszczen i pozostatoéci pestycyddéw zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem’s"7,

76Rozporzaldzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych




30 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem’®.
31 Trwalosé

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

3miesigceod daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wedtug PN-1SO 1839

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ pkt. 6.1 1 6.2
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 z wykorzystaniem normy PN-

ISO 6078.
5.2.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe - herbata pakowana w pojedyncze 2g torebki o rdznych ksztaltach (np. trojkatne,
piramidki, okragle, prostokatne) po 100 szt. w pudetku Iub torebce foliowej, wykonane

z materialow dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

77Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

"8Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.
6.1.2 Opakowanie zbiorcze

Opakowanie zbiorcze - pudta kartonowe o masie od 4 do 10kg.

Nie dopuszcza si¢ pudet zaple$niatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem’®.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

HERBATA ZIELONA SASZETKI

Sktad herbaty zielonej w saszetkach:
- mieszanka herbat zielonych 100%.
Masa netto: 1509, 100 ekskluzywnych kopert po 1,5g.

HERBATNIKI A'100 GR
Produkt zgodny z norma: PN-A-88109:1998

KRAKUSKI MALTANKI 100G

Marka: Krakuski

Typ: Herbatniki

Smak: Czekoladowy

Dodatki: Z masa

Waga jednostkowa netto: 0,1 kg

Kraj pochodzenia/Wyprodukowano w: Polska

Opis szezegotowy KRAKUSKI MALTANKI 100G
Parametry produktu KRAKUSKI MALTANKI 100G

Typ Herbatniki
Smak Czekoladowy
Dodatki 7 masg
Waga jednostkowa netto 0,08 kg

Kraj

pochodzenia/Wyprodukowano w 0158

79Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania $rodkow spozywczych (Dz.
U. z 2007 r. Nr 137, poz. 966 z p6zn. zm.)



RSPO - The Roundtable on
Sustainable Palm Oil

Waga jednostkowa brutto 0,1 kg

RSPO - Data waznosci licencji
lub certyfikatu 2022-06-30

1

Masa czekoladopodobna [cukier, thuszcze roslinne (palma,
soja, rzepak, shea - w zmiennych proporcjach) cze$ciowo
utwardzone, kakao o obnizonej zawartosci tluszczu, miazga
kakaowa, emulgatory: lecytyny i e 476, aromat], maka

Sktadniki pszenna, cukier, olej palmowy, syrop cukru inwertowanego,
substancje spulchniajgce: weglany amonu i weglany sodu,
serwatka w proszku (z mleka), sol, emulgator: lecytyny ,
regulator kwasowosci: kwas cytrynowy, aromat moze
zawiera¢ jaja, orzechy laskowe i migdaty.

RSPO - Numer licencji lub Cu-rspo scc-817674

certyfikatu

Warto$¢ odzywcza »

Warto$¢ energetyczna kcal (energia) w zadeklarowanej jednostce (g lub ml) 500
Zawartos$¢ biatek (ogolnie) w zadeklarowanej jednostce (g lub ml) 7,29
Jednostka bedaca podstawg przeliczen 8/100
Zawartos¢ thuszczow (kwasy thuszczowe nasycone) w zadeklarowanej jednostce (g lub 11g
ml)

Zawarto$¢ weglowodanoéw (cukry) w zadeklarowanej jednostce (g lub ml) 339
Zawartos¢ weglowodanow w zadeklarowanej jednostce (g lub ml) 62 g
Wielko$¢ porcji 100 g
Warto$¢ energetyczna w zadeklarowanej jednostce (g lub ml) 2094
Zawarto$¢ thuszczow (ogolnie) w zadeklarowanej jednostce (g lub ml) 24 ¢
Zawartos$¢ soli (ogdlnie) w zadeklarowanej jednostce (g lub ml) 0,56 g

Humus — Linner rézne smaki
Produkt w opakowaniach o pojemnosci ok. 80 g.

IMBIR MIELONY

1 Wstep

1.38Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania imbiru mielonego.



Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego imbiru mielonego przeznaczonego dla odbiorcy.
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 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-EN ISO 2825 Ziota i przyprawy - Przygotowanie zmielonej probki do analizy
— 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 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 jasnobezowej do bezowej
3 | Zapach Typowy, delikatny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Intensywny, palacy, lekko 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 wigcej niz 12,0 PN-ISO 939




2 Zawartos¢ 'zanlleczyllsz.c.;zen ferromagnetycznych, mg/1kg 3.0 PN-A-74016
surowca, nie wiecej niz

3 Obecngsc szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszezalna PN-R-87027
szkodnikach

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badahn 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.

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




6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow 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.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych 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.

KAKAO NATURALNE

1 Wstep

1.40 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kakao

Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego kakao

przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):



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

—  PN-A-74858 Wyroby cukiernicze trwate - Pobieranie probek

— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawarto$ci ttuszczu

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu

— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowo§ci

— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy

— PN-A-88031 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie sedymentacji proszku kakaowego

— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda wykrywania Salmonella spp.
— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze

dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364
2 20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow

mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania

srodkow spozywcezych (Dz. U. 2007 r. nr 137, poz.966 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji

dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740

Z pozn. zm.)

1.3 Definicja

Kakao (kakao w proszku)

Wyréb otrzymany przez sproszkowanie oczyszczonych, odtluszczonych i prazonych ziaren kakaowych, o

zawartosci thuszczu kakaowego od 10 do 12% suchej masy

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
Opakowanie powinno doktadnie pokrywaé wyrdb; dopuszcza si¢ do
1 Stan opakowania 2,5% ilosciowo wyrobow o nieznacznie uszkodzonym opakowaniu
jednostkowego nie wplywajacym na zmiany jako$ciowe, straty ilosciowe i stan
higieniczny produktu PN-A-88032
2 | Konsystencja Proszek.sypki., jednolity, dopuszcza si¢ lekkie zbrylenia tatwo
rozsypujace si¢




Jasnobrazowa do brunatnoczerwone;j

3 | Barwa

Smakowito$¢ (smak

i zapach) Charakterystyczna dla kakao, wyczuwalna goryczka

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne
L.p. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
— - S -
1 Zav.vaTrt(Fc suchej masy, % (m/m), nie 93 PN-A-88027
mniej niz
2 Zawarto$¢ thuszczu w suchej masie, % Powyzej 10 do 12 PN-A-88021
(m/m),
3 Kwasowos¢ :
- w stopniach normalnych, nie wigcej
niz
20,0 PN-A-88024
- pH nie wigksze niz
7,0
4 Liczba kwasowa wyekstrahowanego
thuszczu, mg KOH/1g tluszczu, nie
wiecej niz 3,5 PN-A-88024
5 Sedymentacja, ml, nie wigcej niz
- po 5 min 2,5
PN-A-88031
- po 10 min 45
6 Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego
w roztworze kwasu chlorowodorowego 0,2 PN-A-88022
o stezeniu 4 mol/l, %, nie wigcej niz
! Obecnost S.'Z,kOdmkow be)z,owo_ niedopuszczalna PN-A-74016
macznych i ich pozostatosci

Zawarto$¢  zanieczyszczen w  produkcie oraz dozwolonych substancji  dodatkowych  zgodnie

z aktualnie obowigzujagcym prawem8®8?,

®Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych




2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3- Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedlug
1 Salmonella Nieobecne w 25¢g PN-EN ISO 6579

Pozostale wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

32 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem?®.

33 Trwalosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wedtug PN-A-74858.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2 i PN-A-88032.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1, 2.

zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

81Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 r.
nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

82Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

8ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)




5.2.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — torebka foliowa hermetycznie spawana o masie 250g lub 500g (umieszczona w
pudetku).

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.
6.1.2 Opakowanie zbiorcze

Opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe o masie od 3kg do 10kg.

Nie dopuszcza si¢ pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagigciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®,

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KAKAO ROZPUSZCZALNE
Rozpuszczalny napdj kakaowy z dodatkiem witamin i sktadnikoéw mineralnych typu Nesquik .

KARDAMON
Kardamon mielony 200g

KASZA PECZAK

1 Wstep

84Rozporzaldzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007 r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



1.41 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kaszy peczak.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego kaszy

peczak przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):

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

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

— PN-A-74001 Przetwory zbozowe - Pobieranie probek

— PN-A-74007 Przetwory zbozowe — Oznaczanie kwasowosci

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

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

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

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych(Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnoscei ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostalosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia
ros§linnego i zwierzgcego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz.U. L 70 z
16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Kasza pegczak - produkt otrzymany z ziarna pszenicy, przeznaczona do celéw konsumpcyjnych.

2  Wymagania

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Barwa Biata z odcieniem zottawym
2 | Zapach Swoisty, zapach plesni, stechly i inny nieswoisty niedopuszczalny
PN-A-74013
3 | Smak po Swoisty, smak gorzki i inny nieswoisty niedopuszczalny
ugotowaniu
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotno$¢, %(m/m) nie wigcej niz 15,3 PN-EN-1SO 712
2 | Kwasowos¢ stopnie nie wigcej niz 3 PN-A 74007

3 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10%
(m/m) roztworze kwasu solnego w %(m/m), 0,1 PN-A-74014
nie wigcej niz

4 | Obecnos¢ czastek nasion kakolu niedopuszczalna PN-A-74016

6 | Obecnos¢ zanieczyszczen metalicznych o
wymiarach liniowych nie wigkszych niz
0,3mm i masie jednostkowej nie wigkszej niz
0,2mg w 1kg kaszy peczak, mg nie wigcej niz

7 | Obecnos¢ zanieczyszczen metalicznych o
ostrych koncach lub brzegach oraz szkta oraz
zanieczyszczen metalicznych o wymiarach niedopuszczalna PN-A-74016
liniowych wigkszych niz 0,3mm i masie
wigkszej niz 0,2mg

8 | Obecnos¢ szkodnikdow zbozowo-macznych i

. . L. niedopuszczalna
innych oraz ich pozostatosci

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem®) 86) 87)

34 Trwalos¢

8 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

8 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)

8’Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)



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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4Masa netto

Masa netto powinna wynosic¢ 1kg.

Dopuszczalna ujemna wartoéé btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem®®),

5Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wedtug PN-A-74001.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.
5.2.20znaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej spawane, wykonane z materialtdéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow, §ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2. Opakowanie transportowe

Worek foliowy od 10 do 20kg Iub papierowy trzywarstwowy 25kg, zszywany. Materiat opakowaniowy

88 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)



dopuszczony do kontaktu z zywno$cia.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KASZA BULGUR

Arabska kasza z pszenicy. Ugotowana i wysuszona.
Opakowanie jednostkowe - masa netto: 500 g
Sktad: kasza bulghur 100%

KASZA GRYCZANA PRAZONA

Pozostate informacje

W 100 g suchego produktu: warto$¢ energetyczna 1467 kJ/347 kcal 17%
Sktadniki

Produkt moze zawiera¢ gluten.

Informacja o warto$ci odzywczej

'Wartosci odzywcze
CUhego prodky  [Y0RWS”

'Wartos¢ energetyczna 1467 kJ

347 keal 17%
Ttuszcz: 2,60 4%
W tym kvxfasy thuszczowe 054 306
nasycone:
Weglowodany: 65 g 25%
w tym cukry: 1,29 1%
Blonnik pokarmowy: 6,79 -
Biatko: 139 25%
Sol: <0,03 g <1%
* Referencyjna wartosc¢




Wartosci odzywcze

w porcji 100 g

0, *
suchego produktu FORWS

spozycia dla przecigtnej
osoby dorostej (8400 kJ /
2000 kcal).

Zawarto$¢ soli wynika
wylacznie z naturalnie
wystepujacego sodu.

Referencyjna warto$¢ spozycia dla przecietnej osoby dorostej (8400kJ/2000kcal).

KASZA JECZMIENNA PERLOWA,
To oczyszczone i wypolerowane ziarna najlepszych odmian jeczmienia.

Warto$¢ energetyczna

352 keal = 1474 kJ

Bialka 9,9i81 g

Weglowodany bez blonnika
62,1[81 g

Thuszeze 12819

Btonnik 15,6[8] g

KASZA KUSKUS

Kaszka kus-kus to drobna kasza uzyskana z najszlachetniejszych partii pszenicy durum.
Podczas obrobki ziarna tej pszenicy poddane zostaja gotowaniu na parze, co pozwala pozniej
na bardzo szybkie przygotowanie gotowej kaszki.

Wartos$¢ odzywcza 100g produktu:

Wartos¢ energetyczna 361 kcal/1533 kJ
Ttuszcze 19

- w tym kwasy ttuszczowe nasycone 0,3 g
Weglowodany 759

- w tym cukry 06¢g
Btonnik 50
Biatko 13 ¢
Sal <0,01¢

KASZA MANNA

1 Wstep


https://pl.wikipedia.org/wiki/Warto%C5%9B%C4%87_energetyczna
https://pl.wikipedia.org/wiki/Kaloria
https://pl.wikipedia.org/wiki/D%C5%BCul
https://pl.wikipedia.org/wiki/Bia%C5%82ka
https://pl.wikipedia.org/wiki/Kasza_j%C4%99czmienna#cite_note-nutr_USDA-SR21-10
https://pl.wikipedia.org/wiki/W%C4%99glowodany
https://pl.wikipedia.org/wiki/Kasza_j%C4%99czmienna#cite_note-nutr_USDA-SR21-10
https://pl.wikipedia.org/wiki/T%C5%82uszcze
https://pl.wikipedia.org/wiki/Kasza_j%C4%99czmienna#cite_note-nutr_USDA-SR21-10
https://pl.wikipedia.org/wiki/B%C5%82onnik
https://pl.wikipedia.org/wiki/Kasza_j%C4%99czmienna#cite_note-nutr_USDA-SR21-10

2.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kaszy manny.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego kaszy

manny przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):

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

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

— PN-A-74001 Przetwory zbozowe - Pobieranie probek

— PN-A-74007 Przetwory zbozowe — Oznaczanie kwasowosci

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

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

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

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych(Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywno$ci i paszy pochodzenia
ros§linnego i zwierzgcego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz.U. L 70 z
16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektdrych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

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

3 Wymagania

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Barwa Biata z odcieniem zottawym
2 | Zapach Swoisty, zapach plesni, stechly i inny nieswoisty niedopuszczalny
PN-A-74013
3 | Smak po Swoisty, smak gorzki i inny nieswoisty niedopuszczalny
ugotowaniu
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotno$¢, %(m/m) nie wigcej niz 15,3 PN-EN-1SO 712
2 | Kwasowos¢ stopnie nie wigcej niz 3 PN-A 74007

3 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10%
(m/m) roztworze kwasu solnego w %(m/m), 0,1 PN-A-74014
nie wigcej niz

4 | Obecnos¢ czastek nasion kakolu niedopuszczalna PN-A-74016

5 | Stopien rozdrobnienia

- przesiew przez sito opigte gazg miynska o
wielko$ci pierwiastka kwadratowego z
przeswitu 850um, %(m/m) nie mniej niz

- przesiew przez sito opigte gazag mtynska o PN-A-74015
wielko$ci pierwiastka kwadratowego z

przeswitu 230um, %(m/m) nie wigcej niz 97
3

6 | Obecno$¢ zanieczyszczen metalicznych o
wymiarach liniowych nie wigkszych niz 3

0,3mm i masie jednostkowej nie wigkszej niz
0,2mg w 1kg kaszy manny, mg nie wigcej niz

7 | Obecno$¢ zanieczyszcezen metalicznych o
ostrych koncach lub brzegach oraz szkta oraz
zanieczyszczen metalicznych o wymiarach niedopuszczalna PN-A-74016
liniowych wigkszych niz 0,3mm i masie
wigkszej niz 0,2mg

8 | Obecnos¢ szkodnikdow zbozowo-macznych i .
. . L. niedopuszczalna
innych oraz ich pozostatosci




Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem® 90 91

35 Trwalosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1kg.

Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem®?.

5Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wedlug PN-A-74001.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.116.2.
5.2.20znaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

8 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

9% Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)

91Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

92 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej spawane, wykonane z materialdéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdw, §ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zast¢gpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2. Opakowanie transportowe

Worek foliowy od 10 do 20kg lub papierowy trzywarstwowy 25kg, zszywany. Material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywno$cia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KAWA typu NESCAFE 3W1 CLASSIC.

Waga netto: 16-18g.

Sktadniki: cukier, syrop glukozowy, utwardzony ttuszcz roslinny, kawa rozpuszczalna 10,8%,
regulatory kwasowosci (E340ii, E452i, E331iii), biatko mleka, sol, emulgatory (E471,
E472e), aromaty, substancja przeciwwzbrylajaca (E551).

Pozostate informacje:

W porcji 18 g kcal 80 4%

Wartosci odzywcze w 100 g w porcji 18 g
Wartos¢ energetyczna 1879 kJ / 445 kcal 338 kJ / 80 kcal
Biatko 2,6 90,4 ¢

Weglowodany 78,0 g 14,0 ¢

-w tym cukry 57,09 10,2 ¢

Thuszcz 12,992,3 ¢

- w tym kwasy ttuszczowe nasycone 11,4 g 2,09
Btonnik 3,090,5¢

S6d0,490,07g



KAWA NATURALNA MIELONA typu ,,Jacobs”

1 Wstep
3.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki

przechowywania i pakowania kawy naturalnej mielonej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kawy naturalnej mielonej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-76100 Kawa palona

— PN-ISO 6668 Kawa zielona — Przygotowanie prébek do analizy sensorycznej

— PN-A-79008 Koncentraty spozywcze — Pobieranie i przygotowanie prébek

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364
z 20.12.2006, s 5 z pdézn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.
w sprawie najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci
i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe
Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z
pbézn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740

z pbézn. zm.)

1.3 Definicja

Kawa - owoce i nasiona ro$liny rodzaju botanicznego Coffea najczesciej uprawianych gatunkéw oraz
produktéw z tych owocdow i nasion o réznym stopniu przetworzenia i na réznych etapach uzytkowania,

przeznaczonych do konsumpcji.
Kawa mielona- produkt otrzymany przez zmielenie kawy palone;.

Kawa palona- produkt otrzymany przez upalenie ziaren kawy zielonej (surowej).

2 Wymagania



2.1 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 wyréwnanym stopniu PN-A-76100
granulacji, bez trwatych zbrylen, niedopuszczalne
zaplesnienie
3 | Smakizapach Charakterystyczny dla kawy palonej, naturalny, bez Wedtug 5.2.2.1
naparu zapachu i smaku plesni, zjetczenia oraz innych obcych
zapachow i posmakow I PN-ISO 6668
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Obecnos¢ szkodnikow i ich .
" Niedopuszczalna
pozostatosci
2 Zanieczyszczenia obce
Niedopuszczalne PN-A-76100

3 Wilgotnosé Nienormalizowana

Do ustalenia miedzy dostawcg a odbiorcg

Zawartos¢ zanieczyszczen oraz pozostatosci pestycydow w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?3.94,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?9.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

9 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

% Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)




3 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatos¢

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

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wedtug PN-A 79008.

5.2 Metody badan

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

Wedtug Tablicy 1.

5.2.2.1 Ocena smaku i zapachu naparu

Ocena zapachu i aromatu:
Zdjg¢ pokrywy z garnuszkéw i mieszajgc napar ocenia¢c wechem jego zapach i aromat stosujgc
okreslenia:
- zapach: wtasciwy, charakterystyczny dla danego gatunku kawy,
niewtasciwy z podaniem blizszej charakterystyki,
obcy z podaniem blizszej charakterystyki
- aromat: bardzo aromatyczny,
aromatyczny,
stabo aromatyczny,
o niktym aromacie.
Ocena smaku:
tyzkami testerskimi nabiera¢ jednakowe i petne porcje ptynu, siorbigc wciggaé ptyn gwattownie do
jamy ustnej, rozprowadzi¢ go jezykiem po catej jamie ustnej i nie przetrzymujgc diuzej wyplué.

Wrazenie smakowe jakie to postepowanie wywota oceniaé stosujgc okreslenia smaku:

9% Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



- pojecia podstawowe: wiasciwy charakterystyczny dla danego gatunku kawy,
niewtasciwy, niecharakterystyczny dla danego gatunku kawy,
wadliwy, ktory wystepowaé nie powinien

- pojecia uzupetniajgce, charakteryzujgce nasilenie wystepujgcej cechy: wybitnie tagodny, tj. wybitnie

miekki, fagodny, tj. miekki dostatecznie fagodny, tj. dostatecznie miekki,

Twardawy, twardy,

Kwaskowaty, lekko kwaskowaty, neutralny,

Petny, lekki, pusty,

Mocny, srednio mocny, staby,

Czysty, nieczysty z podaniem blizszej charakterystyki posmaku,

Gorzki, ostry,

Twardo-cierpki, tj. kwasno-gorzki,

Kwasny,

Trawiasty, surowy, drzewiasty,

Ziemisty, bfotnisty,

Chemiczny, metaliczny,

Plesniowy, stechty, gnilny.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe — kawa pakowana prézniowo w paczki o masie 250g i 500g.Materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc¢ czyste, bez obcych zapachéw, uszkodzen mechanicznych oraz zapewnia¢ wtasciwg
jakosc¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe - pudfa kartonowe lub zgrzewka termokurczliwa o masie od 3 do10 kg.
Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

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.

KAWA ROZPUSZCZALNA JEDNOSKEADNIKOWA (typ Nestle a’200)

1 Wstep

3.2 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kawy rozpuszczalnej jednosktadnikowe;.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego kawy

rozpuszczalnej jednosktadnikowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):

PN-A-94019Kawa rozpuszczalna - Wymagania i metody badah

PN-ISO 3726 Kawa rozpuszczalna - Oznaczanie ubytku masy w temperaturze 70 stopni C pod
zmniejszonym ci$nieniem

PN-ISO 6670 Kawa rozpuszczalna - Metoda pobierania probek z masowych jednostek
opakowaniowych z wkladka

PN-ISO 11292 Kawa rozpuszczalna - Oznaczanie zawartosci wolnych cukréw oraz calkowitej
zawarto$ci 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 popiolu ogoélnego i
popiotu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu chlorowodorowego
Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajagce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364

z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)


http://www.pkn.pl/?a=show&m=katalog&id=536802&page=1
http://www.pkn.pl/?a=show&m=katalog&id=536802&page=1

Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.

w sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci

pestycydow w  zywnosci

i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzgcego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740

Z pozn. zm.)

1.3 Definicja

Kawa rozpuszczalna jednoskladnikowa

Suchy, rozpuszczalny w wodzie produkt otrzymany metodami fizycznymi wylacznie z kawy palonej,

z uzyciem wody jako jedynego czynnika ekstrahujacego, nie pochodzacego z kawy, pakowany w saszetki

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1 i 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem naparu

L Metody badan
P: Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Proszek drobnoziarnisty, bez trwatych zbrylen
2 |B B k ie j li
arwa ragzowa, praktycznie jednolita PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dla kawy rozpuszczalnej, niedopuszczalny
zapach plesni, stechlizny i inny obcy
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzqdzeniu naparu
L Metody badan
P- Cechy Wymagania wedlug
1 | Rozpuszczalnos$¢ w wodzie Proszek tatwo rozpuszczalny
2 | Barwa Brazowa
PN-A-79011-2
3 | Klarownos¢ Klarowny roztwor, dopuszczalna koloidalna zawiesina,

dopuszczalny nieznaczny osad na dnie naczynia i pierscien osadu
na $ciankach bocznych naczynia




4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kawy rozpuszczalnej, bez zapachow i
posmakdow obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz PN-ISO 3726
5,0
PN-ISO 11817
2 | Zawarto$¢ kofeiny w suchej masie, %(m/m) , nie mniej niz 15 PN-A-94019
3 | Zawarto$¢ popiotu ogdlnego w suchej masie,%(m/m) od 6,0 do 14,0 PN-A-79011-8
4 | Dopuszczalna zawarto$é catkowita glukoza 2,6
weglowodanéw w suchej masie,
%(m/m), nie wiccej niz catkowita ksyloza 0,6 PN-1SO 11292
calkowita fruktoza 1,0
5 | Obecno$¢ zanieczyszczen mechanicznych niedopuszczalna
PN-A-79011-2
6 | Obecnos¢ szkodnikdéw i ich pozostatosci niedopuszczalna

Zawarto$¢ zanieczyszczen oraz pozostalosci pestycydow w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym

prawem®”:%,

36 Masa netto

Masa netto powinna wynosié¢ 2g.

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

37 Trwalosé

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

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5Badania

5.1 Pobieranie préobek

%"Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

%Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

9 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




Pobieranie probek wedtug PN-1SO 6670.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2.20znaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 i 2.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — saszetki typu stick pack, pakowane po100szt, w kartoniki.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe - pudta kartonowe lub zgrzewa termokurczliwa o masie od 3 do10 kg. Materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, uszkodzen mechanicznych oraz zapewnia¢ wlasciwa
jakos$¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



KAWA ZBOZOWA

Produkt zgodny z norma: PN-A-94013:1998

Kawa zbozowa — rodzaj napoju bezkofeinowego o smaku zblizonym do kawy. Kawa
zbozowa najczesciej sktada si¢ z prazonego , cykorii i buraka cukrowego.

Aktualnie dostepna jest w formie kawy rozpuszczalnej, w torebkach do zaparzania (tzw.
ekspresowa), lub bardziej tradycyjnej - do gotowania.

Kawa ziarnista typu Lavazza qualita oro

Kawa ziarnista Lavazza Qualita Oro 1kg ’
Mieszkanka ziaren wytacznie z gatunku Arabica (100%) pochodzacych z Ameryki Srodkowej
i Afryki

KETCHUP

1 Wstep
3.3 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania ketchupu.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

ketchupu przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie 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-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

—  PN-A-75052-02 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-migsne - Metody badan
mikrobiologicznych - Badanie szczelnosci opakowan hermetycznie zamknigtych

—  PN-A-75052-03 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-migsne - Metody badan
mikrobiologicznych - Badanie trwatosci konserw metoda proby termostatowe;j

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

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

fizykochemicznych - Oznaczanie kwasowosci ogdlnej


https://pl.wikipedia.org/wiki/%C5%BByto

—  PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawarto$ci cukrow i ekstraktu bezcukrowego

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

—  PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

— PN-EN 1139 Soki owocowe i warzywne - Oznaczanie enzymatyczne zawarto$ci kwasu
D-izocytrynowego - Metoda spektrometryczna z NADPH

—  Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycydow w  zywnosci
i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzgcego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

—  Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
7 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

—  Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1
Z podzn. zm.)

—  Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania
srodkow spozywcezych (Dz. U. 2007 r. nr 137, poz.966 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740

Z pozn. zm.)
1.3 Definicja
Ketchup

Produkt otrzymany ze §wiezych lub/i przetworzonych pomidoréw (owoce rozdrobnione, przecier, koncentrat) i
innych warzyw (np. cebula, czosnek, seler, papryka) utrwalonych metodami fizycznymi, wzglednie
chemicznymi, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych lub/i wyciagow
z warzyw lub/i przypraw, dozwolonych $rodkéw stodzacych, soli, kwasow spozywczych i ewentualnym

dodatkiem substancji zageszczajgcych, utrwalone termicznie lub chemicznie

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne



Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Barwa Typowa dla uzytych surowcow, zmieniona procesem
technologicznym
2 | Zapach i smak Charakterystyczny dla poszczegdlnych sosow w zaleznosci od
uzytych sktadnikow, bez obcych zapachow i posmakow
PN-A-86951
3 | Konsystencja i Polptynna do gestej, ewentualnie z widocznymi czastkami przypraw,
wyglad kawatkami warzyw, owocow lub grzybow zaleznie od rodzaju i
sposobu przetwarzania zastosowanych surowcow i potproduktow; w
przypadku sosow ketchup jednorodna, przetarta masa bez
ziarnisto$ci
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Zawarto$¢ ekstraktu ogdlnego oznaczonego
refraktometrycznie, utamek masowy w %, nie mniej 35,0 PN-A-75101-02
niz
2 | Kwasowos¢ og6lna w przeliczeniu na st(.)sovs{any. ) 25 PN-A-75101-04
kwas, utamek kwasowy w procentach, nie wigcej niz
3 | Zawarto$¢ kwasu D-izocytrynowego w sosach 15
ketchup, mg/100 g, nie mniej niz PN-EN 1139
V4 $¢ biatk h ketch tamek
4 awarto$¢ bia ?,W sc?s?c " etchup, utamek masowy 16 PN-A-04018
w procentach, nie mniej niz
5 | Zawarto$¢ cukrow ogdtem w sosach ketchup o o5
zawarto$ci ekstraktu oznaczonego
. . . PN-A-75101-07
refraktometrycznie wynoszacej 35,0%, g/100 g, nie 5101-0
wigcej niz
V4 $¢ chlork famek
6 awartosc ¢ .or u s0(.1u,”u amek masowy w 25 PN-A-75101-10
procentach, nie wigcej niz
Z $¢ zani n mineralnych, utamek
7 awarto$¢ zameczyszcze.n mllnerzli n.}{c , ulame 0,03 PN-A-75101-18
masowy w procentach, nie wigcej niz
8 | Szczelno$¢ opakowania
Szczelne PN-A-75052-02
9 | Trwatos¢ produktu oznaczona metoda proby Wyglad opakowania i cechy
termostatowej orgAanoleptycrzne pr.oduktu' bez PN-A-75052-03
zmian w poréwnaniu z probka
nietermostatowang




Zawartos¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem?0:10%.102,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem%.

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

produkcyjnego.

38 Masa netto

Ketchup o masie netto 1 kg.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem %4,
39 Trwalosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wedlugPN-A-75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

1%Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

101Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

2Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 r.
nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

103 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

104ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)



6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — stoje lub butelki z tworzywa sztucznego masie 1 kg, wykonane z materiatu
opakowaniowego dopuszczonego do kontaktu z Zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

6.1.2. Opakowanie zbiorcze

Opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe o masie od 2 do 10 kg.

Nie dopuszcza si¢ pudet zapleéniatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KMIN RZYMSKI

Opis produktu

Kmin rzymski jest bardzo aromatyczng i pikantng przyprawa. Posiada delikatnie gorzki smak, ktory idealnie
komponuje si¢ z daniami kuchni indyjskiej. Kmin rzymski Kotanyi lub kmin §wiezo otarty sa niezwykle
unikalnymi przyprawami.

Informacja o wartosci odzywczej

Wartosci odzywcze

100 g tyzeczka (5 ml)
'Warto$¢ energetyczna
(ki/kcal) 1796/429 72/17
Biatko (g) 17,8 0,7
Weglowodany (g) 34,0 1,4
Ttuszez (g) 22,3 0,9

105Rozporzaldzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U.z 2007 r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



KOLENDRA

1 Wstep

3.4 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kolendry.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

kolendry przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

3.5 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

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

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

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawarto$ci wody. Metoda destylacji azeotropowej

— PN-ISO 948 Przyprawy - Pobieranie probek

— PN-ISO 6571 Przyprawy i ziota - Oznaczanie zawarto$ci olejku eterycznego

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

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

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

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy  niektérych  zanieczyszczen ~w  §rodkach  spozywczych (Dz. U. L 364
720.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 7 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.);

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Kolendra



Wysuszone, przesortowane, nierozdrobnione owoce kolendry siewnej (Coriandrum sativum L.) przeznaczone do

poprawy smaku, zapachu i wygladu produktow spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Kulki o $rednicy od 2mm do 3mm
2 | Barwa Z6ttoszara lub brunatnawa
3 | Konsystencja Sypka
4 | Zapach Aromatyczny, silny, lekko korzenny, bez zapachéw obcych
5 | Smak Piekacy, lekko gorzkawy, bez posmakow obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymag wedlug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-1SO 939
9 Zawart(.)s'é p(?pio}u nierozpuszcz.allnefgo W 1 9% roztworze HCl, %(m/m), 15 PN-1SO 930
w przeliczeniu na suchg masg, nie wigcej niz
3 Za.twar.to.éfi popiotu ogdlnego,%(m/m), w przeliczeniu na sucha mase, nie 70 PN-1SO928
wiecej niz
4 Zia.wartoéé olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg masg, nie mniej 10 PN-1SO 6571
niz
5 Zawarto$¢ .dom.iesz.ekf .Zanieczyszczeﬁ organicznych i mineralnych, 70 PN-R-87019
%(m/m), nie wigcej niz
6 Za'twar.t0§<.: zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, nie 30 PN-A-74016
wiecej niz
7 Obecnc?éé szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach




Zawarto$¢  zanieczyszczenw  produkcie oraz  dozwolonych  substancji  dodatkowych  zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem?'% 107,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem'%®,

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

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 250g.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem?®),

4 Trwalo$é

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wgPN-I1SO 948.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2.2 Przygotowanie prébek do badan

Wedtug PN-1SO 2825.

5.2.3 Oznaczanie cechorganoleptycznych

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

1%Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

197 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw
do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

108 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywczych(Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

109ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



5.2.4 Oznaczanie cechfizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe —torebki z folii wielowarstwowej, zgrzewane.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw 1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudia tekturowe od 1lkg do 5kg lub worki papierowe

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KRAKERSY

1 Wstep

3.6 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania krakersow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu



handlowego krakerséw przeznaczonych dla odbiorcy.

3.7 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan
— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu
— PN-A-88109 Wyroby ciastkarskie - Herbatniki i suchary

1.3 Okreslenie produktu

Krakersy

Herbatniki laminowane i nielaminowane o zawarto$ci cukréw nie wiecej niz 7 % (m/m), bardzo kruche

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
Wymagania wedtug
Lp. Cechy
Herbatniki nielaminowane Herbatniki laminowane
1 |Barwa Wiasciwa dla danego Wiasciwa dla danego
asortymentu i uzytych surowcéw i | asortymentu, nieco ciemniejsze
dodatkéw, spody i brzegi moga brzegi i pecherzyki, na spodzie PN-A-74252
nieznacznie by¢ ciemniejsze lecz | ciemniejsze Slady od siatki;
nie przypalone; dopuszcza sie w | dopuszcza sie w jednym
jednym opakowaniu wyroby o opakowaniu wyroby o
nieznacznie zréznicowane;j nieznacznie zréznicowane;j
barwie barwie
2 | Powierzchnia Odpowiednia dla danego asortymentu, lekko chropowata z
odcisnietym wzorem, z widocznymi dodatkami smakowymi na
powierzchni gérnej, dopuszcza sie wystepowanie pecherzykow z
tendencjg do tuszczenia sie, dopuszcza sie herbatniki z czesciowo
ztuszczonymi pecherzykami i wystepowanie niewielkiej ilosci
okruchoéw;
PN-A-74252




bez peknie¢ z wyjatkiem
herbatnikow o charakterystycznej
spekanej powierzchni z
ewentualnymi widocznymi
naturalnymi dodatkami

3 | Przetom Drobnoporowaty, z widocznymi Wielowarstwowy, z widocznymi
ewentualnie naturalnymi ewentualnie naturalnymi
dodatkami dodatkami

4 | Konsystencja Stata, krucha Stata, bardzo krucha

5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla danego wyrobu oraz uzytych naturalnych

dodatkow i aromatow, bez stechlizny, goryczy lub zjetczenia

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Zawartos¢ suchej masy,% (m/m) nie mniej niz 95 PN-A-74252
- - - S

5 Zawartogc sgll kL'JCf.].ennej w herbatnikach posypanych solg % 3 PN-A-88109
(m/m), nie wiecej niz

3 Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w rolztwo.rz'e. kwasu 01 PN-A-88022
chlorowodorowego o c(HCL)= 4 mol/l nie wiecej niz

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

40 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

41 Trwatosc¢

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

w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow 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.
6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe — pudfo kartonowe o masie od 1kg do 5 kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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.



KRAKERSY SUPER 180G

Typ: Krakersy

Smak: Solone

Waga jednostkowa netto: 0,18 kg

Kraj pochodzenia/Wyprodukowano w: Polska
Zawartos$¢ weglowodandéw w porcji (cukry): 1,7 g
Tradycyjne Krakersy Super z sola

Parametry produktu KRAKERSY SUPER 180G

Typ Krakersy
Smak Solone
Waga jednostkowa netto 0,18 kg
Kraj

Polsk
pochodzenia/Wyprodukowano w olska
Waga jednostkowa brutto 0,18 kg

RSPO - The Roundtable on
Sustainable Palm Oil

RSPO - Numer licencji lub
certyfikatu

1

4-0235-12-000-00

Sktadniki: maka pszenna, olej rzepakowy, substancje
spulchniajgce: weglany amonu, weglany sodu, jeczmienny
ekstrakt stodowy, sdl, glukoza, jaja w proszku, emulgator:
lecytyny. moze zawierac sezam, mleko.

Sktadniki

Wartos¢ odzywcza »

Zawarto$¢ weglowodandw w porcji (cukry) 1,7g
Zawartos¢ ttuszczow w porcji (kwasy ttuszczowe nasycone) 04g
Zawarto$¢ weglowodanodw (cukry) w zadeklarowanej jednostce (g lub ml) 57¢g
Zawartos$¢ soli (ogdlnie) w zadeklarowanej jednostce (g lub ml) 2,3¢g
Zawartos¢ ttuszczow (ogdlnie) w zadeklarowanej jednostce (g lub ml) 21g
Zawartos¢ ttuszczow (kwasy ttuszczowe nasycone) w zadeklarowanej jednostce (g lubml) 1,4 g
Zawartos$¢ btonnika (ogdélnie) w zadeklarowanej jednostce (g lub ml) 1,7
Zawartos$¢ biatek (ogdlnie) w zadeklarowanej jednostce (g lub ml) 8,8¢g
Wielkos¢ porcji 30g
Wartos$¢ energetyczna w zadeklarowanej jednostce (g lub ml) 1994
Wartos¢ energetyczna kJ w porcji (energia) 598 kJ
Wartos¢ energetyczna kcal (energia) w zadeklarowanej jednostce (g lub ml) 476
Zawartos$¢ ttuszczow w porcji (ogolnie) 6,3g
Jednostka bedaca podstawg przeliczen g/100 g
Wartos¢ energetyczna kcal w porcji (energia) 143 kcal
Zawarto$¢ weglowodandéw w zadeklarowanej jednostce (g lub ml) 62g
Zawartos¢ soli w porcji (ogdlnie) 0,69 g
Zawarto$¢ weglowodandw w porcji 19g
Zawartos$¢ btonnika w porcji (ogdlnie) 0,5g

Zawarto$¢ biatek w porcji (ogdlnie) 2,6g



KREM CZEKOLADOWY TYPU NUTELLA

Krem czekoladowy do smarowania z orzechami laskowymi i kakao.
Sktadniki:

cukier, olej palmowy, orzechy laskowe (13%), mleko odttuszczone w proszku (8,7%), kakao w
proszku o obnizonej zawarto$ci thuszczu (7,4%), emulgator: lecytyny (soja), wanilina

Informacja o wartosci odzywczej

Wartosci odzywcze
Srednia warto$¢ odzywcza 100 g 15 g %*15g

Warto$¢ energetyczna (kJ / kcal) 2252 /539 336/804
Ttuszcz (g) 30,9 4,6 7
w tym kwasy ttuszczowe nasycone (g) 10,6 1,6 8
Weglowodany (g) 57,5 8,6 3
w tym cukry (g) 56,3 8,4 9
Biatko (g) 6,3 0,9 2
s6l (g) 0,107 0,016 O

KRUCHE BABECZKI KORPUSY MALE, BEZ CUKRU, 200G

Opis produktu: Babeczki korpusy male, bez cukru

Skladniki: Ciastko kruche 100%, maka kukurydziana, skrobia kukurydziana, ttuszcz roslinny
palmowy,substancja stodzaca: maltitol, maka ryzowa. Produkt moze zawiera¢ orzeszKi
ziemne orzechy las kowe, sezam.

Produkt w diecie bezglutenowe;j i dla diabetykow. Bez dodatku cukru. Produkt bez srodkow
spulchniajgcych. Zawiera naturalnie wystepujace cukry. Do produkcji uzyto thuszczoéw, ktore
nie zawierajg izomerow trans. Produkt bez laktozy.

Wartos¢ odzywceza w 100g:

Warto$¢ energetyczna: 1874 kJ, 448 kcal

Thluszez 24 g

W tym kwasy tluszczowe nasycone 13 ¢

Weglowodany 56 g

W tym cukry 0 g

Biatko 2.00 g

Sél 0.00 g

Waga: 200g



KURKUMA

Opis kurkumy

Kurkuma jest ktgczem lub podziemng todyga rosliny podobnej do imbiru. Dost¢pna jest
mielona w postaci jasno-zottego proszku.

Bukiet: ziemisty i lekko cierpki

Smak: aromatyczny i cieply smak z nutkg goryczy

Skala ostrosci: 3

KWASEK CYTRYNOWY SPOZYWCZY

1 Wstep

3.8 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kwasku cytrynowego spozywczego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

kwasku cytrynowego spozywczego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):

—  PN-A-79734 Kwas cytrynowy SpozZywczy

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364
720.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania
srodkow spozywcezych (Dz. U. 2007 r. nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740

Z pozn. zm.)

1.3 Definicja
Kwasek cytrynowy spozywczy

Produkt spozywczy o konsystencji sypkich krysztatéw, jednowodny o wzorze sumarycznym CgHgO7 H2O i

masie czasteczkowej 210,14, klasy I



2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan wedlug
Lp. Cechy Wymagania
1 | Konsystencja Krysztaty sypkie, bez zlepow i grudek lub proszek
2 | Barwa Krysztaty bezbarwne Iub proszek bialy PN-A-79734
3 | Zapach Bez obcego zapachu
4 | Smak Silnie kwasny
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Zawarto$¢ kwasu cytrynowego, %, 995
nie mniej niz '
v o
2 P(_)zos_tai_o.sc po prazeniu, %, nie 0,10
wiecej niz
3 Zawarto$¢ wapnia, %, nie wiecej niz 0,03 PN-A-79734
4 f;azwartosc siarczanow, %, nie wiecej 0,07
5 Zawarto$¢ kwasu szczawiowego niedopuszczalna
Zawarto$¢ zelazocyjanku .
6 niedopuszczalna
potasowego

Zawarto$¢ zanieczyszczen 1 dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem?*%11%,

42 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 100g.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem?*2,

110 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

H1Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 .
nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)




4 Trwalo$é

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A-79734.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — torebka pergaminowa lub z tworzywa sztucznego (material opakowaniowy

dopuszczony do kontaktu z zywno$cia) o masie od 100g.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.
6.1.2 Opakowanie zbiorcze

Opakowania zbiorcze powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 1kg do 10kg lub worki papierowe trzywarstwowe

25kg, wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania zbiorcze powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzen mechanicznych.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?*3,

H2ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

113Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007 r. nr 137 poz. 966)



6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

LECHO PIECZARKOWE
Produkt zgodny z normg: PN-A-75028:1997

LISC LAUROWY

1 Wstep
3.9 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania li§cia laurowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego liscia

laurowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

3.10 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-EN 1ISO 6579 Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda wykrywania
Salmonella spp.

—  PN-ISO 927 Przyprawy - Oznaczanie zawarto$ci substancji obcych

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

—  PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawarto$ci wody - Metoda destylacji azeotropowej

—  PN-ISO 948 Przyprawy - Pobieranie probek

—  PN-ISO 4832 Mikrobiologia zywno$ci i pasz - Horyzontalna metoda oznaczania liczby bakterii
z grupy coli - Metoda ptytkowa

—  PN-ISO 6571 Przyprawy i ziota - Oznaczanie zawarto$ci olejku eterycznego

—  Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych =zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
220.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

—  Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1
Z p6zn. zm.)

—  Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania
srodkow spozywezych (Dz. U. 2007 r. nr 137 poz.966 z pézn. zm.)

—  Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z pdzn. zm.)



— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740
Z pozn. zm.)
1.3 Definicja
Lis¢ laurowy
Wysuszone liscie zebrane z drzewa laurowego (Laurus nobilis L.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Metody badar wedlug

Wymagania

1 Barwa Jasno-zielona do oliwkowo-zielonej z
mozliwym odcieniem mlecznym

Zawarto$¢ liSci o barwie
odmiennej, nie wigcej niz, %

wagowe:
2 pkt. 5.2.2
a) jasno-brazowe;j 12
3
b) ciemno-brazowe;j
3 | Konsystencja Eamliwa
4 | Zapach Swoisty, bez zapachéw obcych
5 | Smak

Gorzki, bez posmakow obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cech . Metody badan
p echy Wymagania etody badan
wedlug
1 | Wymiary wcm:
a) dlugosé 4-10
b) szerokosé¢ 2-4 pkt. 5.2.3.1
2 | Zawarto$¢ lisci drobnych i potamanych,
15
% wagowe, nie wigcej niz
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych
(gatazki, szypuiki, inne czgsci roslinne), 4
% wagowe, nie wigcej niz PN-1S0O 927




4 | Obecnos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych niedopuszczalna pkt. 5.2.3.2

5 | Obecnos¢ plesni, szkodnikow i ich pozostatosci niedopuszczalna PN-1SO 927
6 | Zawarto$¢ wody, % objetosciowe, 10 PN-1SO 939
nie wigcej niz
7 | Zawarto$¢ olejkow eterycznych, 18 PN-ISO 6571
% objetosciowe, nie mniej niz '
8 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych jako
popidl nierozpuszczalny w 10 % roztworze 1
HCI, % wagowe, nie wigcej niz PN-1S0 930

Zawarto$¢  zanieczyszczenw  produkcie  oraz  dozwolonych  substancji  dodatkowych  zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem4 119,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Bakterie z grupy coli w 0,019 nieobecne PN-1SO 4832

2 | Paleczki z grupy Salmonella w

nieobecne PN-EN ISO 6579
25¢g

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem?:6),

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 250g.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem?*?,

4 Trwalo$¢é

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

14Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

115Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 r.
nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

116 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

U7ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740 z p6zn. zm.)



5 Badania

5.1 Pobieranie prébek
Pobieranie probek wg PN-1SO 948.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

5.2.2.2 Sprawdzenie barwy i zawartosci liSci 0 barwie odmiennej

Z prébki laboratoryjnej odwazyé 20 g produktu z doktadnosciag do 0,1 g. W $wietle dziennym, rozproszonym
dokona¢ ogledzin lisci rozsypanych na biatym tle. Wybra¢ liscie wykazujace barwe jasno-brazowa oraz barwe
ciemno-bragzowa. Wybrane liscie zwazy¢ oddzielnie dla kazdej z grup barw z doktadnoscia do 0,1g.

Zawartos¢ lisci o odmiennej barwie (A) wyrazong w procentach obliczy¢ wg wzoru
A= _frnnl x 100
gdzie:
myoznacza masg lisci o barwie ciemno-bragzowej/jasno-brgzowej, wyrazong w gramach (g),
m oznacza mase¢ probki, wyrazong w gramach (g).
5.2.2.3 Sprawdzenie konsystencji

Wykona¢ przez zginanie w palcach kilku lisci o roznej barwie i wymiarach oraz przelamywanie ich

w poprzek do osi podtuznej liscia.
5.2.2.4 Sprawdzenie zapachu i smaku

Ocenia¢ przez kilkakrotne wachanie z bliska catej probki lisci, a nastgpnie kilku lisci rozkruszonych
w palcach oraz przez zagryzienie i1 krotkie przetrzymywanie na jezyku kilku lisci o rdznej barwie.
W przypadku stwierdzenia nieprawidtowego lub obcego zapachu, wykonaé prébe kontrolng przez powolne
ogrzanie okolo 10g w szczelnie zamknietym naczyniu szklanym do temperatury okolo 30°C, a nastepnie

wachanie liSci natychmiast po otwarciu naczynia.
5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.2.3.1 Sprawdzenie wymiarow liSci i oznaczenie zawartoSci liSci drobnych i polamanych

Z probki laboratoryjnej odwazy¢ 20 g produktu z doktadnoscia do 0,1g, nastepnie dokonaé¢ pomiaru dhugosci i



szerokosci lisci oraz ich czgsci przy pomocy miarki z podziatkag milimetrowa. Liscie i ich czg$ci o wymiarach
mniejszych od wymaganych wydzieli¢ i zwazy¢ z doktadnoscia do 0,1g.

Zawarto$¢ lisci drobnych i potamanych (A) wyrazona w procentach obliczy¢ wg wzoru
A= -rr?% x 100

gdzie:

mioznacza masg liSci i cze$ci o wymiarach mniejszych od wymaganych, wyrazong w gramach (g),

m o0znacza mas¢ probki, wyrazong w gramach (g).

5.2.3.2 Sprawdzenie obecno$ci zanieczyszczen ferromagnetycznych

Pobrang probke wg 4 rozsypac cienka warstwa na czystym, biatym arkuszu papieru. Na bieguny magnesu w
ksztalcie podkowy, natozy¢ kapturki z cienkiej bibuly papierowej, szczelnie przylegajace do powierzchni
biegunéw. Bieguny magnesu przesuwa¢ wzdtuz i wszerz tuz nad powierzchnig catej warstwy rozsypanych lisci.

Na podstawie przyciagnigtych czastek do magnesu stwierdzi¢ obecnos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torebki z folii wielowarstwowej 250 g.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania zbiorcze powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 1kg do 5kg lub worki papierowe trzywarstwowe

25kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z Zzywnos$cig.

Opakowania zbiorcze powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzen mechanicznych.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?!8.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

118Rozporzaldzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. 2007 r. nr 137 poz.966 z pézn. zm.)



MAJERANEK
1 Wstep
3.11 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania majeranku.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
majeranku przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.
3.12 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

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

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

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy  niektérych  zanieczyszczen @~ w  $rodkach  spozywczych ( Dz. U. L 364
720.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania §rodkow
spozywczych (Dz. U. z 2007 r. nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji

dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Ziele majeranku otarte

Przesortowane, poddane procesowi ocierania, w wyniku ktoérego zostaly wyeliminowane todygi, liscie
i kwiaty rozdrobnione powinny w 95% (m/m) przechodzi¢ przez sito o boku oczka kwadratowego 5 mm; ziela

pozostajacego na sicie o boku oczka kwadratowego 0,25 mm — nie mnie niz 90% (m/m)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Barwa Szarozielonooliwkowa
2 | Zapach Aromatyczny, silny, bez zapachow obcych
3 | Smak Korzenny, gorzkawy

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metv(:(:(yﬂzzdaﬂ
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12
2 | Zawarto$¢ popiotu ogdinego,%(m/m), nie wigcej niz 16
3 Z_awa_rtos’c_i p-opioiu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, %(m/m), 45
nie wigcej niz '
4 | Zawarto§¢ olejku, (ml/100g), nie mniej niz 0,7 PN-R-87019
5 | Zawarto$¢ domieszek, %(m/m), nie wiecej niz 10
5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 15
5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych, %(m/m), nie wigcej niz 3
6 Zz.iwar.toéf': zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, nie 3 PN-A-74016
wiecej niz
7 Obecno$¢ szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatoséci po niedopuszczalna PN-R-87027

szkodnikach

Zawarto$¢  zanieczyszczenw  produkcie  oraz  dozwolonych

z aktualnie obowigzujacym prawem

119) 120)

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem

121)

substancji  dodatkowych  zgodnie

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

15Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)
120Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 r.
nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

121 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)




3Masa netto

Masa netto powinna wynosic¢ 250 g.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem*??,

4 Trwalos¢

Okres przydatnos$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesi¢cy od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-R-87019.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torebki z folii wielowarstwowej 250 g.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania zbiorcze powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 1kg do 5kg lub worki papierowe trzywarstwowe

25kg, wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

122stawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740 z p6zn. zm.)



Opakowania zbiorcze powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzen mechanicznych.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?*?3,

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MAJONEZ

1 Wstep

3.13 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania majonezu.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

majonezu przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami):

— PN-A-86950 Majonez

— PN-A-75101-29 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Wykrywanie sztucznego zabarwienia

— PN-N-03010 Statystyczna kontrola jakosci - Losowy wybor sztuk do probek

— PN-EN ISO 660 Oleje i tluszcze ro$linne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej
i kwasowosci

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1
z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania
srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007 r. nr 137, poz.966 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740

z p6zn. zm.)

123Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007 r. nr 137, poz 966 z p6zn. zm.)



1.3 Definicja

Majonez

Wyréb otrzymany przez zemulgowanie oleju roslinnego jadalnego (olejow ro§linnych jadalnych) w fazie

wodnej, w obecnosci zottka jaja kurzego

Dopuszcza si¢ stosowanie nastepujacych surowcow i dodatkow: jaj kurzych i ich przetwordw, cukru, soli, mleka
i jego przetwordw, kwasow spozywczych (octowego, cytrynowego, mlekowego, jabtkowego i winowego), a
takze ich soli sodowych i potasowych, musztardy, owocoéw, warzyw, sokow owocowych i warzywnych i ich

koncentratow oraz substancji dodatkowych dozwolonych przy produkcji majonezu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
.| Jednolita, gladka, niedopuszczalne rozwarstwienie lub obecnos$¢
1 | Konsystencja | . .
widocznych kropel oleju
Jasnokremowa do jasnozottej; dopuszczalna obecno$é przebarwien
2 | Barwa pochodzacych z rozdrobnionych przypraw, niedopuszczalne zmiany
barwy, np. ciemnienie
Wtasciwy, charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalna obecnosé PN-A-86950
3 | Zapach obcych zapachow
Charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalne obce posmaki
4 | Smak
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica nr 2- Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

Zawarto$¢ wody i substancji lotnych%
L 50,0
(m/m), nie wigcej niz

2 | Zawarto$¢ thuszczu, % (m/m) 50,5-78,5 PN-A-86950

Zawarto$¢ zoltka jaja kurzego, % (m/m),

3 . N 6,0
nie mniej niz
4 Liczba kwasowa wyekstrahowanego 40
thuszczu, mg KOH/1g, nie wigcej niz ' PN-1SO 660
Kwasowos¢ ogolna w przeliczeniu na
5 S 0,8
kwas octowy, % (m/m), nie wiecej niz PN-A-86950
6 | Zawarto$¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 2,0 T
7 Obecnos¢ syntetycznych barwnikow niedopuszczalna PN-A-75101-29

organicznych




*Dotyczy zottka czystego technicznie, czyli zawierajacego okoto 20% (m/m) albumin

Zawarto$¢ dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z obowigzujacym prawem??,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?'?®.

43 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna byé¢ zgodna z obowigzujacym prawem?2,
44 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢nie

2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wedlug PN-N-03010.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 11 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

mniej

niz

Opakowanie jednostkowe - stoje o masie 400g i 900g wykonane z materialu dopuszczonego do kontaktu z

124Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 r.

nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

125Rozporzqdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych

$rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
126stawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




Zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdéw 1 uszkodzen mechanicznych.

6.1.2. Opakowanie zbiorcze

Opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe o masie od 2 do 10 kg.

Nie dopuszcza si¢ pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagigciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?*?’

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MAKARON

1 Wstep
3.14Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania makaronu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego makaronu 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-74130 Makaron — Pobieranie prébek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Makaron - kolanko

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

uformowany i wysuszony

127Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania srodkow spozywczych (Dz.
U. z 2007 r. nr 137, poz. 966 z pézn. zm.)



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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wilgotnos¢ %(m/m), nie wiecej niz 11
2 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego
w 10% roztworze HCI, %(m/m) nie
wiecej niz 0,12
PN-A-74130
3 | Zawarto$¢ makaronu zdeformowanego
przed ugotowaniem, %(m/m), nie wiecej 10
niz




4 | Obecnosc¢ zanieczyszczen organicznych niedopuszczalna

5 | Obecnos¢ zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna

6 | Obecnosé¢ szkodnikéw zbozowo-

macznych i innych oraz ich pozostatosci hiedopuszczalna

Zawartos¢ zanieczyszczen, pestycydow oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie 2z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalos¢

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

6.1.1 Opakowanie jednostkowe



Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw 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.

6.1.2. Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe - pudfa kartonowe do10 kg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscig.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzehn mechanicznych.

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.

MASO ORZECHOWE

Masto orzechowe — wyrob spozywczy wytwarzany z nasion orzachy podziemne;j,

Warto$¢ odzywcza

Na 100 gr

Warto$¢ energetyczna (kcal) 588
Thuszez 50 g

Kwasy ttuszczowe nasycone 10 g
Cholesterol 0 mg

S6d 17 mg

Potas 649 mg

Weglowodany 20 g

Blonnik 6 g

Cukry 9 g

Biatko 25 g

Kwas askorbinowy 0mg
Wapn 43 mg
Zelazo 1,9 mg
Witamina D 0IU
Witamina B6 0,5mg
Witamina B12 0upg

Magnez 154 mg



MAKA PSZENNA

1 Wstep
3.15 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania maki pszennej typ 500.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego maki

pszennej typ 500 przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdéwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):

— PN-A-74001 Przetwory zbozowe - Pobieranie probek;

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

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

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

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

— PN-A-74041 Ziarno zboz i przetwory zbozowe - Oznaczanie ilo$ci i1 jakosci glutenu;

— PN-ISO 712 Zboza i przetwory zbozowe - Oznaczanie wilgotnos$ci - Rutynowa metoda odwotawcza;

— PN-ISO 2171 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu catkowitego;

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

— PN-ISO 7305 Przetwory zbozowe - Oznaczanie kwasowosci thuszczowej;

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.);

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania $rodkow
spozywczych (Dz. U. 2007 r. Nr. 137, p0z.966 z p6zn. zm.);

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostalo$ci pestycydow w zywno$ci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z
16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.);

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.);

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych ( Dz. U. 2010r. nr 232 poz.1525 z pdzn. zm.);

1.3 Definicja

Maka pszenna typ 500 - otrzymana z 0czyszczonego ziarna pszenicy (Triticum aestivum ssp. vulgare)



2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Barwa Biata z odcieniem zottym
2 | Zapach Swoisty, niedopuszczalny stgchty, plesni i inny nieswoisty
PN-A-74013
3 | Smak Swoisty, niedopuszczalny gorzki i inny nieswoisty
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotnos$¢ %, nie wigcej niz 14 PN-ISO 712
2 | Zawartos¢ popiotu
. PN-1SO 2171
_ ")
catkowitego % d0 050
- nierozpuszczalnego w 10% roztworze 01 PN-A-74014
HCI, % nie wigcej niz '
K SC th KOH/100
3 waso.wos.c u.sz.c.zowa, mg g 50 PN-I1SO 7305
s.m., nie wigcej niz
4 | Liczba opadania, nie mniej niz 220 PN-EN ISO 3093
5 | Ilo$¢ glutenu %, nie mniej niz 25
6 | Rozptywalno$¢ glutenu mm, nie wigcej 9 PN-A-74041
niz
7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen .
. .o . niedopuszczalna
organicznych i nieorganicznych
8 | Obecnos¢ szkodnikdw zbozowo- PN-A-74016
macznych i innych oraz ich niedopuszczalna
pozostatosci




9 | Stopien rozdrobnienia

- przesiew przez sito opigte gaza
mlynska o wielkosci pierwiastka
kwadratowego z przeswitu 265um, % 99

- przesiew przez sito opigte gaza
mitynskg o wielkosci pierwiastka 70
kwadratowego z przeswitu 150pm, %
nie mniej niz

nie mniej niz PN-A-74015

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem?28) 129) 130)

45 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢nie

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ lkg.

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

5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wedlug PN-A-74001.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

131)

mniej

12Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy

niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

niz

12%Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010

nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

130Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych

dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich

powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
181 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby papierowe, wykonane z materialdow opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywno$cia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw 1 uszkodzen mechanicznych.

6.1.2. Opakowanie transportowe

Zgrzewa termokurczliwa lub worek papierowy trzywarstwowy 25kg.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?'*,

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MAKA ZIEMNIACZANA

1 Wstep
3.16 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zméwienia objgto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania

i pakowania maki ziemniaczane;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego maki
ziemniaczanej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):

132Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania $rodkow spozywczych
(Dz. U. z 2007 r. Nr 137, poz. 966 z p6zn. zm.)



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

PN-A-74704 Przetwory ziemniaczane i skrobiowe — Pobieranie probek;

PN-A-74703Spozywcze przetwory ziemniaczane i skrobiowe oraz skrobie naturalne - Pobieranie probek i

metody badan mikrobiologicznych;

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.);

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji

dodatkowych ( Dz. U. 2010r. nr 232 poz.1525 z pdzn. zm.);

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania §rodkow

spozywczych (Dz. U. 2007 r. Nr. 137, p0z.966 z p6zn. zm.);

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne

poziomy niektorych zanieczyszezen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Maka ziemniaczana

Produkt otrzymany przez mechaniczne oddzielenie od innych cze$ci sktadowych ziemniaka, wyptukanie,

oczyszczenie, wysuszenie i odsianie, przeznaczona do celow spozywczych
i technicznych.
2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Smak i zapach Typowy dla skrobii ziemniaczanej, bez obcego zapachu i

posmaku
2 | Barwa
PN-A-74706

- superior standard
- superior

- prima

Czysto biata, nie ciemniejsza od wzorca |
Biala, nie ciemniejsza od wzorca II

Biata, ciemniejsza od wzorca Il



http://www.pkn.pl/?a=show&m=katalog&id=558186&page=1
http://www.pkn.pl/?a=show&m=katalog&id=558186&page=1
http://www.pkn.pl/?a=show&m=katalog&id=558186&page=1

Barwa wg systemu CIE, L
nie mniej niz

- superior standard
- superior

- prima

93

91

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotnos¢ w %, nie wigcej niz 20
2 | Zawarto$¢ popiotu w suchej masie % (m/m) ,nie
wiecej niz
- superior standard
0,35
- superior
0,40
- prima
0,50
3 | Zanieczyszczenia makroskopowe, liczba pstrocin na
1dm 2, nie wiecej niz
- superior standard
50 (tolerancja do 20%)
- superior
80 (tolerancja do 20%) PN-A-74706
- prima
Nie normalizuje si¢
4
pH 5,5-7,5
5 | Zawarto$¢ substancji mineralnych nierozpuszczalnych
w 10% roztworze kwasu solnego w suchej masie %
(m/m), nie wigcej niz
- superior standard
- superior 0,06
- prima 0,07

0,10




Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?!3) 134,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Liczba bakterii tlenowych w 1g, nie wigcej
niz
50 000
2 | Ogodlna liczba drozdzy w 1g, nie wigcej niz
100
3 | Ogolna liczba plesni w 1g, nie wigcej niz
500
4 | Liczba laseczek Bacillus cereus w 1g, nie PN-A-74703
wigcej niz
10
5
Miano coli 0,01
6 | Obecnos¢ gronkowcow chorobotworczych
(koagulazododatnich)
Nieobecne w 1g
7 | Obecnosc¢ pateczek rodzaju Salmonella
Nieobecne w 25 g
46 Masa netto
Masa netto powinna wynosi¢ 1kg.
135),

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

13Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
134Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 Nr

232 poz.1525 z p6ézn. zm.)
135stawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



47 Trwalo$¢

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

oddaty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek:
- do badan organoleptycznych i fizykochemicznych wg. PN-A-74704,
- do badan mikrobiologicznych wg. PN-A-74703.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.2.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — torby papierowe, wykonane z materialow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachow, §ladow rdzy i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa o masie od 10 do12kg lub worek papierowy

trzywarstwowy 25kg



6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem 36,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MIESZANKA STUDENCKA (BAKALIE)

Sklad:

Orzeszki arachidowe prazone 41% (orzeszki arachidowe 95,5%, olej stonecznikowy),

rodzynki suttanskie 34% (rodzynki 99,5%, olej stonecznikowy i/lub bawetniany), orzechy

nerkowca 15%, orzechy laskowe 10%.

Wartosci odzywcze

Wartos¢ energetyczna

536 kcal

Thuszez

w tym nasycone kwasy tluszczowe
Weglowodany

w tym cukry

Blonnik

Bialko

Sol

MIOD PSZCZELI 'A 25G
Produkt zgodny z norma: PN-A-77626:1988

MORELE SUSZONE

1 Wstep

3.17 Zakres

w 100 g
2231 kJ /

350
5249
360
289
6,79
179
0,049

Niniejszymopisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania moreli suszonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego moreli

136Rozporzaldzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.

U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)


https://pl.wikipedia.org/wiki/Orzacha_podziemna

suszonychprzeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

3.18 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe 1| warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci owocoéw lub warzyw z wadami

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe 1| warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartos$ci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

3.19 Definicja

morele suszone

Produkt otrzymany ze $wiezych, zdrowych, odpowiednio dojrzatych, pozbawionych pestek moreli, poddanych

odpowiednim zabiegom technologicznym i wysuszonych w stopniu zapewniajacym ich trwatosé

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad og6lny Morele bez pestek i szyputek, pokryte pomarszczong skorka
2 | Barwa Charakterystyczna dla danego gatunku moreli
3 | Konsystencja Migsista, morele o elastycznym, gietkim migzszu,




4 | Smak i zapach Stodko-kwasny, bez posmakow i zapachow obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met;(:(yﬂzzdaﬁ
1 | Owoce suszone robaczywe nieobecne
2 | Owoce suszone z wadami barwy i konsystencji, %(m/m), nie wigcej niz 12
3 | Owoce suszone z objawami zaple$nienia niedopuszczalne

PN-A-75101-16

Zawarto$¢ owocow uszkodzonych (uszkodzenia skorki lub migzszu,

4 2
stwardnienia, przypalenia), %(m/m), nie wigcej niz

5 | Zawarto$¢ owocow ze Sladami nadgnicia, %(m/m), nie wigcej niz 0,5

6 Zﬁwartosc zanieczyszczen pochodzenia organicznego, %(m/m), nie wigcej 10 PN-A-75101-17
niz

7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,1 PN-A-75101-18

Zawarto$¢ zanieczyszczenw produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem?!3") 139),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem'*°.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

48 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ lkg.

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

4 Trwalo$¢é

13"Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

138 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw
do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

139 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

140ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




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

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wgPN-A-75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu moreli suszonych wykona¢ organoleptycznie w

temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1

5.2.3 Oznaczanie cechfizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne wykonane z materialow opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe — pudto tekturowe wodoodporne (materiat opakowaniowy przeznaczony do kontaktu
z zywnoscig). Opakowania jednostkowe nalezy uktada¢ warstwowo.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, sladow plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie



Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MUSLI Z ORZECHAMI
Produkt zgodny z norma: PN-V-74031

MUSZTARDA

1 Wstep
3.20 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania musztardy.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

musztardy przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami):

— PN-A-86964 Musztarda

—  PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

— PN-A-75052-04 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan
mikrobiologicznych — Sposdb pobierania i przygotowanie probek do badan mikrobiologicznych

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

— 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$ci suchej substancji
w wyniku suszenia przy obnizonym cis$nieniu i zawartosci wody w wyniku destylacji azeotropowej

— PN-EN 12145 Soki owocowe i warzywne - Oznaczanie calkowitej suchej substancji - Metoda
grawimetryczna oznaczania ubytku masy w wyniku suszenia

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania

srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007 r. Nr. 137, poz.966 z pdzn. zm.)



— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze

dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364

7 20.12.20006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow

mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1

Z pozn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji

dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Musztarda

Przyprawa otrzymana z ziarna gorczycy, wody, soli, cukru, octu i innych sktadnikoéw smakowo-zapachowych,

bez dodatku lub z dodatkiem substancji dodatkowych

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Stan opakowania | Opakowanie zamknigte, nieuszkodzone, bez $ladéw wycieku

zawartosci
2 | Barwaiwyglad Wiasciwa dla zastosowanych surowcow i ewentualnie dodanych

sktadnikéw smakowo-zapachowych; dopuszcza si¢ obecnos¢ czarnych

punktéw w przypadku stosowania gorczycy czarnej
3 | Konsystencja Masa jednolita, gesta z niedopuszczalng obecnoscig drobnych czgstek

PN-A-86964

4 | Zapach Wriasciwy dla musztardy, z wyczuwalnym zapachem przypraw

i uzytych sktadnikéw smakowo-zapachowych; bez zapachow obcych
5 | Smak Piekacy, o zr6znicowanym natgzeniu: od lekkiego dla musztardy

stotowe;j i kremskiej do silnego dla musztardy sarepskiej, za$

w przypadku musztardy kremskiej stodkawy; dopuszcza si¢ piekacy, z
wyczuwalnym smakiem uzytych sktadnikow smakowo-zapachowych
oraz wyraznie stony w przypadku musztardy delikatesowej rodzaju
Dijon; bez obcych posmakéw

2.2 Wymagania fizykochemiczne




Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
PN-1SO 1026
1 | Sucha substancja, %, nie mniej niz 20
PN-EN 12145
2 Kw'as.ov'v.os'c' ogo6lna w przeliczeniu na kwas octowy, %, nie 10 PN-A-75101-04
mniej niz
Chlorek sodu, %
- w musztardzie delikatesowej rodzaju Dijon w granicach 5-7
3 PN-A-75101-10
- W musztardzie specjalnej w granicach 2-7
- w musztardach pozostalych nie wigcej niz 3
4 Cul.cr.y qgé1em w przeliczeniu na cukier inwertowany, %, nie 3 PN-A-75101-07
mniej niz

Zawarto$¢  zanieczyszczen w  produkcie oraz dozwolonych  substancji  dodatkowych  zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem?1142,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?*

49 Masa netto

Musztarda o masie netto 1 kg.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?*4,
50 Trwalosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

1lRozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

142Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 r.
nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

143Rozporzqdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

144stawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)




Pobieranie probek wedtug PN-A-75050 i PN-A-75052-04.
5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.116.2
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.2.3 Oznaczanie cech fizycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — stoje lub butelki z tworzywa sztucznego o masie 1 kg wykonane

z materialu opakowaniowego dopuszczonego do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdéw 1 uszkodzen mechanicznych.

6.1.2. Opakowanie zbiorcze

Opakowanie zbiorcze - pudto kartonowe o masie od 2 do 10 Kkg.

Nie dopuszcza si¢ pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagigciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

145Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007 r. nr 137, poz. 966 z p6zn. zm.)



NAPOJE IZOTONICZNE TYPU OSHEE
Napgj izotoniczny w butelce o pojemnosci ok. 0,75 L rdézne smaki.

NAPOJ GAZOWANY TYPU ,,SPRITE”, ,,Coca-Cola”, ,,FANTA”, ""Mountain dew"".

OCET

1 Wstep
3.21 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania octu.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego octu

przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdéwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami):

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364
720.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania
srodkow spozywcezych (Dz. U. 2007 r. nr 137 poz.966 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. z 2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych(Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
1.3 Definicja
Ocet

Produkt przeznaczony do spozycia, otrzymany wytacznie w procesie biologicznym dwoch fermentacii,

alkoholowej i octowej z surowcow pochodzenia rolniczego

2 Wymagania



2.1 Wymagania og6lne

Produkt rozlewany do pojemnikow szklanych (butelek) wykonane z materialéw przeznaczonych do kontaktu z
zywno$cig, zgodnie z obowigzujacym prawem Y

Ocet powinien by¢ wyprodukowany z nastepujacych surowcow:

- przedestylowanego alkoholu pochodzenia rolniczego,

- innych produktow pochodzenia rolniczego, zawierajacych skrobig, cukry lub skrobi¢ i cukry, wlaczajac, lecz
nie ograniczajac go do ziarna zboz, stodu jeczmiennego, serwatki.

Inne sktadniki i materiaty pomocnicze zgodnie z obowigzujacym prawem 2

Nizej podane substancje nie powinny by¢ stosowane w produkcji octu:

- sztuczne dodatki smakowo-aromatyczne,

- sztuczne i naturalne olejki winogronowe,

- pozostatosci po destylacji, pozostatosci pofermentacyjne i ich produkty uboczne,

- substancje wyekstrahowane z wytlokow,

- kwasy z wylaczeniem naturalnie obecnych w zastosowanych surowcach lub w jakiejkolwiek substancji w

ktorej dodatek jest dozwolony.

2.2 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawarto$¢ kwaséw ogdtem wyrazona jako Wedlug 4.2.3.1
bezwodny kwas octowy (g) nie mniej niz na 50
1000ml
2 | Resztkowa zawartos$¢ alkoholu (utamek 05 PN-A-75101-09
objetosciowy), % nie wigcej niz '

Zawarto$¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiazujacym

prawem?46:147,

51 Objeto$é netto

Ocet 0 objetosci netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem 8,

52 Trwalo§¢

146Rozporzaldzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

147Rozporzqdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. z 2010
r. nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

148stawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)




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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wedlug PN-A-75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedlug Tablicy 1.

5.2.3.1 Oznaczanie kwasowosci ogélnej metoda potencjometryczna

Elektrode kombinowang i elektrode kalomelowa przechowywa¢ w nasyconym roztworze chlorku potasu, a

elektrode szklang w wodzie destylowane;.

Bezposrednio przed pomiarem sprawdzi¢ prawidtowo$¢ wskazan pehametru przy uzyciu roztworu buforowego o
pH=7,0.

Wykonanie oznaczenia

Do zlewki o pojemnosci 100ml pobraé pipeta 20 ml octu, umiesci¢ zlewke na mieszadle magnetycznym i
zanurzy¢ w occie elektrody. Dla zapewnienia pelnego zanurzenia elektrod mozna doda¢ do 20 ml wody
destylowanej. Probke miareczkowaé przy ciaglym mieszaniu mianowanym roztworem wodorotlenku sodowego
o stezeniu 0,1 mol/l lub wodorotlenkiem potasowym o stezeniu 0,1 mol/l w temperaturze pokojowe;j.
Miareczkowanie prowadzi¢ porcjami do pH=6,0 a nast¢pnie kroplami do pH=7,0. Czas trwania miareczkowania
nie powinien by¢ krotszy niz 3 minuty.

Kwasowos¢ ogbélna X wyrazong w gramach okreslonego kwasu na litr obliczy¢ wedlug wzoru
X=M*V*k*1000/Vo

w ktorym:

V- objetos¢ mianowanego roztworu wodorotlenku sodowego lub potasowego, mi

Vo — obj¢tos¢ octu pobranego do miareczkowania, ml

M- miano (molowo$¢) roztworu wodorotlenku sodowego lub potasowego

k- wspotczynnik przeliczeniowy na odpowiedni kwas

k=0,067 przy przeliczaniu kwasowosci na kwas jabtkowy

k=0,075 przy przeliczaniu kwasowosci na kwas winowy

k=0,064 przy przeliczaniu kwasowos$ci na kwas cytrynowy.

Za wynik koncowy przyjac $rednig arytmetyczng dwoch rownoleglych oznaczen, migdzy ktorymi rozbieznosci



nie powinny przekracza¢ 1%. Wyniki roéwnoleglych oznaczen poda¢ z doktadnoscia do 0,01, wynik koncowy z

doktadnoscia do 0,1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — ocet pakowany w butelki szklane lub plastikowe z nakretka (materiat opakowaniowy

dopuszczony do kontaktu z zywno$cia) o pojemnosci 0,51 lub 11.

6.1.2. Opakowanie zbiorcze

Opakowanie zbiorcze - zgrzewka termokurczliwa.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem'*°.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

OGORKI KONSERWOWE

1 Wstep
3.22 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania ogorkoéw konserwowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
ogorkow konserwowych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.
3.23 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sa niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

149Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007 r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci ogdlnej

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

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

PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektoérych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz.U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z poin. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkow
spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z p6ézn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Ogorki konserwowe

Produkt otrzymany ze $wiezych catych ogorkow, przypraw aromatyczno-smakowych, zalanych zalewg octowa z

dodatkiem soli i cukru, utrwalony przez pasteryzacj¢ w opakowaniu hermetycznie zamknietym

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania




Wyglad zewngtrzny

- ogorkow

- zalewy

- przypraw

Powierzchnia ogoérkéw wolna od uszkodzen mechanicznych i plam
chorobowych; lekkie otarcie brodawek nie stanowi wady; dopuszcza si¢ nie
wiecej niz 2 ogorki z wadami powierzchni na kazde 10 sztuk w jednostce
opakowania

ksztalt mozliwie prosty; dopuszcza si¢ nie wigeej niz 15% ogoérkow z
wadami ksztaltu w stosunku do liczby sztuk w jednostce opakowania,

barwa ogorkéw na powierzchni oliwkowozielona, dopuszczalne biale
przebarwienia

Barwa jasnozoétta;
klarowna z lekka opalizacja; dopuszcza si¢ osad pochodzacy z przypraw

Baldachy kopru nasiennego z wyksztalconymi nasionami, korzen chrzanu,
czosnek, pieprz czarny, ziele angielskie, gorczyca z6tta;

dopuszcza si¢ rowniez stosowanie: baldachéw kopru nasiennego z
wyksztalconymi nasionami, czosnku lub korzenia chrzanu, gorczycy oraz
wyciagow z pozostatych przypraw, tj. czosnku, w przypadku uzycia korzenia

chrzanu (i odwrotnie), pieprzu czarnego, ziela angielskiego, liSci laurowych

Konsystencja i przekroj
poprzeczny

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

Smak i zapach

Kwasno-stodki z wyczuwalnym smakiem i aromatem przypraw; bez

posmakow i zapachow obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. h W
p Cechy ymagania wedlug
Wielkos$¢ ogorkow, cm
6,0-11,0
- dlugos¢
1 do 4,5
- $rednica mierzona na przekroju poprzecznym w najszerszym
(ale nie wigeej niz
miejscu potowa dtugosci
ogorkow)
2 | Kwasowos$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas octowy,%(m/m) 0,5-1,0 PN-A-75101-4
3 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 15 PN-A-75101-10
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
5 | stosunek masy ogorkéw odcieknietych do deklarowanej masy netto, 45 PN-A-75101-15




%(m/m), nie mniej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczenw produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem?%% 159,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?%?),

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

produkcyjnego.

53 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem?>?,

4 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia ogorkow konserwowych deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A -75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Okreslenie wygladu zewngtrznego wykona¢ wizualnie, sprawdzajac i liczac ogorki z wadami.

1%Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

51Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

152 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

153stawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

Sprawdzenie wymiaréw ogorkow wykonaé przez pomiar.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - stoiki szklane o pojemnosci 0,91 lub 1,51. Materiat opakowaniowy przeznaczony do
kontaktu z zywno$cia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa oddzielana

przektadka tekturowa
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem 59,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

OLEJ RZEPAKOWY

1 Wstep

3.24 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objgto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania oleju rzepakowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego oleju

rzepakowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

154Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)



1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (acznie ze zmianami):

—  PN-A-86908 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzegce - Rafinowane oleje roslinne

—  PN-A-86934 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Spektrofotometryczne oznaczanie barwy ogolnej

—  PN-A-86935 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Ocena sensoryczna smakowitosci metoda
punktowa rafinowanych olejow i thuszczow

— PN-C-04534-02 Analiza chemiczna - Oznaczanie barwy produktow chemicznych za pomoca skali
jodowej

— PN-EN ISO 660 Oleje i ttuszcze ro$linne oraz zwierzgce - Oznaczanie liczby kwasowej
1 kwasowosci

— PN-EN ISO 662 Oleje i tluszcze ro§linne oraz zwierzgce - Oznaczanie zawartosci wody
i substancji lotnych

— PN-EN ISO 663 Oleje i tluszcze ro$linne oraz zwierzece - Oznaczanie zawartos$ci zanieczyszczen
nierozpuszczalnych

— PN-EN ISO 3596 Olgje i thuszcze roslinne oraz zwierzgce - Oznaczanie substancji niezmydlajacych sig -
Metoda ekstrakcji eterem etylowym

— PN-EN ISO 3960 Oleje i tluszcze ro§linne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby nadtlenkowej -
Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu koncowego

— PN-EN ISO 5555 Oleje i thuszcze roslinne oraz zwierzece - Pobieranie probek

— PN-EN ISO 5508 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Analiza estrow metylowych kwasow
thuszczowych metodg chromatografii gazowej

— PN-EN ISO 6885 Oleje i thuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby anizydynowej

— PN-EN ISO 10539 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie alkalicznos$ci

— PN-EN ISO 18609 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie substancji niezmydlajacych si¢
- Metoda ekstrakcji heksanem

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w Zywnosci
i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa I Rozwoju Wsi z dnia 15 kwietnia 2004 r. w sprawie metody
analizy zawartosci kwasu erukowego w niektorych artykutach rolno-spozywczych (Dz. U.
z 2004 r. nr 73, poz.663)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania
srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007 r. nr 137, poz.966 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji



dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)
— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740
Z pozn. zm.)
1.3 Definicja

Olej rzepakowy

Olej otrzymany z surowego oleju rzepakowego, ktory zostal poddany nastepujacym procesom rafinacyjnym:
odsluzowaniu (odszlamowaniu), odkwaszaniu (neutralizacji i/lub destylacji), odbarwianiu (bieleniu) oraz

odwanianiu (dezodoryzacji)

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne
Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Smakowito$¢, co najmniej Dostateczna PN-A-86935
2 | Klarownos¢ oleju przechowywanego przez 24 h w temperaturze Przejrzysty,
20°C+2°C klarowny, bez PN-A-86908
osadu
3 | Barwa oznaczona:
- wedhug skali jodowej, mg jodu na 100 ml, nie wigcej niz PN-C-04534-02
8
- spektrofotometrycznie, jednostek nie wigcej niz 30 PN-A-86934
4 | Liczba kwasowa, mg KOH/g, nie wigcej niz 0,3 PN-1SO 660
Liczba nadtlenk ilird zniki akt tlenu/k
5 .1cz .a na- -e.n owa, milirownowazniki aktywnego tlenu/kg, 5 PN-EN 1SO 3960
nie wigcej niz
6 | Liczna anizydynowa, nie wigcej niz 8 PN-EN 1SO 6885
7 | Zawartos¢ substancji lotnych, % (m/m), nie wigcej niz 0,05 PN-EN ISO 662
TR — 5 -
8 Ze.lwalttos.c zanieczyszczen nierozpuszczalnych, % (m/m), nie 0,02 PN-EN 1SO 663
wiecej niz
9 | Zawartos¢ mydel, mg sodu na kg, nie wigcej niz 0,5 PN-EN ISO 10539
10 | Zawartos¢ substancji niezmydlajacych sig, % (m/m), ogétem PN-EN 1SO 3596
nie wigcej niz 15
PN-EN ISO 18609




11 | Zawarto$¢ izometrow trans kwasow ttuszczowych, % (m/m), PN-EN 1SO 5508
ogodlem nie wiecej niz 2,0
PN-A-86908
12 | Zawartos$¢ kwasu erukowego w kwasach ttuszczowych oleju Zgodnie z aktualnie
rzepakowego, % (mm) , nie wigcej niz 2 obowiazujacym
prawem?55

Zawarto$¢ zanieczyszczen, pozostatosci pestycydow oraz substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z

aktualnie obowigzujacym prawem?°6:157158,

54 Objeto$é netto

Olej rzepakowy o objetosci netto 1 1.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem?°.
55 Trwalosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wedtug PN-EN 1SO 5555.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.
5.2.2 Oznaczanie cech produktu

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

155Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa | Rozwoju Wsi z dnia 15 kwietnia 2004 r. w sprawie metody analizy zawartosci kwasu
erukowego w niektérych artykutach rolno-spozywczych (Dz. U. z 2004 r. nr 73 poz. 663)

1%6Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

157Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

158Rozporzaldzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 r.
nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

1%9stawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)



6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — butelki z tworzyw sztucznych o objetosci 1 1.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdéw 1 uszkodzen mechanicznych.

6.1.2. Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe — zgrzewki z folii termokurczliwej.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z obowigzujagcym prawem?%°,
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

OLIWA Z OLIWEK

1 Wstep
3.25 Zakres

Niniejszymopisem przedmiotu zamowienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania oliwy z oliwek.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego oliwy

z oliwek przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

3.26 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sa niezbgdne podane nizej dokumenty powolane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 5555 Oleje i thuszcze ro$linne oraz zwierzgce - Pobieranie probek
— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy  niektorych  zanieczyszczen w  $rodkach  spozywczych ( Dz. U. L 364

7 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

160Rozporzaldzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych
(Dz. U. z 2007 r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



— Rozporzadzenie Komisji (EWG) Nr 2568/91 z dnia 11 lipca 1991r.w sprawie wlasciwosci oliwy
z oliwek 1 oliwy z wytloczyn oliwek oraz w sprawie odpowiednich metod analizy ( Dz. U. L 248
2 05.09.1991, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych(Dz.U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostalosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzgcego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z
16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2.3 Definicja

Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia

Oliwa uzyskana bezposrednio z oliwek wylacznie za pomoca mechanicznych lub innych fizycznych §rodkow,
w warunkach nieprowadzacych do zmian w oliwie, ktora nie zostala poddana innej obrébce niz plukanie,
dekantacja, odwirowanie, lub filtrowanie, z wylaczeniem oliw uzyskanych przy uzyciu rozpuszczalnikow lub
srodkow wspomagajacych o dziataniu chemicznym lub biochemicznym, lub w drodze procesu ponownej

estryfikacji oraz jakichkolwiek mieszanek z oliwami innego rodzaju.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Ptyn klarowny, przejrzysty, bez osadu
2 | Barwa Jasnozielonkawa
3 | Smak i zapach Charakterystyczny, bez zapachow i posmakdéw obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.



Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Kwasowos¢ %(m/m), nie wigcej niz 2,0
2 | Liczba nadtlenkowa, meq/Oz/kg, nie wigcej niz 20
3 | Lacznie sterole, mg/kg, nie mniej niz 1000

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, pestycydéw oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

obowigzujgcym prawem?6%) 162) 163),

56 Objeto$é netto
Objetos¢ netto powinna wynosic 1 1.

Dopuszczalna ujemna warto$é bledu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem?®,

4 Trwalo$¢

Okres przydatnos$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesi¢cy od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-EN 1SO 5555 i aktualnie obowigzujacego prawa’®,

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Oznaczanie cechorganoleptycznych i fizykochemicznych

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem165 i wymaganiami zawartymi w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

161Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

162Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

183 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw
do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

184ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

165 Rozporzadzenie Komisji (EWG) NR 2568/91 z dnia 11 lipca 1991r. w sprawie wtasciwosci oliwy z oliwek i oliwy z wyttoczyn
oliwek oraz w sprawie odpowiednich metod analizy (Dz. U. L 248 z 05.09.1991, s 1 z pézn. zm.)



6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe —butelki szklane o pojemnosci 11. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu
Z Zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa na podktadce tekturowej. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywno$cig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza si¢ 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 SUSZONE

1 Wstep

3.27 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania oregano.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
oregano przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.
3.28 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sa niezbg¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— 1SO 927 Przyprawy - Oznaczanie zawarto$ci substancji obcych

— IS0 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogélnego



ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartos$ci wody. Metoda destylacji azeotropowej

ISO 948 Przyprawy - Pobieranie probek

ISO 1208 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen

ISO 6571 Przyprawy i ziota - Oznaczanie zawarto$ci olejku eterycznego

ISO 2825 Ziota i przyprawy - Przygotowanie zmielonej probki do analizy

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy  niektérych  zanieczyszczen =~ w  §rodkach  spozywczych (Dz. U. L 364
7 20.12.20006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania $rodkow
spozywczych (Dz. U. 2007 r. nr 137 poz.966 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Oregano

Suszone, rozdrobnione liscie rosliny Origanum vulgare L.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Barwa Jasnoszarozielona do oliwkowozielonej
2 | Zapach Aromatyczny, silny, bez zapachow obcych
3 | Smak Aromatyczny, ciepty, piekacy, gorzki, bez obcych smakow

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp.

Metody badan

Cechy Wymagania wedlug




1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12 ISO 939

2 | Zawarto$¢ popiotu ogdlnego,%(m/m), nie wigcej niz 10 150928

3 Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, %(m/m), 2 1SO 930
w przeliczeniu na suchg masg, nie wigcej niz

4 Zia'wartoéc' olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg masg, nie mniej 18 1SO 6571
niz

5 | Zawarto$¢ substancji obcych, %(m/m), nie wigcej niz 1 I1SO 927

6 Obecnos¢ szkodnikoéw zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna 1SO 1208

szkodnikach

Zawarto$¢  zanieczyszczenw  produkcie oraz  dozwolonych

z aktualnie obowigzujgcym prawem?6) 167,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem'®®,

substancji  dodatkowych

zgodnie

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto powinna wynosic¢ 250 g.

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

4 Trwalo$¢é

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg I1SO 948.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

1%Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)
1"Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.

2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

168 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych

Srodkow spozywczych(Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

169stawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




Wykona¢ metoda wizualna na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Przygotowanie probek do badan

Wedtug ISO 2825.

5.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — torebki foliowe 250 g.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania zbiorcze powinny stanowi¢ pudta tekturowe od lkg do 5kg lub worki papierowe trzywarstwowe

25kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania zbiorcze powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzen mechanicznych.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?*7°.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

ORZECH NERKOWCA 100G BAKALLAND

Typ: Cate orzechy
Rodzaj: Nerkowce

170Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania $rodkow spozywczych (Dz.
U. z 2007 r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



Waga jednostkowa netto: 0,1 kg
Sktadniki: Orzechy nerkowca tuskane
Opis szczegotowy ORZECH NERKOWCA 300G BAKALLAND

Orzechy nerkowca Bakalland to dorodne, delikatne orzechy o nienagannej skérce. O wysokiej
jakosci $wiadczy rowniez ich chrupko$¢ oraz charakterystyczny, nieco maslany smak. Sg
idealng propozycja na warto$ciowg przekaske. Coraz czgéciej wykorzystywane sa rowniez w

kuchni.

Parametry produktu ORZECH NERKOWCA 100G BAKALLAND
Typ Cale orzechy

Rodzaj Nerkowce

Waga jednostkowa netto 0,1 kg

Sktadniki Orzechy nerkowca tuskane
Zrédto blonnika pokarmowego 1

Waga jednostkowa brutto 0,11 kg

Bardzo niska zawarto$¢ sodu/soli 1

Temperatura przechowywania min - max2 - 20 °C
Warto$¢ odzywcza »

Zawarto$¢ thuszczow (kwasy thuszczowe nasycone) w zadeklarowanej jednostce

(g lub ml)

Zawarto$¢ biatek (og6lnie) w zadeklarowanej jednostce (g lub ml)
Zawarto$¢ soli (ogolnie) w zadeklarowanej jednostce (g lub ml)
Zawarto$¢ blonnika (ogdlnie) w zadeklarowanej jednostce (g lub ml)
Zawartos$¢ soli w porcji (ogdlnie)

Zawarto$¢ thuszczow (ogolnie) w zadeklarowanej jednostce (g lub ml)
Warto$¢ energetyczna kJ w porcji (energia)

Zawartos¢ thuszczow w porcji (ogdlnie)

Zawarto$¢ biatek w porcji (ogdlnie)

Zawarto$¢ weglowodanoéw w zadeklarowanej jednostce (g lub ml)
Jednostka bedaca podstawg przeliczen

Wielkos¢ porcji

Zawarto$¢ weglowodanoéw (cukry) w zadeklarowanej jednostce (g lub ml)
Zawarto$¢ weglowodandéw w porcji (cukry)

Zawartos¢ thuszczow w porcji (kwasy thuszczowe nasycone)
Zawartos¢ btonnika w porcji (ogolnie)

Warto$¢ energetyczna kcal (energia) w zadeklarowanej jednostce (g lub ml)

Warto$¢ energetyczna w zadeklarowanej jednostce (g lub ml)
Zawarto$¢ weglowodandéw w porcji
Warto$¢ energetyczna kcal w porcji (energia)

ORZECHY ZIEMNE

7849

18,2 ¢
0,039
3,39

0g
4399
362 kJ
6,6 g
2,79
2699
g/100 g
15¢
599
099
1,2¢g
0549

582
kcal/100g
2416 kJ/100g
49

87 kcal

Orzechy ziemne (arachidowe), czyli popularne fistaszki, posiadaja wyjatkowe wlasciwosci i wartosci odzywcze.



Opakowanie jednostkowe puszka a’ 150 g

Wartosci odzywcze orzeszkéw ziemnych (w 100 g) nie gorsze niz:

Wartos¢ energetyczna - 567 kalorii

Biatko ogétem - 25,80 g

Tluszcz - 49,24 ¢

Weglowodany - 16,13 g (w tym cukry proste 4,72)
Btonnik - 8,5 g

ORZECHY W MLECZNEJ CZEKOLADZIE 100 G

Rodzaj: Smakowe

Dodatki: Czekolada mleczna

Waga jednostkowa netto: 0,1 kg

Smak: Czekoladowy

Orzechy laskowe w czekoladzie mlecznej

Parametry produktu JUTRZENKA ORZECHY LASKOWE W MLECZNEJ CZEKOLADZIE 80 G

Rodzaj
Dodatki
Waga jednostkowa netto

Smak

Wartos¢ odzywcza »

Zawartos¢ weglowodandéw w zadeklarowanej
jednostce (g lub ml)

Jednostka bedgca podstawg przeliczen
Zawarto$¢ weglowodandw w porcji

Zawartos$¢ soli (ogdlnie) w zadeklarowanej
jednostce (g lub ml)

Zawartos¢ ttuszczow (ogdélnie) w
zadeklarowanej jednostce (g lub ml)

Zawartos$¢ ttuszczow (kwasy ttuszczowe
nasycone) w zadeklarowanej jednostce (g lub
ml)

Wartos$¢ energetyczna w zadeklarowanej
jednostce (g lub ml)

Warto$¢ energetyczna kcal w porcji (energia)

Zawartos¢ ttuszczow w porcji (kwasy ttuszczowe
nasycone)

Wielkos$¢ porcji

Smakowe

Czekolada mleczna

0,08 kg

Czekoladowy

44 g

g/100 g
1l1g

01lg

37¢g

l6g

2350 kJ/100g
141 kcal
4g

25¢g



Wartos¢ energetyczna kJ w porcji (energia) 588 kJ

Zawartos$¢ ttuszczow w porcji (ogélnie) 9,4g
Zawartosc soli w porcji (ogdlnie) 0,03g
Zawartos$¢ biatek w porcji (ogdlnie) 2,68

Wartos¢ energetyczna kcal (energia) w

zadeklarowanej jednostce (g lub ml) 562 kcal/100g

Zawarto$¢ weglowodandw w porcji (cukry) 11g

Zawartos¢ biatek (ogdlnie) w zadeklarowanej

jednostce (g lub ml) 10g

Zawarto$¢ weglowodandéw (cukry) w
zadeklarowanej jednostce (g lub ml)

PALUSZKI A'100 GR

1 Wstep
3.29 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania paluszkow.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

paluszkéw przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

3.30 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-74104 Pieczywo- Pobieranie probek i kontrola jakosci.

— PN-A-74108 Pieczywo- Metody badan i ocena punktowa.

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawarto$ci popiotu.

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12..2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania §rodkow
spozywczych (Dz. U. 2007 r. nr 137, p0z.966 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji

dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)



— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
1.3 Definicja
Paluszki

Pieczywo porowate, lekkie o blyszczacej powierzchni, wypieczone z ciasta zaparzonego w roztworze 2% (m/m)

tugu sodowego lub w wodzie, zawierajace nie wigcej niz 7% (m/m) soli w suchej masie, posypane sola

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. h .
p Cechy Wymagania wedlug
1 | Ksztalt Prawidtowy dla danej formy, bez uszkodzen, dopuszcza si¢ do 7%(m/m)
wyrobow zdeformowanych lub uszkodzonych
2 | Barwa Od jasnozlocistej do brunatnej, sporadycznie jasne miejsca spowodowane
peknieciami pgcherzy
3 | Powierzchnia Btyszczaca lub matowa czgsciowo chropowata (dopuszczalne pecherzyki)
z widocznymi dodatkami smakowymi PN-A-74108
4 | Przetom Porowaty
5 | Konsystencja Stata, krucha
6 | Smak i zapach Charakterystyczny dla danego wyrobu i uzytych dodatkéw smakowych,
bez obcych zapachow i posmakoéw
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. h Wymagan
p Cechy ymagania wedlug
1 Zawarto%é suc{hej masy,% (m/m) nie. rn.n.iej niz 80 PN-A-74108
2 Zawarto$¢ soli , % (m/m), nie wigcej niz 7
Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu
3 S 01 PN-A-88022
chlorowodorowego o c(HCL)= 4 mol/l, %(m/m) nie wigcej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowiazujacym prawem™) 172,

" Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)



2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?”,

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

produkcyjnego.

57 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem?’®

58 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-74104.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.116.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedhlug norm podanych w Tablicy 1.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

2 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

13Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

174ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz.U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — torebki z folii zamknigte zgrzewem od 70 g do 400 g (material opakowaniowy

dopuszczony do kontaktu z zywno$cia).

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny

by¢ czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych
6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe — pudlo kartonowe o masie od 1 kg do 5 kg wykonane z materialow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig. Nie dopuszcza si¢ pudel zaplesniatych,

z zatamaniami, zagigciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem?”.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PALUSZKI WAFLOWE W CZEKOLADZIE typu ,,KIT KAT” A’41 G

Wartos¢ odzywcza
Warto$¢ energetyczna (kcal) 518

Thuszez 26 ¢

Kwasy ttuszczowe nasycone 18 g
Kwasy tluszczowe wielonienasycone 0,9 g

Kwasy tluszczowe jednonienasycone 6 g
Kwasy ttuszczowe trans 0,1 g
Cholesterol 11 mg
Séd 54 mg
Potas 231 mg
Weglowodany 65 g
Blonnik 1 g

175Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007 r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



Cukry 49 g
Bialko 7 g
Kofeina 14 mg
Witamina A 811U Kwas askorbinowy 0 mg

Wapn 125 mg Zelazo 1mg
Witamina D 0 IU Witamina B6 0 mg
Witamina B12 0,6 ung Magnez 37 mg

PAPRYKA KONSERWOWA PLATY

1 Wstep
3.31 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania papryki marynowane;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

papryki marynowanej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

3.32 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

— PN-A-75101-2 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci ekstraktu ogdlnego

— PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowos$ci ogdlnej

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

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

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

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych



PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 7 pozn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania §rodkow
spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z p6ézn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)

1.3 Definicja

Papryka marynowana

Produkt otrzymany ze $§wiezych, dojrzalych strakow papryki potstodkiej, stodkiej, pozbawionej czesci

niejadalnych, w zalewie octowej z dodatkiem soli, cukru, olejow jadalnych oraz ro$linnych przypraw

aromatyczno-smakowych, utrwalony przez pasteryzacje

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad zewngtrzny

- papryki Straki krojone na potowki, o wyréwnanej wielkosci, barwa
wiasciwa dla danej odmiany

opalizujaca z zawiesing i osadem z tkanki warzyw

- zalewy
2 | Konsystencja Papryka jedrna lub lekko migkka, lecz nierozpadajaca si¢
3 | Smak i zapach Stodko-kwasny, ztagodzony dodatkiem oleju,

charakterystyczny dla papryki marynowanej, bez posmakow
i zapachow obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp.

Cechy Wymagania Metody badai




wedlug

1 | Ekstrakt ogélny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 50 PN-A-75101-2

2 K.\jvasowos'c' ogolna w przeliczeniu na kwas octowy,%(m/m), nie mniej 0.4 PN-A-75101-4
niz

3 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,0 PN-A-75101-10

4 Zawarto$¢ Papr}./kl us.zkodzonej mechanl'cznlc's ora.lz .z.plamaml 5 PN-A-75101-16
pochodzenia fizjologicznego, % (m/m) nie wigcej niz

5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18

6 Za'\yartosc zanleczysz?zen. org.an%?znych pochodzenia 0.2 PN-A-75101-17
ro$linnego,%(m/m), nie wigcej niz

7 Stosunek masy pgpryk! po g'dd2|elen|u zalewy do deklarowanej masy 45 PN-A-75101-15
netto, %(m/m), nie mniej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczenw produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem'’® 177,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem'™,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

59 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem?™,

4 Trwalo$¢

Okres przydatnosci do spozycia papryki marynowanej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

1% Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

""Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010r. nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

178 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 =z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




Pobieranie probek wg PN-A -75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe stanowig stoiki szklane o pojemnosci 0,91 lub 1,51. Materiat opakowaniowy
przeznaczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa oddzielana

przektadka tekturowa
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem 80,

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

180Rozporzaldzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)



PAPRYKA MIELONA SLODKA

1 Wstep
3.33Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania papryki stodkiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego papryki stodkiej przeznaczonej dla odbiorcy.
3.34Dokumenty 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-EN ISO 2825 Ziota i przyprawy - Przygotowanie zmielonej probki 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
1.3 Okreslenie produktu
Papryka stodka

Produkt w postaci proszku, otrzymany z poddanej odpowiednim zabiegom technologicznym papryki

stodkiej, przeznaczony do poprawy smaku, zapachu i wygladu 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 Pomaranczowo-czerwona do brunatno-czerwonej




3 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych surowcéw, bez zapachéw obcych

4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych surowcéw, lekko stodki, bez posmakow obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 11,0 PN-ISO 939
2 | Zawarto$c¢ popiotu ogolnego,%(m/m), nie wiecej niz 6,5 PN-ISO 928
— - - 5
3 Zawartosé poplollu nle'rozpuszczalnego w 10A> roz'tw.o.rze HCI, 05 PN-ISO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wigcej niz
4 Zawar’[oscj kapsfa!cy.r.lmdow w przeliczeniu na kapsaicyne, 0.1 PN-R-87019
%(m/m), nie mniej niz
5 Zawartos¢ 'zanlleczyszlfzzen ferromagnetycznych, mg/1kg 3.0 PN-A-74016
surowca, nie wiecej niz
6 Obecnos¢ szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszezalna PN-R-87027

szkodnikach

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji

z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

dodatkowych zgodnie

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjag producenta.

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

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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw 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.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 1kg do 5kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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.



PIECZARKA KONSERWOWA

1 Wstep

3.35 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania pieczarek marynowanych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

pieczarek marynowanych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

3.36 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-78508 Grzyby $wieze i produkty grzybowe - Pobieranie probek

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszezen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia 7 dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z poin. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkow
spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Pieczarki marynowane

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

aromatyczno-smakowych, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne



Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy

Metody badan wedlug

procesem technologicznym;

barwa zalewy stomkowa

Wymagania
1 | Wyglad Grzyby cale, z roéwno przycigtymi trzonami, z
przyprawami, catkowicie pokryte zalews;
2 | Barwa Dopuszcza si¢ lekkie $ciemnienie barwy spowodowane

3 | Konsystencja Grzyby jedrne, nie dopuszcza si¢ grzybow rozpadajacych PN-A-78509
si¢
4 | Smak i zapach Korzennokwasny, bez posmakow i zapachow obcych;
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metv(:(:(yﬂzzdaﬂ
Wielkos¢, cm
1 |- $rednica kapeluszy od 1,0do 4,0
- dlugos$¢ trzondw, nie wigksza niz 15
2 | Zawarto$¢ grzybow uszkodzonych, %(m/m), nie wigcej niz 4,0

3 | Zawarto$¢ grzybow zaczerwionych, %(m/m), nie wigcej niz

nie dopuszcza si¢

4 | Kwasowo$¢ ogolna w przeliczeniu na kwas octowy,% (m/m) 0d0,8do 1,5
5 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m) od 1,0do 2,0 PN-A-78509
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,1
Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych, %(m/m), nie wigcej niz -
7 pochodzenia ro$linnego 002

- pochodzenia zwierzecego

niedopuszczalna

Stosunek masy grzybow po odcieknigciu do deklarowanej masy netto
opakowania, %(m/m), nie mniej niz

60

Zawarto$¢ zanieczyszczenw produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem? 162),

18IRozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)




2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem'8?,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

60 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?84,

4 Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozycia pieczarek marynowanych deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie

mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 78508.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - stoiki szklane o pojemnosci 0,91 lub 1,51. Materiat opakowaniowy dopuszczony do

kontaktu z Zywnoscia.

182Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

183 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

184stawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz.U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa oddzielana

przektadka tekturowa
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem 189,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PIEPRZ NATURALNY
Produkt zgodny z norma: PN-A-86965:1997

PIEPRZ ZIARNISTY CZARNY
Produkt zgodny z norma: PN-A-86965:1997

PIEPRZ Z10L.OWY
1 Wstep

3.37Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pieprzu ziotowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pieprzu ziotowego przeznaczonego dla odbiorcy.
3.38Dokumenty 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 ogélnego

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

185Rozporzaldzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)



PN-1SO 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 szkodnikéw

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

1.3 Okreslenie produktu

Pieprz ziotowy

Przyprawa w sktad ktorej wchodzg gtéwnie suszone i zmielone: owoce kolendry, nasiona gorczycy

biatej, owoce kminku, owoce pieprzu tureckiego, ziele majeranku, przeznaczona do poprawy smaku i

zapachu potraw.

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 Niejednolita, wtasciwa dla uzytych sktadnikéw
2 | Konsystencja Sypka, dopuszcza sie niewielkie zbrylenia fatwo rozsypujgce sie
3 | Zapach Swoisty, aromatyczny, silny, typowy dla uzytych sktadnikéw, bez
zapachéw obcych
4 | Smak Ostry, piekacy, typowy dla uzytych sktadnikdw, bez posmakoéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metvc\:’c;ﬁ't;agdaﬁ
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 11,0 PN-1SO 939
2 | Zawartos$¢ popiotu ogétnego,%(m/m) , nie wiecej niz 10,0 PN-1SO 928
3 oZA)a(\;]vqellrr]:c;,s’rc;:i(r:c\;l\;/)ii(;all;jnr:t::zrozpuszczaInego w 10% roztworze HCI, 1.0 PN-1SO 930
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych: 3,0 PN-A-74016




- czgstek bez ostrych koncédw o wielkosci liniowej nie wiekszej niz
0,3mm i masie nie wiekszej niz 0,4mg, mg/1kg surowca, nie
wigcej niz

Obecnos¢ szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po

szkodnikach niedopuszczalna PN-R-87027

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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 deklaracjag producenta.

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

4 Trwatos¢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¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 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




6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw 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.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych 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.

PIERNIK W POLEWIE

1 Wstep

3.39 Zakres

Niniejszymopisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania piernika w polewie.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

piernika w polewieprzeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

3.40 Dokumenty powolane



Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbe¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawarto$ci popiotu

— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawarto$ci cukrow

— PN-A-74250 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Pobieranie probek i kontrola jakosci

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow

mikrobiologicznych dotyczacych $rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne

poziomy niektorych zanieczyszezen w $rodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

1.3 Definicja

Piernik w polewie

Pieczywo porowate o charakterystycznym smaku korzennym, barwie brunatnej o zawartosci cukrow w

wypieczonym ciescie nie mniejszej niz 30%(m/m), o powierzchni pokrytej polewa kakaowa, bez dodatkow i

nadzienia

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad ogdlny Ksztalt podtuzny, kwadratowy lub nadany forma w ktorej
wyrob zostal wypieczony, powierzchnia piernika sucha,
polewy lekko btyszczaca,
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze
$ladami plesni
2 | Barwa Piernika - jednolita, ciemnoztocista do brazowej;
PN-A-74252

powierzchni pokrytej polewa kakaowa - brazowa,

dopuszcza si¢ barwg nieco ciemniejsza lub jasniejsza na
spodach piernikow

3 | Konsystencja i struktura

Konsystencja potmigkka, migkisz rOwnomiernie porowaty i
wyro$nigty, o dobrej krajalnosci; niedopuszczalne grudki
surowcow, zakalec




4 | Smak i zapach Aromatyczny typowy dla piernikoéw i zastosowanych
surowcow, niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o
nie§wiezos$ci lub inny obcy

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymagani wedlug
1 Zawarto$¢ cukrow ogolerp Jak(? c.uk.l.er inwertowany w suchej masie utamek 30,0 PN-A-88023
masowy wynoszacy %, nie mniej niz
’ Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze.kWQSU cjhlp.rowodorowego 0,05 PN-A-88022
o ¢(HCL)=4mol/l, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem?®) 187,

2.2 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?€2,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

61 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni od daty

dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek
Wedtug PN-A-74250.
4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

18Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

187 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw
do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

188 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)




Wykona¢ metoda wizualna na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowia kosze ptytkie lub kartony wykonane z materiatdéw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnos$cig. Produkty nalezy uktada¢ jednowarstwowo.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé czyste,
suche, bez obcych zapachow i1 uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca nastgpujace dane:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— masg netto,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PLATKI KUKURYDZIANE

1 Wstep

3.41 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania ptatkow kukurydzianych.



Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

ptatkoéw kukurydzianych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbe¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):

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

— PN-A-74001 Przetwory zbozowe - Pobieranie probek;

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

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

— PN-ISO 712 Zboza i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnosci — Rutynowa metoda odwotawcza;

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.);

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania $rodkow
spozywczych (Dz. U. 2007 r. Nr. 137, poz.966 z pdzn. zm.);

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia
ros§linnego 1 zwierzgcego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz.U. L 70 z
16.03.2005, s 1 z pézn. zm.);

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszezen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.);

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010r. nr 232 poz.1525 z p6zn. zm.);

1.3 Definicja

Ptatki kukurydziane - produkt otrzymany z oczyszczonego ziarna kukurydzy (Zea mays L.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Barwa Ztocisto-jasnobrazowa
2 | Smak Swoisty, smak kwasny, gorzki i inny nieswoisty PN-A-74013
niedopuszczalny




3 | Zapach Swoisty, zapach stechlizny, plesni i inny nieswoisty
niedopuszczalny

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotno$¢ %, nie wigcej niz 6 PN-ISO 712
2 | Zanieczyszczenia organiczne
pochodzenia roslinnego, %, nie wigcej 0,4 PN-A-74016
niz
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych
wyrazona zawartoscig popiotu
nierozpuszczalnego w 10% HCI% nie 0,1 PN-A-74014
wiecej niz
4 | Obecnos¢ zanieczyszczen
nieorganicznych i ferromagnetycznych
niedopuszczalna
PN-A-74016
5 | Obecnos$¢ szkodnikow zbozowo-
macznych i innych oraz ich niedopuszczalna
pozostatosci

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem?89) 190 191)

3 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosiénie mniej niz

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1kg.

18Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

1%Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010
nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

1%1Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)



Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem?9?),

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wedtug PN-A-74001.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej spawane, wykonane z materialdow opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdéw 1 uszkodzen mechanicznych.

6.1.2. Opakowanie transportowe

Worek foliowy od 10 do 20kg lub papierowy trzywarstwowy 25 kg, zszywany.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny

by¢ czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem!®.

192 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PLATKI KUKURYDZIANE CZEKOLADOWE
Produkt zgodny z norma: PN-A-74011:1986

PLATKI OWSIANE

1 Wstep
3.42 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmdéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania ptatkéw owsianych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

platkdéw owsianych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):

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

— PN-A-74001 Przetwory zbozowe - Pobieranie probek;

— PN-ISO 712 Zboza i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotno$ci — Rutynowa metoda odwolawcza;

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

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

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

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.);

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania $rodkow
spozywczych (Dz. U. 2007 r. Nr. 137, poz.966 z p6zn. zm.);

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostalosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzgcego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z
16.03.2005, s 1 z pozn. zm.)

193Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania $rodkow spozywczych
(Dz. U. 22007 r. Nr 137, poz. 966 z p6zn. zm.)



— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.);

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych ( Dz. U. 2010r. nr 232 poz.1525 z p6zn. zm.);

1.3 Definicja

Ptatki owsiane - produkt otrzymany przez zgniecenie na walcach calego obluszczonego ziarna owsa

i poddane obrébce hydrotermicznej

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Barwa Szarobiata o r6znych odcieniach
2 | Smak Swoisty, lekko orzeszkowy, smak kwasny, gorzki i inny
nieswoisty niedopuszczalny
PN-A-74013
3 | Zapach Swoisty, zapach stechlizny, plesni i inny nieswoisty
niedopuszczalny
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotnos¢ %, nie wigcej niz 12 PN-I1SO 712
2 | Kwasowos¢, stopnie, nie wigcej niz 6 Wedlug 5.2.3.1
3 | Zawarto$¢ maczki owsiane;j
L o iedwab

przgswwgrqc‘e] si¢ przez sito jedwabne 9 PN-A-74015

o wielko$¢ pierwiastka kwadratowego

150 pum, % nie wigcej niz
4 | Zawartos¢ ziarna owsa i innych ziaren PN-A-74016

ro$lin uprawnych nie zgniecionych, % 0,2

nie wigcej niz




5 | Zawarto$¢ ziaren innych roslin
uprawnych klosowych zgniecionych, %
nie wigcej niz

W tym ziaren zyta zgniecionych % nie 30
wigcej niz

0,5

6 | Zawartos¢ zanieczyszczen
organicznych

0,3
W tym nasiona chwastow szkodliwych
dla zdrowia % nie wigcej niz
0,05
7 | Obecno$¢ szkodnikow zbozowo-
macznych i innych oraz ich niedopuszczalna
pozostatosci
8 | Obecnos¢ czastek metali i szkta niedopuszczalna
9 | Zawarto$¢ luznych plewek % nie 0.2
wigcej niz '
10 | Zawartos¢ zanieczyszczehn mineralnych
wyrazona zawarto$cia popiotu 01 PN-A-74014

nierozpuszczalnego w 10% HCI% nie
wigcej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?94) 195) 196)

62 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosiénie mniej niz

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 400g.

1%Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

1%Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010
nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

1%6Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)



Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem?7”,

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wedtug PN-A-74001.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 15.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.2.3.1 Oznaczanie kwasowosci

Probke doktadnie wymiesza¢ i doprowadzi¢ do temperatury otoczenia w sposob naturalny. Odwazyé 15g z
doktadnoscia do 0,01g, Rozdrobni¢ na $rutowniku tak aby przechodzily przez sito o wymiarze boku oczek
kwadratowych okoto 0,70mm. Z probki odwazy¢ 5g z doktadnoscig do 0,01g i przenies¢ ilosciowo do kolby
stozkowej o pojemnosci 250 cm® . W cylindrze odmierzy¢ 100 cm® $wiezo przegotowanej wody destylowanej o
temperaturze pokojowej. Przelaé do kolby okoto 10 cm® .Zawarto$é kolby dokladnie wymieszaé szklang
bagietka z kolnierzem gumowym, rozcierajac pozostate grudki. Do jednolitej mieszaniny dodaé pozostaly czgsé
wody destylowanej, stale mieszajgc. Kolbg odstawié¢ na 5 minut po czym dodawaé do zawiesiny 3 krople 2%
roztworu alkoholowego fenoloftaleiny i miareczkowaé za pomoca biurety 25 cm® o doktadnosci odczytu 0,1 cm3
roztworem 0,1 n NaOH az do uzyskania stabo roézowego zabarwienia nie znikajacego przez 1 minute.
Kwasowos¢ przetworu zbozowego wyrazong w stopniach X nalezy obliczy¢
X=20*a*n, w ktorym

a- objeto$é 0,1 n NaOH zuzytego do miareczkowania, cm?®

n- normalno$¢ NaOH

Za wynik przyja¢ $rednig arytmetyczng dwoch oznaczen nie rdznigcych si¢ o 0,2 stopnia.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

197 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej spawane, wykonane z materialtéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

6.1.2. Opakowanie transportowe

Worek foliowy od 10 do 20kg lub papierowy trzywarstwowy 25kg, zszywany.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny

by¢ czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?'%,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PRZECIER OGORKOWY

1 Wstep
3.43 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania przecieru ogorkowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

przecieru ogérkowego przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

3.44 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek
— PN-A-75101-2 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawarto$ci ekstraktu ogolnego

198Rozporzaldzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania $rodkoéw spozywczych
(Dz. U. z 2007 r. Nr 137, poz. 966 z p6zn. zm.)



1.3

PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci ogdlnej

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

PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz.U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z poin. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkow
spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

Definicja

Przecier ogéorkowy

Produkt otrzymany w wyniku przetarcia ogérkow kwaszonych, utrwalony w procesie pasteryzacji.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Barwa Typowa dla ogorkéw kwaszonych
2 | Konsystencja Przetarta masa z zawarto$cig drobnych fragmentow
og6rkow i ich nasion, dopuszcza si¢ rozwarstwienie
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla ogérkéw kwaszonych, bez obcych
posmakdéw i zapachow

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp.

Metody badan

Cechy Wymagania wedlug




1 | Ekstrakt ogélny oznaczony refraktometrycznie, % (m/m), nie mniej niz 4 PN-A-75101-2

Kwasowo$¢ ogolna w przeliczeniu na kwas mlekowy,%(m/m), nie mniej
bl

2 . 0,6 PN-A-75101-4
niz

3 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 3,5 PN-A-75101-10

4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigeej niz 0,05 PN-A-75101-18

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem?%%) 200,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?’:.

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

produkcyjnego.

63 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem?%2,

4 Trwalo$¢é

Okres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A -75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

1Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

20Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

201 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

202ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz.U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)




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

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - stoiki szklane o pojemnosci 0,91 lub 1,51. Materiat opakowaniowy przeznaczony do
kontaktu z Zywnoscia.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez

obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe
Opakowania transportowe — zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa oddzielona

przektadka tekturowa
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem 2°%),

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PRZYPRAWA DO DROBIU

1 Wstep

3.45 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania przyprawy do drobiu.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

przyprawy do drobiu przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

203Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)



Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbe¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami):

PN-A-86967 Przyprawy ziotowe - Mieszanki przyprawowe

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

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

PN-R-87027 Surowce zielarskie - Metody oznaczania szkodnikow

PN-A-75052-04 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan mikrobiologicznych -
Sposdb pobierania i przygotowanie probek do badan mikrobiologicznych

PN-A-75052-05 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan mikrobiologicznych -
Oznaczanie obecnosci i liczby drobnoustrojow tlenowych mezofilnych
i psychrofilnych

PN-R-87028 Surowce zielarskie - Metody oznaczania grzyboéw drozdzoidalnych i plesniowych (plesni)
PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda wykrywania Salmonella spp.
Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy  niektorych  zanieczyszczen ~w  $rodkach  spozywczych ( Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych s$rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1
Z pozn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania srodkoéw
spozywczych (Dz. U. 2007 r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Przyprawa do drobiu

Produkt otrzymany przez wymieszanie wysuszonych, rozdrobnionych lub catych surowcow takich jak: kory,

korzenie klacza, ziela, liScie, kwiaty, paki, owoce i nasiona przeznaczone do poprawienia smaku, zapachu i

wygladu produktéw spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy Metody badan wedlug

Wymagania




1 | Konsystencja | Sypka, w zaleznosci od sktadu surowcowego dopuszcza si¢ niewielkie
zbrylenia
2 | Barwa Niejednolita, whasciwa sktadnikom
3 | Smak Charakterystyczny dla sktadnikow PN-A-86967
4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla danej mieszanki
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Zawarto$¢ wody (m/m) w %, nie wigcej niz 12
2 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% (m/m) 3
roztworze kwasu solnego w %, nie wigcej niz PN-R-87019
3 | Zawarto$¢ olejku w mieszankach przyprawowych 02
(m1/100g), nie mniej niz '
4 Stopien rozdrobnienia (nie dotyczy surowcow catych
i krojonych)
- przesiew przez sita 0 boku oczka 0,5 mm, % nie 50
mniej niz PN-A-86967
- przesiew przez sita 0 boku oczka 0,3 mm, % nie 70
wiecej niz
5 | Zanieczyszczenia ferromagnetyczne:
Czastek bez ostrych koncow o wielkosci liniowej nie 3,0 PN-A-74016
wigkszej niz 0,3 mm i masie nie wigkszej niz 0,4 mg,
mg/kg nie wigcej niz
$¢ szkodnikow 7 h hiich
6 | Obecnos¢ szkodnikoéw zywych, martwych i ic nieobecne PN-R-87027

pozostatosci

Zawarto§¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowigzujacym

prawem?204205,

204Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy

niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

205Rozporzqdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 .
nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)




2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Liczba bakterii tlenowych w 1g, nie wiecej
niz PN-A-75052-05
105
2 | Liczba grzybow plesniowych w 1g, nie
wigcej niz PN-R-87028
103
3
PN-EN ISO 6579
Obecnos$¢ bakterii Salmonella w 25¢g nieobecne

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?%.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Przyprawa do drobiu o masie netto 1 kg.

Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem?%’.

4 Trwalos¢

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wedtug PN-R-87019 i PN-A-75052-04.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

206Rozporzaldzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
27ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2

5.2.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — torba polietylenowa spawana (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z

zywnoscig) o masie 1kg.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé

czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

6.1.2. Opakowanie zbiorcze

Opakowania zbiorcze powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 5kg do 10kg lub worki papierowe trzywarstwowe

25kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z Zywnos$cig.

Opakowania zbiorcze powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzen mechanicznych.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?%,

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PRZYPRAWA DO ZUP

1 Wstep

3.46 Zakres

208Rozporzaldzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007 r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania przyprawy do zup w ptynie.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

przyprawy do zup w plynie.

3.47 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszej specyfikacji technicznej sa niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.
W przypadku powotan datowanych ma zastosowanie wylacznie wydanie cytowane. W przypadku powotan

niedatowanych stosuje si¢ ostatnie wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

PN-A-79008 Koncentraty spozywcze — Pobieranie i przygotowywanie probek

PN-A-79011-3 Koncentraty spozywcze — Metody badan — Oznaczanie zawarto$ci wody

— PN-A-94052 Koncentraty spozywcze — Buliony, rosoty i hydrolizaty biatkowe

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnos$ciowe - Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie na biatko

— PN-EN ISO 6785 Mleko i przetwory mleczne — Wykrywanie Salmonella spp.

— PN-EN ISO 6888-3 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby gronkowcow
koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czes¢ 3: Wykrywanie obecnosci i
oznaczanie matych liczb metodag NPL

— PN-ISO 6611 Mleko i przetwory mleczne — Oznaczanie liczby jednostek tworzacych kolonie drozdzy i/lub
plesni — Metoda ptytkowa w temperaturze 25°C

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy  niektérych  zanieczyszczen ~w  §rodkach  spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkoéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkow
spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
Przyprawa do zup w plynie

Produkt spozywczy otrzymywany w wyniku hydrolizy surowcow roslinnych lub zwierzgcych o duzej zawartosci

bialka, gtownie zawierajacy zhydrolizowane biatko w postaci aminokwasow, sol kuchenna oraz wode, w postaci

ptynu



2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
2 | Barwa Od jasnobrazowej do brunatnej
2 | Wyglad i konsystencja Plynna
3 | Smak Charakterystyczny dla hydrolizatu biatkowego, tagodny, nie
dopuszczalny smak gorzki
4 | Zapach Charakterystyczny dla hydrolizatu biatkowego, tagodny

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met;:zlz:daﬁ
1 | Masa wtasciwa w 20°C, g/ml, nie mniej niz 1,22 PN-A-94052
2 | Azot ogdlny, 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 wigcej niz 50 PN-A-94052
5 | Substancje nierozpuszczalne (osad), % (m/m), nie wigcej niz 1

Zawarto$¢  zanieczyszczen w  produkcie oraz dozwolonych  substancji dodatkowych  zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem?%% 210,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
. Metody badan
Lp. h W
p Cechy ymagania wedlug
1 | Bakterie Escherichia coli w 0,01 g nieobecne PN-ISO 7251

WRozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
20Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U.

2010 nr 232 poz.1525 z p6zn. zm.)




2 | Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie) w 0,1 g nieobecne PN-EN 1SO 6888-3

3 | Pateczki z rodzaju Salmonella w 25 g nieobecne PN-EN ISO 6785

4 | Liczba ple$ni w 1 g, nie wigcej niz 1000 PN-I1SO 6611

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?'d.

64 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1000g.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem?'?),

4 Trwalo$¢é

Okres przydatnosci do spozycia przyprawy do potraw w plynie powinien wynosi¢ nie mniej niz 24 miesigce

liczac od daty produkc;ji.

5 Metody badan

5.1 Pobieranie prébek

Wg PN-A-79008.

5.2 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w pkt. 6.1 1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1. Smak i zapach przypraw do zup w

ptynie okresla si¢ po ich przyrzadzeniu w nastgpujacy sposob:

— odwazy¢ 8 g przyprawy i roztworzy¢ w 250 ml przegotowanej i goracej wody.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3.1 Oznaczanie zawarto$ci wody (metoda termicznego suszenia przy ci$nieniu atmosferycznym)

Wg PN-A-79011-3.

211Rozporzqdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
212 ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Przyprawa do potraw w ptynie powinna by¢ pakowana w butelki plastikowe. Opakowanie jednostkowe powinno
by¢ wykonane z materiatu dopuszczonego do kontaktu

Z Zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny by¢ czyste, szczelnie zamknigte, nieuszkodzone mechanicznie.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowaniem transportowym przyprawy do potraw w ptynie powinno by¢ pudto z tektury wyposazone w kratki
otwarte.
Nie dopuszcza si¢ pudet zamoknigtych, zaple$nialych, z zalamaniami, zagigciami i innymi uszkodzeniami

mechanicznymi.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem 212,

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PRZYPRAWA UNIWERSALNA

1 Wstep

3.48 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania przyprawy uniwersalnej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

przyprawy uniwersalnej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

213Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania Srodkéw
spozywczych (Dz. U. z 2007 r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sa niezbg¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):

— PN-A-86967 Przyprawy ziotowe - Mieszanki przyprawowe

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

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

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

— PN-A-75052-04 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan mikrobiologicznych -
Sposdb pobierania i przygotowanie probek do badan mikrobiologicznych

— PN-A-75052-05 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-migsne - Metody badan mikrobiologicznych -
Oznaczanie obecnosci i liczby drobnoustrojow tlenowych mezofilnych
i psychrofilnych

— PN-R-87028 Surowce zielarskie - Metody oznaczania grzybow drozdzoidalnych i plesniowych (plesni)

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda wykrywania Salmonella spp.

— Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy  niektérych  zanieczyszczen ~w  §rodkach  spozywczych ( Dz, U. L 364
z20.12..2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych s$rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1
Z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania $rodkow
spozywczych (Dz. U. 2007 r. nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
Przyprawa uniwersalna

Produkt otrzymany przez wymieszanie wysuszonych, rozdrobnionych lub catych surowcow takich jak: kory,
korzenie kigcza, ziela, liscie, kwiaty, paki, owoce i nasiona przeznaczone do poprawienia smaku, zapachu i

wygladu produktéw spozywczych

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Konsystencja | Sypka, w zaleznosci od sktadu surowcowego dopuszcza si¢ niewielkie
zbrylenia
2 | Barwa Niejednolita, wlasciwa sktadnikom
3 | Smak Charakterystyczny dla sktadnikow PN-A-86967
4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla danej mieszanki
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Zawarto$¢ wody (m/m) w %, nie wigcej niz 12
2 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% (m/m) 3
roztworze kwasu solnego w %, nie wigcej niz PN-R-87019
3 | Zawarto$¢ olejku w mieszankach przyprawowych 02
(m1/100g), nie mniej niz '
4 Stopien rozdrobnienia (nie dotyczy surowcow catych
i krojonych)
- przesiew przez sita 0 boku oczka 0,5 mm, % nie 20
mnicj niZ PN-A-86967
- przesiew przez sita o boku oczka 0,3 mm, % nie 70
wigcej niz
5 | Zanieczyszczenia ferromagnetyczne:
Czastek bez ostrych koncoéw o wielkoscei liniowej nie 3,0 PN-A-74016
wigkszej niz 0,3 mm i masie nie wigkszej niz 0,4 mg,
mg/kg nie wigcej niz
6 Obecnos’érszkodnikéw zywych, martwych i ich nicobecne PN-R-87027
pozostatosci




Zawarto§¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowigzujacym

prawem?!4.215,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Liczba bakterii tlenowych w 1g, nie wigcej
niz PN-A-75052-05
105
2 | Liczba grzybow plesniowych w 1g, nie
wiecej niz PN-R-87028
103
3 | Obecnos$¢ bakterii Salmonella w 25g nieobecne PN-EN ISO 6579

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem?®,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Przyprawa uniwersalna o masie netto 1 kg.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem?'’.
4 Trwalo$¢
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢nie mniej niz

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wedtug PN-R-87019 i PN-A-75052-04.
5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

24Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

215Rozporzqdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 .
nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

216Rozporzaldzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2TUstawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




Wykona¢ metoda wizualna na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2
5.2.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — torba polietylenowa spawana (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z

zywnoscig) o masie 1kg.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdéw 1 uszkodzen mechanicznych.

6.1.2. Opakowanie zbiorcze

Opakowania zbiorcze powinny stanowi¢ pudia tekturowe od Skg do 10kg lub worki papierowe trzywarstwowe

25kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania zbiorcze powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?8.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

218Rozporzaldzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007 r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



PTASIE MLECZKO TYPU ,,WEDEL”

Ptasie mleczko — produkt cukierniczy w postaci mlecznych pianek o tagodnym smaku, pierwotnie
waniliowym, poézniej takze w innych wersjach smakowych. Produkowane byto przez rézne
przedsiebiorstwa cukiernicze.

RODZYNKI

1 Wstep
3.49 Zakres

Niniejszymopisem przedmiotu zamowienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania rodzynek.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
rodzynek przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.
3.50 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne

poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie

najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia

roslinnego i zwierzgcego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z

16.03.2005, s 1 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Rodzynki

Produkt otrzymany ze s$wiezych, zdrowych, odpowiednio dojrzatych winogron poddanych odpowiednim

zabiegom technologicznym i wysuszonych w stopniu zapewniajacym ich trwatos¢.

2 Wymagania



2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Rodzynki cate, czyste, zdrowe, bez uszkodzen spowodowanych przez
choroby lub szkodniki i uszkodzen mechanicznych, §ladow plesni; wolne
od czgsci todyg i1 od szyputek, ksztalt owalny, lekko sptaszczony
Jednolite w opakowaniu pod wzglgdem pochodzenia, odmiany i jakosci

2 | Barwa Od ciemnobursztynowej do brazowej; niedopuszczalny biaty nalot na
powierzchni

3 | Konsystencja Migkka, sprezysta, niedopuszczalna ziarnista

4 | Zapach Charakterystyczny dla rodzynek, bez zapachéw obcych

5 | Smak Stodki, bez posmakdéw obeych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

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

zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?9) 220 221),

65 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 150g.

Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem???).

66 Trwalosé

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesiace od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Badania

5.1 Metody badan

1Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektdérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

220 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow
do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

21Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

222stawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualna na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
5.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykonaé organoleptycznie w temperaturze pokojowe;j

na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — torebki foliowe zgrzewane.
Opakowanie wykonane z materiatow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnosci.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdw, pleéni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe do 5kg, wykonane z materiatdéw opakowaniowych przeznaczonych

do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

ROGALE TYPU 7 DAYS

Croissant z nadzieniem kakaowym. - 110 g

Marka:7 DAYS


https://www.frisco.pl/brand_name,7_DAYS/stn,details

Rogalik kakaowy 7 Days szczelnie zapakowany, dzigki czemu zachowuje §wiezo$¢ i smak,
dodatkowo nie musimy traci¢ czasu na pakowanie drugiego $niadania, czy to dla siebie, czy
dziecka. Rogalik wypehiony jest kakaowym kremem, ktéry zachwyci nawet najbardziej
wymagajacego tasucha.

7 Days to positek, ktory mozemy mie¢ zawsze przy sobie i cieszy¢ si¢ nim o kazdej porze
dnia. Wspaniale zaspokaja gtod, doda tez energii potrzebnej do wykonywania codziennych
obowigzkow.

Dlaczego warto wybra¢ Rogalik kakaowy 7 Days?

Opakowanie zapewnia §wiezos$¢ 1 idealny smak

Kakaowy krem to §wietne rozwigzanie dla smakoszy stodyczy

To wartosciowy positek, ktory mozemy zjes¢ o kazdej porze

Sktadniki

ciasto: maka pszenna, oleje roslinne (olej palmowy, olej bawelniany, olej stonecznikowy, olej
rzepakowy), cukier, stabilizator (mono- i diglicerydy kwasow ttuszczowych), syrop
glukozowo-fruktozowy, drozdze, sol, regulator kwasowosci (kwas cytrynowy), wanilina,
substancja konserwujaca (propionian wapnia 0.1%)

nadzienie kakaowe 23%: olej palmowy, syrop glukozowy, cukier, kakao w proszku o
obnizonej zawartosci tuszczu 7%, odtluszczone mleko w proszku, alkohol etylowy, emulgator
(estry kwasow ttuszczowych i poliglicerolu), wanilina, substancja zelujaca (alginian sodu),
substancja konserwujaca (sorbinian potasu 0.1%)

Wartosci odzywcze

Sktadnik pokarmowy na100g
Warto$¢ energetyczna 1885 kJ/452 kcal
Thuszez 28 ¢

w tym kwasy tluszczowe nasycone 149
Weglowodany 429

w tym cukry 17¢g
Btonnik 2049
Biatko 7049
Sol 0429
RYZ BIALY

1 Wstep

3.51Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ryzu biatego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu



handlowego ryzu biatego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-74220 Przetwory zbozowe - Ryz

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

— PN-ISO 7301 Ryz - Wymagania

1.3 Okreslenie produktu
Ryz biaty

Ryz bialy, bardzo dobrze szlifowany (z ziaren ryzu w procesie szlifowania usunieto cato$¢ okrywy i
prawie caty zarodek), caty (ziarno cate lub czes¢ ziarna, ktérego diugos¢ jest rowna lub wieksza niz %

sredniej dtugosci catego ziarna), dtugoziarnisty

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wyglad Ziarna zdrowe, czyste, dobrze wyksztatcone, dojrzale,
barwa biata do kremowej, jednolita;
PN-A-74220
2 | Zapach Swoisty, niedopuszczalny zapach stechlizny, plesni i inny
nietypowy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Metody badan wedtug

Wymagania

1 | Wilgotnos¢ %(m/m), nie wiecej niz 15,0 PN-EN-1SO 712




2 | Zawartos¢ zanieczyszczen nieorganicznych, %(m/m) 05
nie wiecej niz '

3 | Zawartos¢ zanieczyszczen organicznych, %(m/m) 05
nie wiecej niz '

4 | Zawartos$¢ ziaren ryzu nieobtuszczonego %(m/m) nie 03
wiecej niz '

5 | Zawarto$¢ ziaren ryzu brgzowego nie 10
preparowanego termicznie, %(m/m) nie wiecej niz '

6 | Zawarto$¢ ziaren ryzu brgzowego preparowanego 10
termicznie, %(m/m) nie wiecej niz '

7 | Zawarto$¢ ziaren ryzu biatego preparowanego 10
termicznie, %(m/m) nie wigcej niz '

8 | Zawartos¢ ziaren uszkodzonych, %(m/m) nie wiecej 30
niz '

PN-1SO 7301

9 | Zawartos¢ ziaren niedojrzatych i Zle wyksztatconych
%(m/m) nie wigcej niz 2,0

10 | Zawartos¢ ziaren kredowych, %(m/m) nie wigcej niz 5,0

11 | Zawartos¢ ziaren czerwonych i ziaren z czerwonym

o) LT 12,0

prazkiem %(m/m) nie wiecej niz

12 | Zawartos¢ ziaren ryzu woskowatego, %(m/m) nie 10
wiecej niz '

13 | Frakcja czesci ziaren ponizej 1,4 mm, %(m/m) nie 01
wiecej niz '

14 | Zawartos¢ ziaren tamanych, %(m/m) nie wigcej niz 5,0

15 | Obecnos$c¢ szkodnikow i ich pozostatosci Niedopuszczalna

Zawarto$¢ zanieczyszczen, pestycydéw oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
67 Trwatosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjag producenta.

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

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.

Wyglad oceni¢ wizualnie 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

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw 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.
6.1.2. Opakowanie transportowe

Pudta tekturowe od 10kg do 20kg lub worki foliowe od 10 do 20kg lub papierowe trzywarstwowe 25kg,
zszywane. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachodw, sladoéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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.



Ryz typu Basmati

SEZAM ZIARNO

Smak: delikatny, stodkawy.
Zapach: typowy dla sezamu.
Zastosowanie: glownie jako dodatek do wypiekow.

SOK JABLKO-CZARNA PORZECZKA 100% NATURALNY

1 Wstep
3.562 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania soku jabtko-czarna porzeczka 100% naturalnego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego soku

jablko-czarna porzeczka 100% naturalnego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

3.53 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia s niezbgdne podane nizej dokumenty powolane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

1.3 Definicja

Sok jablko-czarna porzeczka 100% naturalny



Produkt otrzymany ze §wiezych owocow (jabtek i czarnej porzeczki), metoda ,,ttoczenia na zimno”, bez dodatku

cukru, wody i1 konserwantow, pasteryzowany, przeznaczony do bezposredniego spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Plyn nieklarowny, mgetny, dopuszczalny osad na dnie
opakowania
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocoéw
3 | Smak i zapach Orzezwiajacy, charakterystyczny dla uzytych owocow, bez
zapachow 1 posmakdéw obeych

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen W produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem??) 224),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem??>.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

68 Objetosé netto
Objetos¢ netto powinna wynosic 31.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu objetosci netto powinna byé zgodna z obowiazujacym prawem?2®)

4 Trwalo$¢é

2Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

224 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw
do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

225 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

228ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz.U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



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

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wgPN-A 75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2.2 Ocena wygladu

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

bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.
5.2.3 Ocena barwy

Do probowki ze szkla bezbarwnego o wysokosci 15c¢m i $rednicy 1,5cm wlaé 15ml soku. Barwe oceni¢ w

$wietle dziennym, wzrokowo, trzymajac probowke na biatym tle.
5.2.4 Ocena zapachu i smaku

Zlewke ze szkla bezbarwnego o pojemnosci 100ml napetni¢ 50ml soku o temperaturze 25°C. Zapach i smak

oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe stanowigkartony typu ,,.bag - in - box” wykonane z materialtdéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow, §ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zast¢pczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa na podktadce tekturowej. Material opakowaniowy



dopuszczony do kontaktu z zywno$cia.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

Sok greiphrutowy a' 1 L

SOK JABLKOWY 100% NATURALNY

1 Wstep
3.54 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania soku jabtkowego 100% naturalnego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego soku

jablkowego 100% naturalnego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

3.55 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajagce najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)



1.3 Definicja

Sok jablkowy 100% naturalny

Produkt otrzymany ze $§wiezych jabtek metoda ,.ttoczenia na zimno”, bez dodatku cukru, wody i konserwantow,

pasteryzowany, przeznaczony do bezposredniego spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Plyn nieklarowny, metny, dopuszczalny osad na dnie
opakowania
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocow
3 | Smak i zapach Orzezwiajacy, charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez
zapachow i posmakow obcych

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen W produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem??”) 228),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem??°.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z Kkontroli higieny procesu

produkcyjnego.

69 Objeto$é netto

Objetos¢ netto powinna wynosié 31.

22'Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

228 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw
do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

229 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)



Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu objeto$ci netto powinna byé zgodna z obowigzujagcym prawem??

4 Trwalo$¢é

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2.2 Ocena wygladu

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

bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.
5.2.3 Ocena barwy

Do probowki ze szkla bezbarwnego o wysokosci 15¢m i $rednicy 1,5cm wlaé 15ml soku. Barwe oceni¢ w

$wietle dziennym, wzrokowo, trzymajac probowke na biatym tle.
5.2.4 Ocena zapachu i smaku

Zlewke ze szkla bezbarwnego o pojemnoéci 100ml napetni¢ 50ml soku o temperaturze 25°C. Zapach i smak

oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe stanowigkartony typu ,,bag - in - box” wykonane z materiatow opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdw, §ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

20ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz.U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa na podktadce tekturowej. Material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywno$cia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SOK POMARANCZOWY A'1000G

1 Wstep

3.56 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania soku pomaranczowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego soku

pomaranczowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

3.57 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

— PN-A-75101-2 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawarto$ci ekstraktu ogdlnego

— PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie kwasowos$ci ogdlnej

— PN-A-75101-5 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie kwasowosci lotnej

— PN-A-75101-9 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych

— Oznaczanie zawarto$ci alkoholu etylowego



— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 7 pozn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania §rodkow

spozywczych (Dz. U. 2007t nr 137 poz. 966 z p6ézn. zm.)

1.3 Definicja

Sok pomaranczowy

Produkt otrzymany z soku surowego lub zageszczonego (przez odtworzenie proporcji wody i aromatu
odzyskanego z soku podczas zageszczania, w sposob zapewniajacy utrzymanie wlasciwych cechy chemicznych,
mikrobiologicznych i organoleptycznych produktu), z ewentualnym dodatkiem przecieru owocowego i/lub
fragmentow owocow, srodkow stodzacych, kwasu L-askorbinowego(w ilosci niezbednej do uzyskania efektu
przeciwutleniajgcego) i innych substancji dozwolonych zgodnie z obowigzujacym prawem, utrwalony

termicznie

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Plyn naturalnie metny z ewentualnie widocznymi
fragmentami owocu i/lub migzszu owocowego, tworzacymi
osad i/lub zawiesing

2 | Barwa Zbtta lub zottopomaranczowa

3 | Smak i zapach Stodko-kwasny, zharmonizowany, charakterystyczny dla
uzytych owocow, bez posmakoéw obeych

4 | Zapach Wyrazny, charakterystyczny dla uzytych owocow, bez
zapachow obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne



Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met;g(yﬂzzdaﬁ
1 [ Ekstrakt ogdlny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 11,0 PN-A-75101-2
2 | Kwasowo$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, g/l 58-15,4 PN-A-75101-4
3 | Kwasowo$¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/1, nie wigcej niz: PN-A-75101-5

0,4
4 | Zawartos¢ alkoholu etylowego, g/1, nie wigcej niz: 3 PN-A-75101-9

Zawarto$¢ zanieczyszczen W produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem?% 232),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?3,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

70 Objetosé netto
Objetos¢ netto powinna wynosic 11.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem?%4,

4 Trwalo$¢

Okres przydatnosci do spozycia soku pomaranczowego deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A 75050

5.2 Metody badan

1Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

Z2Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 18 wrzesnia 2008 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2008r. nr 177 poz. 1094)

233 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

24ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualna na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2.2 Ocena wygladu

Wyglad ocenié¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra ze szkla

bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.
5.2.3 Ocena barwy

Do probowki ze szkla bezbarwnego o wysokosci 15c¢m 1 $rednicy 1,5cm wlaé 15ml soku. Barwe oceni¢ w

$wietle dziennym, wzrokowo, trzymajac proboéwke na biatym tle.
5.2.4 Ocena zapachu i smaku

Zlewke ze szkla bezbarwnego o pojemnosci 100ml napeti¢ 50ml soku o temperaturze 25°C. Zapach i smak

oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.
5.2.5 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe stanowigkartony wielowarstwowe powlekane termozgrzewalne typu TETRA PAK
wykonane z materiatdéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa na podktadce tekturowe;j.
6.2 Znakowanie
235)

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

6.3 Przechowywanie

235Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)



Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SOKI OWOCOWE PITNE A'200 G

1 Wstep

3.58 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania soku wieloowocowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu handlowego soku

wieloowocowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

3.59 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

— PN-A-75101-2 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci ekstraktu ogdlnego

— PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci ogdlnej

— PN-A-75101-5 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie kwasowosci lotne;j

— PN-A-75101-9 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych
— Oznaczanie zawarto$ci alkoholu etylowego

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z poin. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania §rodkow

spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z p6ézn. zm.)

1.3 Definicja

Sok wieloowocowy



Produkt otrzymany z wigcej niz dwoch rodzajow deklarowanych na etykiecie sokow owocowych surowych lub
zageszczonych (przez odtworzenie proporcji wody i aromatu odzyskanego z soku podczas zageszczania, w
sposOb zapewniajacy utrzymanie wiasciwych cechy chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych
produktu), z ewentualnym dodatkiem s$rodkow stodzacych lub kwasu cytrynowego oraz kwasu L-
askorbinowego(w ilo$ci niezbednej do uzyskania efektu przeciwutleniajacego) i innych substancji dozwolonych

zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem, utrwalony termicznie

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Plyn klarowny lub naturalnie m¢tny
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocoéw
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych owocoéw, bez zapachdéw i
posmakdéw obeych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymag wedlug
1 | Ekstrakt ogélny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 10,0 PN-A-75101-2
2 | Kwasowos¢ ogolna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, g/l, nie mniej niz 4,5 PN-A-75101-4
Kwasowo$¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie wigcej niz:
3 | (?la sokow majacych w sv.voi,r.n sktadzie sok malinowy, wisniowy, PN-A-75101-5
jezynowy, z bzu czarnego i rozy
. 0,7
- dla sokow pozostatych
0,5
Zawarto$¢ alkoholu etylowego,%(V/V), nie wigcej niz:
4 |- (?la sokow majacych w sv.vo1n.1 sktadzie sok malinowy, wisniowy, PN-A-75101-9
jezynowy, z bzu czarnego i rozy 07
- dla sokow pozostatych 05




Zawarto$¢ zanieczyszczenw produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem?3) 237,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?39,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

71 Objeto$é netto
Objetos¢ netto powinna wynosi¢ 0,21.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem?%,

4 Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozycia soku wieloowocowego deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A 75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.
5.2.2 Ocena wygladu

Wyzglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra ze szkta

bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.
5.2.3 Ocena barwy

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

2%Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

ZRozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

238 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

29ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz.U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



$wietle dziennym, wzrokowo, trzymajac probowke na biatym tle.
5.2.4 Ocena zapachu i smaku

Zlewke ze szkla bezbarwnego o pojemnosci 100ml napetni¢ 50ml soku o temperaturze 25°C. Zapach i smak

oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.
5.2.5 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe stanowig kartoniki wielowarstwowe powlekane termozgrzewalne typu TETRA PAK z
przyklejona stomka wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa na podktadce tekturowe;j.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem 2%,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SOS ARABSKI

Nazwa produktu uregulowana prawnie:

Sos arabski. Sos i przyprawa. Sos warzywny o smaku korzennym z nuta migty. Pasteryzowany. W
naktadce przyprawa do migsa.

Sktadniki

Sktadniki sosu: woda, koncentrat pomidorowy 10%, przecier pomidorowy 9%, cukier, cebula 3%,
skrobia modyfikowana kukurydziana, przecier z czosnku, papryka czerwona, papryka zielona, sél, olej
rzepakowy, ziota i przyprawy (migdzy innymi gozdziki, cynamon i migta suszona), aromat, ekstrakt

240Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)



czosnku, Sktadniki przyprawy do miesa: sol, papryka, czosnek, kolendra, cynamon, imbir, kurkuma,
kmin rzymski, pieprz czarny, gatka muszkatotowa, kardamon, chili
Wartosci odzywcze:

Wartosci odzywcze (%) w 100 g sosu:
warto$¢ energetyczna 258 kJ/61 kcal
Thuszcz 119

w tym kwasy tluszczowe nasycone | <0,1 ¢
weglowodany 10 g

w tym cukry 9,1¢g

biatko 1749

sol 1449

SOS BIALY

OPIS PRODUKTU

Sos bialy, bez konserwantow.

SKEADNIKI

maka pszenna, skrobia modyfikowana, ttuszcz roslinny, so6l, zottko jaja kurzego w proszku, substancje
wzmacniajgce smak i zapach: glutaminian sodu, inozynian disodowy, guanylan disodowy; laktoza, aromaty (w
tym pochodne mleka), biatka mleka, regulator kwasowos$ci: kwas cytrynowy; przyprawy: gatka muszkatolowa,
kurkuma

Bez konserwantow

WARTOSCI ODZYWCZE

Bialko 0,90

Weglowodany 4,60

Thuszcz 1,60

Kcal 36,00

kJ 151,00

SOS BOLONSKI KONCENTRAT

1 Wstep
3.60 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania sosu bolonskiego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego sosu
bolonskiego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sa niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):

— PN-A-79008 Koncentraty spozywcze - Pobieranie i przygotowywanie probek

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



opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

— PN-A-79011-3 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawarto$ci wody

— PN-A-79011-4 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci ttuszczu

— PN-A-79011-6 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie wartosci kalorycznej

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

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

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

— PN-ISO 6611 Mleko i przetwory mleczne - Oznaczanie liczby jednostek tworzacych kolonie drozdzy
i/lub plesni - Metoda ptytkowa w temperaturze 25 stopni C

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

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda wykrywania Salmonella spp.

— PN-EN ISO 6888-3 Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkdéw) - Czgs¢ 3: Wykrywanie
obecnosci i oznaczanie matych liczb metoda NPL

— Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektéorych  zanieczyszczen w  §rodkach  spozywczych ( Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1
z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania
srodkoéw spozywezych (Dz. U. 2007 r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych(Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
1.3 Definicja
Koncentrat sosu bolonskiego

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcow roslinnych,
zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem lub bez naturalnych przypraw roslinnych, spozywczych dodatkow
smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych smak i zapach, substancji poprawiajacych strukture
produktu, naturalnych lub identycznych =z naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych

substancjidodatkowych, z ktdrego otrzymuje si¢ sos, stanowiacy dodatek do potraw

2 Wymagania



2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 112

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed priyrzgdzeniem

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 |Wyglad | Wyr6b sypki, z widocznymi lub nie kawatkami uzytych sktadnikow
typowymi dla danego asortymentu koncentratu sosu, dopuszczalne
nietrwate zbrylenia wynikajace z wsadu surowcowego, rozprowadzajace
si¢ w czasie przyrzadzania PN-A-79011-2
2 | Zapach Wiasciwy dla surowcow uzytych w czasie produkcji, niedopuszczalne
zapachy obce
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzqdzeniu
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wygladi Zblizona do potraw przygotowanych z produktéw §wiezych, typowy dla
konsystencja | 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 $wiezych produktow, niedopuszczalny posmak hydrolizatu i posmaki
obce oraz smak zbyt stony
3 | Barwa Charakterystyczna dla produktu deklarowanego w nazwie
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w
10% (m/m) roztworze kwasu solnego w %, PN-A-79011-8
nie wigcej niz 02
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu (m/m) w %, nie
wigcej niz PN-A-79011-7
12
3 | Zawarto$¢ tluszczu ogdtem % (m/m), nie
wigcej niz
5 PN-A-79011-4
4 | Zawartos¢ biatka % (m/m), nie mniej niz
PN-A-04018
10




5 | Zawarto$¢ wody (m/m) w %, nie wigcej
niz PN-A-79011-3
10

6 | Kaloryczno$¢ kcal/100g koncentratu, nie
mniej niz PN-A-79011-6
250

7 | Obecnos$¢ zanieczyszezen mechanicznych,

szkodnikow i ich pozostatosci PN-A-79011-2
niedopuszczalna

Zawarto§¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualniec obowigzujacym

prawem?124,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 4
Tablica 4 — Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Bakterie Escherichia coli Nieobecne w 0,1g PN-ISO 7251
2| Gronkowce chorobotwéreze Nieobecne w 0,1g PN-EN ISO 6888-3
(koagulazododatnie)
3 | Pateczki rodzaju Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN 1SO 6579
4 | Liczba plesni w 1 g nie wigcej niz 1000 PN-1SO 6611

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem?*,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢1l kg.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem?*4,

4 Trwalosé

21Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

242Rozporzqdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 r.
nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

243Rozporzqdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych

srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
24Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wedlug PN-A-79008.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 112

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3

5.2.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 4

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — torba polietylenowa spawana (material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z

zywno$cig) o masie 1 kg.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2. Opakowanie zbiorcze

Opakowania zbiorcze powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 5kg do 10kg lub worki papierowe trzywarstwowe

25kg, wykonane z materialdéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania zbiorcze powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.



6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?*.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SOS GRZYBOWY

1 Wstep

3.61 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmdéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania sosu grzybowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego sosu

grzybowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):

— PN-A-79008 Koncentraty spozywcze - Pobieranie i przygotowywanie probek

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

— PN-A-79011-3 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawarto$ci wody

— PN-A-79011-4 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartos$ci thuszczu

— PN-A-79011-6 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie wartosci kalorycznej

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

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

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

— PN-ISO 6611 Mleko i przetwory mleczne - Oznaczanie liczby jednostek tworzacych kolonie drozdzy
i/lub plesni - Metoda ptytkowa w temperaturze 25 stopni C

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

245Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania srodkow spozywczych (Dz.
U. z 2007 r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda wykrywania Salmonella spp.
PN-EN ISO 6888-3 Mikrobiologia zywno$ci i pasz - Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkow) - Czgs¢ 3: Wykrywanie
obecnosci i oznaczanie matych liczb metoda NPL

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych  zanieczyszczen w  $rodkach  spozywczych ( Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1
Z pozn. zm.)

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnos$ci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.);

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych(Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Koncentrat sosu grzybowego

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcéw roslinnych,

zwierzgcych lub ich mieszanin, z dodatkiem Iub bez naturalnych przypraw roslinnych, spozywczych dodatkéw

smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajacych smak i zapach, substancji poprawiajagcych strukture

produktu, naturalnych Iub identycznych z naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substancji, z

ktoérego otrzymuje si¢ sos, stanowigcy dodatek do potraw

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 11 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed priyrzgdzeniem

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad | Wyr6b sypki, z widocznymi lub nie kawatkami uzytych sktadnikéw
typowymi dla danego asortymentu koncentratu sosu, dopuszczalne
nietrwale zbrylenia wynikajace z wsadu surowcowego, rozprowadzajace
si¢ w czasie przyrzadzania PN-A-79011-2

Zapach Wiasciwy dla surowcow uzytych w czasie produkeji, niedopuszczalne
zapachy obce




Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzqdzeniu

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wygladi Zblizona do potraw przygotowanych z produktéw §wiezych, typowy dla
konsystencja | produktu deklarowanego w nazwie, konsystencja zawiesista z
widocznymi lub nie sktadnikami typowymi dla danego asortymentu,
niedopuszczalne zbrylenia
- PN-A-79011-2
2 | Zapachi Charakterystyczny dla danego typu produktow przygotowanych ze
smak $wiezych produktow, niedopuszczalny posmak hydrolizatu i posmaki
obce oraz smak zbyt stony
3 | Barwa Charakterystyczna dla produktu deklarowanego w nazwie
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Zawarto$¢ popiolu nierozpuszczalnego w 10% (m/m)
roztworze kwasu solnego w %, nie wigcej niz
0,3 PN-A-79011-8
2 | Zawartos¢ chlorku sodu (m/m) w %, nie wigcej niz 12 PN-A-79011-7
3 | Zawartos¢ ttuszczu ogotem % (m/m), nie wigcej niz 5 PN-A-79011-4
4 | Zawartos¢ biatka % (m/m), nie mniej niz 10 PN-A-04018
5 | Zawarto$¢ wody (m/m) w %, nie wigcej niz 10 PN-A-79011-3
6 | Kalorycznos$¢ kcal/100g koncentratu, nie mniej niz 250 PN-A-79011-6
7 | Obecno$¢ zanieczyszczen mechanicznych, szkodnikow i
ich pozostatosci
niedopuszczalna PN-A-79011-2

Zawarto$¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowigzujacym

prawem?46:247,

246 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy

niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

247 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)




2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 4
Tablica 4 — Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Bakterie Escherichia coli Nieobecne w 0,1g PN-ISO 7251
2 | Gronkowce chorobotwéreze Nieobecne w 0,1g PN-EN ISO 6888-3
(koagulazododatnie)
3 | Pateczki rodzaju Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579
4 | Liczba plesni w 1 g nie wigcej niz 1000 PN-ISO 6611

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?*,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1 Kg.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem?®.
4 Trwalos¢

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wedtug PN-A-79008.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

248 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
24 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




Wedtug norm podanych w Tablicy 11 2.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

5.2.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 4.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — torba polietylenowa spawana (material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z

zywnoscig) o masie 1kg.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2. Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudla tekturowe od S5kg do 10kg lub worki papierowe

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatdéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, pleéni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SOS PIECZENIOWY

Warto$ci odzywceze nie gorsze niz:



Skladnik pokarmowy ilo$¢ (gram)

biatko - na 100g 0.90
biatko - na op. 0.34200
weglowodany - na 100g 4.50
weglowodany - na op. 171
thuszcez - na 1009 0.60
thuszcz - na op. 0.22800
w tym cukry - na 100g 0.50
w tym cukry - na op. 0.19
sod - na 100g 0.50
sod - na op. 0.19
btonnik - na 100g 0.50
btonnik - na op. 0.19

w tym kwasy thuszczowe nasycone - ha 100g 0.50
w tym kwasy tluszczowe nasycone - na op. 0.19

SOL
Produkt zgodny z norma: PN-C-84081-2:1998

SPOD DO PIZZY

w stylu wloskim prostokatny chtodzony a' 400 g

Sktad: maka pszenna, woda, olej rzepakowy, skrobia pszenna, oliwa z oliwek, alkohol
etylowy, sol, substancje spulchniajace (difosforany, weglany sodu), drozdze, biatko pszenne,
glukoza, maka kukurydziana, regulator kwasowosci (kwas cytrynowy), emulgator (mono- i
diglicerydy kwasow tluszczowych)

SZCZAW KONSERWOWY PRZETARTY

1 Wstep
3.62 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania szczawiu konserwowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

szczawiu konserwowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

3.63 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).



PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

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

PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz.U. L 364 z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z poin. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkow
spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z p6ézn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Szczaw konserwowy

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

solonych przetartych liSci szczawiu, utrwalonych przez pasteryzacje

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Jednolita przetarta masa o barwie oliwkowozielonej do
ciemnozielonej;
dopuszczalne rozwarstwienie

2 | Konsystencja Gesta masa o konsystencji od stalej do pétptynnej

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla przecieru szczawiowego, bez
posmakdw i zapachéw obeych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp.

Cechy Wymagania Metody badai




wedlug

1 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 2,0 PN-A-75101-10

2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,1 PN-A-75101-18

Zawarto$¢ zanieczyszczehw produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem?%% 25D,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem??),

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

72 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem?>?)

4 Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozycia szczawiu konserwowanego deklarowany przez producenta powinien wynosié

nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A -75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

»1Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

252 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

253stawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe stoiki szklane o pojemnosci 0,91 lub 1,51. Materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywno$cia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdéw 1 uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa oddzielana

przektadka tekturowa
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem 259,

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

SLIWKI SUSZONE

1 Wstep
3.64 Zakres

Niniejszymopisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania $§liwek suszonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego §liwek

suszonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

3.65 Dokumenty powolane

254Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)



Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbe¢dne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

— PN-A-75201 Produkty owocowe — Sliwki suszone

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe 1| warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci owocoéw lub warzyw z wadami

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe 1| warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek 1 metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszezen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

3.66 Definicja

Sliwki suszone

Produkt otrzymany ze $wiezych, zdrowych, odpowiednio dojrzatych, pozbawionych pestek sliwek, poddanych

odpowiednim zabiegom technologicznym i wysuszonych w stopniu zapewniajgcym ich trwatosé

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy

Wymagania
1 | Wyglad ogdlny Sliwki bez pestek i szyputek, pokryte pomarszczong skorka
2 | Barwa Charakterystyczna dla danego gatunku $liwek

3 | Konsystencja Migsista, $liwki o elastycznym, gigtkim miazszu,




4 | Smak i zapach

Stodko-kwasny, bez posmakow i zapachow obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymagani wedlug
1 | Owoce suszone robaczywe nieobecne
2 | Owoce suszone z wadami barwy i konsystencji, %(m/m), nie wigcej niz 12

3 | Owoce suszone z objawami zaple$nienia

niedopuszczalne

PN-A-75101-16

Zawarto$¢ owocow uszkodzonych (uszkodzenia skorki lub migzszu,

4 stwardnienia, przypalenia), %(m/m), nie wigcej niz 2

5 | Zawarto$¢ owocow ze Sladami nadgnicia, %(m/m), nie wigcej niz 0,5

6 i;wartos’é zanieczyszczen pochodzenia organicznego, %(m/m), nie wigcej 10 PN-A-75101-17
7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,1 PN-A-75101-18
8 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 35 PN-A-75201

Zawarto$¢ zanieczyszczenw produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem?®) 25,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?’.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

73 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1kg.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem?8,

4 Trwalo$¢é

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

256 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw
do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

257 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

28stawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




Okres przydatnosci do spozycia $liwek suszonych deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej

niz 6 miesi¢cy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wgPN-A-75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu sliwek suszonych wykona¢ organoleptycznie w

temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1

5.2.3 Oznaczanie cechfizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne wykonane z materialow opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe — pudto tekturowe wodoodporne (materiat opakowaniowy przeznaczony do kontaktu
z zywnoscig). Opakowania jednostkowe nalezy uktada¢ warstwowo.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie



Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SMIETANKA DO KAWY
Produkt zgodny z norma: PN-A-94051:1996

TORTILLA

Tortilla - rodzaj ptaskiego, okragtego placka o $rednicy od 6 do 30 cm, z masy lub maki kukurydzianej albo
pszennej, stosowanego jako pieczywo i baza do innych potraw.

Opakowania ok. 800 g

Warto$¢ odzywcza na 100 g nie gorsze niz:

Wartos¢ energetyczna (kcal) 237

Thiszez 1 g

Kwasy tluszczowe nasycone 0,3 g

Kwasy thuszczowe wielonienasycone 0,4 g
Kwasy thuszczowe jednonienasycone 0,2 g
Séd 482 mg

Potas 105 mg

Weglowodany 50 g

Blonnik 2,4 g

Cukry 2,89

Biatko 7 g

Witamina A 0%  Kwas askorbinowy 0 mg
Wapn 70 mg Zelazo 3,8mg
WitaminaD 0%  Witamina B6 0,1 mg
Witamina B12 0%  Magnez 19 mg

TRUFLE TYPU MIESZKO

1 Wstep

3.67 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania cukierkow czekoladowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

cukierkdéw czekoladowych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.



3.68 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powolane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

PN-A-74858 Wyroby cukiernicze trwate — Pobieranie probek

PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawarto$ci popiotu

PN-A-88032 Wyroby cukiernicze — Badania organoleptyczne

PN-A-88111 Wyroby cukiernicze — Wyroby czekoladowane

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow

mikrobiologicznych dotyczacych srodkdéw spozywezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne

poziomy niektorych zanieczyszezen w $rodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania srodkow

spozywczych (Dz. U. 2007 r. nr 137, poz.966 z pézn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Cukierki czekoladowe

Wyroby, ktorych rdzen stanowig korpusy migkkie, karmelki nadziewane, drazetki, wyroby wschodnie lub inne

korpusy, a cala zewngtrzng warstwe lub jej czes¢ stanowi czekolada

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Ksztalt Roéznorodny, prawidlowy dla danego asortymentu,
dopuszcza sig¢ do  2,5%  iloSciowo  wyroboéw
zdeformowanych,
2 | Powierzchnia pokrywy Z potyskiem, bez plam, zasiwien, zadrapan lub pekniec,
powierzchnia dolna matowa; pokrycie rdzenia catkowite lub
PN-A-88032

czesciowe w zaleznosci od rodzaju wyrobu; dopuszcza si¢
do 2,5% ilosciowo wyrobow o nieznacznie uszkodzonej
powierzchni lub niecatkowicie pokrytym spodzie; dla
wyrobow o rdzeniu z owocOéw i wyrobow o rdzeniu
migkkim i fantazyjnym ksztatcie dopuszcza si¢ punktowe
nicoblanie kuwerturg




3 | Barwa
- powierzchni pokrywy Brazowa
- rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia; w przypadku
barwienia, pastelowa
4 | Konsystencja
- pokrywy Jednolita, twarda
- rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia
5 | Przetom
- pokrywy Matowy, jednorodny
- rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia
6 | Smak i zapach Wiasciwa dla uzytej masy czekoladowej i1 rdzenia, bez
smaku i zapachu obcego

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Tablica 1 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Zawarto$¢ kuwertury,%, nie mniej niz
PN-A-88111
15
2 | Zawartos¢ popiotu
nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego, 0 PN-A-88022
c(HCl)=4mol/l, % nie wigcej niz o1

Zawarto§¢  zanieczyszczen @ w

z aktualnie obowigzujagcym prawem

produkcie oraz  dozwolonych
259) 260)

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?s?,

substancji  dodatkowych  zgodnie

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

produkcyjnego.

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

20Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)
261Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)




74 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem??),

75 Trwalos¢

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 1 miesigc od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Wedlug PN-A-74858.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Etykiety

Cukierki nalezy zawija¢ w etykiety wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscia.

6.1.2 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — torebki foliowe termozgrzewalne do 1,5 kg (material opakowaniowy przeznaczony
do kontaktu z zywnoscia).

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

262stawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

6.1.3 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe do 25 kg, (material opakowaniowy przeznaczony do kontaktu z

zZywno$cia).

Nie dopuszcza si¢ pudet zaple$niatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.
6.2 Znakowanie

6.2.1 Znakowanie etykiet

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?3,

6.2.2 Znakowanie opakowan

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem?.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

WAFELEK TYPU KNOPPERA

Informacje o wartosci odzywczej

Warto$¢ odzywcza Na 100 g Na sztuke (25 g)  Na sztuke
%**
Warto$¢ energetyczna 2299 kJ /551 575kJ/ 138 kcal 7%
kcal
Thuszcz 33,29 8,309 12%
w tym kwasy tluszczowe nasycone 18,69 4749 24%
Weglowodany 52,4 g 13,19 5%

263Rozporzaldzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007 r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



Warto$¢ odzywcza Na 100 g Na sztuke (25 g)  Na sztuke

Op**
w tym cukry 35,39 8,89 10%
Biatko 8,89 2,29 4%
Sol 0,399 0,109 2%

**Referencyjna warto$¢ spozycia dla przecietnej osoby dorostej (8400 kJ/2000 kcal)
Wafelek nadziewany (nadzienie mleczne 30,4%, nadzienie nugatowe 29,4%)

Sktadniki: cukier, ttuszcze roslinne (palmowy, shea), odttuszczone mleko w proszku* (13,5%), maka
pszenna (12,3%), orzechy laskowe (9,1%), petnoziarnista maka pszenna (6,1%), kakao, ttuszcz
mleczny* (2,6%), kakao niskottuszczowe, skrobia pszenna, emulgator: lecytyny (soja), produkt z
serwatki (z mleka), petnottuste mleko w proszku* (0,2%), sol, aromaty naturalne, substancja
spulchniajgca: wodoroweglan sodu.

WAFELEK W CZEKOLADZIE PACZKOWANY TYPU PRINCE POLO

1 Wstep
3.69 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania wafla czekoladowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego wafla

czekoladowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sa niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):

—  PN-A-74250 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Pobieranie probek i kontrola jakosci

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawarto$ci popiotu

— PN-A-88033 Wyroby cukiernicze - Pobieranie probek do badan mikrobiologicznych

— PN-A-88120 Wyroby ciastkarskie czekoladowane, w masie czekoladopodobnej i w polewie kakaowej

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda wykrywania Salmonella spp.



Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364
7 20.12.20006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1
Z pozn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania
srodkow spozywcezych (Dz. U. 2007 r. nr 137 poz.966 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740

Z p6zn. zm.)

1.5 Definicja

Wafel czekoladowy

wyrob sktadajacy si¢ z suchych wafli przetozonych nadzieniem z masy kakaowo-orzechowej, oblany czekolada

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Stan opakowania Opakowanie powinno doktadnie pokrywaé wyrdb; dopuszcza si¢ do
jednostkowego 2,5 % ilosciowo wyrobow o czg§ciowo odwinietym lub nieznacznie
uszkodzonym opakowaniu w stopniu nie wptywajacym na zmiany
jako$ciowe i stan higieniczny produktu
2 | Ksztalt Roéznorodny, prawidtowy dla wyrobu, dopuszcza si¢ wyroby
nieznacznie uszkodzone nie zmieniajagce w sposob istotny ksztattu
3 | Powierzchnia Pokryta catkowicie czekolada, powierzchnia z lekkim potyskiem,
gtadka PN-A-74252
4 | Barwa
- powierzchni Brazowa
- z korpusu Charakterystyczna korpusu ciastkarskiego (wafli)
5 | Konsystencja
- pokrywy Jednolita w temp. do 20° C- stala, niemazista

- korpusu

Krucha, chrupka




6 | Przekroj warstwowy, rownomierny

7 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych dodatkéw i aromatow,
bez stechlizny, goryczki, zjetczenia lub innego obcego

8 | Oznaki zaplesnienia | Niedopuszczalne PN-A-88120

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 Zawarto$¢ suchej masy, wyrazona 9
utamkiem masowym %, nie mniej niz

2 Zawarto$¢ thuszczu w suchej masie, PN-A-74252
wyrazona utamkiem masowym % nie 21
mniej niz

3 Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego
w ro;twgrze kwasu chlo.rowodorowggo 0.1 PN-A-88022
o stezeniu 4 mol/l, wyrazona utamkiem
masowym %, nie wigcej niz

4 Zawarto$¢ kuwertury, %, nie mniej niz 15 PN-A-88120

Zawarto§¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowigzujacym

prawem?64265,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedlug
1 | salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN 1SO 6579

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?®®.

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

produkcyjnego.

264Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

265Rozporzaldzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 r.
nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

266Rozporzaldzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)




76 Masa netto

Wafel czekoladowy o masie netto 40 g.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?®’.
77 Trwalo§¢

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wedtug PN-A-74250 i PN-A-88033.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1 i 2.

5.2.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1. Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — wafelki pakowane jednostkowo w opakowania o masie 40 g.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.
6.1.2 Opakowanie zbiorcze

Opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe o masie od 1 do 5 kg.

%67Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



Nie dopuszcza si¢ pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagi¢ciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?8,

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

WAFLE RYZOWE

Wafel to wyrdb cukierniczy w postaci cienkiego, kruchego ciastka. z czekolada

Wartos$¢ odzywceza

w 1009

Wartos$¢ energetyczna (kcal) 471

Thuszceze (g) 20,7
Weglowodany (g) 62,6

Btonnik (g) 5,9
Biatko (g) 55

NATURALNA WODA MINERALNA BUTELKOWANA GAZOWANA

1 Wstep

3.70 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objgto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania naturalnej wody mineralnej butelkowanej gazowanej.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
naturalnej wody mineralnej butelkowanej gazowanej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

3.71 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-79033 Napoje bezalkoholowe — Pobieranie probek i metody badan

— PN-EN 1622 Jako$¢ wody — Oznaczanie liczby progowej zapachu (TON) i liczby progowej smaku (TFN)

— PN-EN ISO 7887 Jako$¢ wody — Badanie i oznaczanie barwy

— PN-Z-11001-2 Butelkowane naturalne wody mineralne i lecznicze — Wymagania jako$ciowe i badania

dotyczace butelkowanych naturalnych wod mineralnych

268Rozporzaldzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007 r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia 7 dnia 31 marca 2011 r. w sprawie naturalnych wod mineralnych, wod
Zrodlanych i wod stotowych ( Dz. U. z 2011 r. nr 85 poz. 466 7 poin. zm.)

1.3 Definicje

131

Naturalna woda mineralna

Woda podziemna wydobywana jednym lub kilkoma otworami naturalnymi lub wierconymi, réznigca si¢ od
wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi pierwotna  czystoscia pod wzgledem chemicznym i
mikrobiologicznym oraz charakterystycznym stabilnym sktadem mineralnym, a w okreslonych przypadkach
takze wlasciwo$ciami majacymi znaczenie fizjologiczne, powodujacymi korzystne oddzialywanie na zdrowie

ludzi
1.3.2

Naturalna woda mineralna butelkowana gazowana

Udostepniana w opakowaniach jednostkowych naturalna woda mineralna(1.3.1), srednionasycona dwutlenkiem
wegla (od 1500 do 4000mg/1CO3), sredniozmineralizowana (ogoélna zawarto$¢ soli mineralnych na poziomie 500
- 1500mg/1)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Barwa Bezbarwny, klarowny plyn, bez osadow i
innych zanieczyszczen
PN-EN ISO 7887
2 Smak i zapach Bezwonna, niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
PN-EN 1622

2.2 Wymagania fizykochemiczne, mikrobiologiczne, zawartos$¢ skladnikéw niepozadanych w nadmiernych

stezeniach i toksycznych, zawartos$¢ charakterystycznych skltadnikéw mineralnych.

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?%°.

2°Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 31 marca 2011r. w sprawie naturalnych wéd mineralnych, wod zrodlanych i
wod stotowych (Dz. U. z 2011 r. nr 85 poz. 466 z p6zn. zm.)



78 Objeto$é netto

Objetos¢ netto powinna wynosic¢ ok. 0,35

Dopuszczalna ujemna warto$é bledu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem?™°.
79 Trwalo§é

Okres przydatnos$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Metody badan

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wykonaé¢ wg PN-A-79033.

5.2 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.
5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w tablicy 1.

5.4 Oznaczenie cech fizykochemicznych, mikrobiologicznych, zawarto$ci skladnikéw niepozadanych

wnadmiernych stezeniach i toksycznych, zawartoS$ci charakterystycznych skladnikéw mineralnych

Metody badan wedlug norm podanych w PN-Z-11001-2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe - butelka szklana (opakowanie posiada atest PZH o przeznaczeniu do kontaktu z
Zywnoscia).

Opakowania jednostkowe i ich zamkniecia powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone
mechanicznie, powinny zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniem, zmiang wlasciwos$ci oraz zapewniac
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

6.1.2 Opakowania zbiorcze

2%ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



Opakowanie zbiorcze zgrzewa termokurczliwa.

Opakowania zbiorcze powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachoéw, zabrudzen i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z Zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.3 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe ostreczowana europaleta.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

Na kazdym opakowaniu jednostkowym nalezy umiesci¢ nastepujace informacje:

— zawarto$¢ charakterystycznych sktadnikéw mineralnych w litrze wody oraz ogolna zawarto$é
rozpuszczonych sktadnikéw mineralnych,

— nazwg¢ otworu lub zespotu otwordow, z ktorych czerpana jest woda do produkcji danej wody w opakowaniu
jednostkowym, i jego lokalizacje,

— nazwg rodzajows wody,

— nazwe¢ handlowg wody w opakowaniu jednostkowym,

— nazwe producenta wody(rozlewni) i jego adres,

— informacje o procesach uzdatniania wody, jezeli takie procesy miaty miejsce,

— stopien nasycenia dwutlenkiem wegla i jego pochodzenie,

— zawartos¢ netto,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

NATURALNA WODA MINERALNA BUTELKOWANA GAZOWANA 0,5 L

1 Wstep
3.72 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i



pakowania naturalnej wody mineralnej butelkowanej gazowane;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

naturalnej wody mineralnej butelkowanej gazowanej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

3.73 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-79033 Napoje bezalkoholowe — Pobieranie probek i metody badan

— PN-EN 1622 Jakos$¢ wody — Oznaczanie liczby progowej zapachu (TON) i liczby progowej smaku (TFN)

— PN-EN ISO 7887 Jako$¢ wody — Badanie i oznaczanie barwy

— PN-Z-11001-2 Butelkowane naturalne wody mineralne i lecznicze — Wymagania jako$ciowe i badania
dotyczace butelkowanych naturalnych wod mineralnych

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia 7 dnia 31 marca 2011 r. w sprawie naturalnych wod mineralnych, wéd

Zréodlanych i wod stotowych ( Dz. U. 7 2011 r. nr 85 poz. 466 z poin. zm.)

1.3 Definicje
131

Naturalna woda mineralna

Woda podziemna wydobywana jednym lub kilkoma otworami naturalnymi lub wierconymi, réznigca si¢ od
wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi pierwotng  czystoscia pod wzglegdem chemicznym i
mikrobiologicznym oraz charakterystycznym stabilnym sktadem mineralnym, a w okreslonych przypadkach
takze wlasciwo$ciami majacymi znaczenie fizjologiczne, powodujacymi korzystne oddzialywanie na zdrowie

ludzi
1.3.2

Naturalna woda mineralna butelkowana gazowana

Udostepniana w opakowaniach jednostkowych naturalna woda mineralna(1.3.1), srednionasycona dwutlenkiem
wegla (od 1500 do 4000mg/1CO3), sredniozmineralizowana (ogoélna zawarto$¢ soli mineralnych na poziomie 500

- 1500mg/1)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 Barwa Bezbarwny, klarowny ptyn, bez osadow i
innych zanieczyszczen
PN-EN I1SO 7887
2 Smak i zapach Bezwonna, niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o niesSwiezosci lub inny obcy
PN-EN 1622

2.2 Wymagania fizykochemiczne, mikrobiologiczne, zawartos$¢ skladnikéw niepozadanych w nadmiernych

stezeniach i toksycznych, zawartos¢ charakterystycznych skladnikéw mineralnych.
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?’*.
80 Objetosé netto
Objetos¢ netto powinna wynosic¢ 0,51.
Dopuszczalna ujemna warto$é bledu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem?’2,

81 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozyciadeklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Metody badan

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wykona¢ wg PN-A-79033.

5.2 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedltug norm podanych w tablicy 1.

5.4 Oznaczenie cech fizykochemicznych, mikrobiologicznych, zawarto$ci skladnikéw niepozadanych

wnadmiernych stezeniach i toksycznych, zawartoS$ci charakterystycznych skladnikéw mineralnych

Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 31 marca 2011r. w sprawie naturalnych wéd mineralnych, wod zrodlanych i
wod stotowych (Dz. U. z 2011 r. nr 85 poz. 466 z p6zn. zm.)
22ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



Metody badan wedtug norm podanych w PN-Z-11001-2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe - butelka z tworzywa sztucznego typu PET (opakowanie posiada atest PZH o
przeznaczeniu do kontaktu z zywnoscia).

Opakowania jednostkowe i ich zamknigcia powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, nieuszkodzone
mechanicznie, powinny zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniem, zmiang wlasciwosci oraz zapewniac
wlasciwg jako$¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania zbiorcze

Opakowanie zbiorcze zgrzewa termokurczliwa.

Opakowania zbiorcze powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.3 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe ostreczowana europaleta.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu jednostkowym nalezy umiesci¢ nastgpujace informacje:

— zawarto$¢ charakterystycznych sktadnikéw mineralnych w litrze wody oraz ogo6lng zawarto$¢
rozpuszczonych sktadnikow mineralnych,

— mnazwe otworu lub zespotlu otwordéw, z ktorych czerpana jest woda do produkcji danej wody w opakowaniu
jednostkowym, i jego lokalizacje,

— nazwe rodzajowa wody,

— nazwe handlowa wody w opakowaniu jednostkowym,

— nazwe producenta wody(rozlewni) i jego adres,

— informacje o procesach uzdatniania wody, jezeli takie procesy miaty miejsce,

— stopien nasycenia dwutlenkiem wegla i jego pochodzenie,

— zawartos¢ netto,



— termin przydatnosci do spozycia,
— warunki przechowywania,
— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

NATURALNA WODA MINERALNA BUTELKOWANA NIEGAZOWANA 0,5L

1 Wstep
3.74 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania naturalnej wody mineralnej butelkowanej niegazowane;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

naturalnej wody mineralnej butelkowanej niegazowanej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

3.75 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sa niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

— PN-A-79033 Napoje bezalkoholowe — Pobieranie probek i metody badan

— PN-EN 1622 Jakos$¢ wody — Oznaczanie liczby progowej zapachu (TON) I liczby progowej smaku (TFN)

— PN-EN ISO 7887 Jako$¢ wody — Badanie i oznaczanie barwy

— PN-Z-11001-2 Butelkowane naturalne wody mineralne i lecznicze — Wymagania jako$ciowe i badania
dotyczace butelkowanych naturalnych wod mineralnych

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia 7 dnia 31 marca 2011 r. w sprawie naturalnych wod mineralnych, wod

zrodlanych i wod stotowych ( Dz. U. 7 2011 r. nr 85 poz. 466 z pozn. zm.)
3.76 Definicje
131

Naturalna woda mineralna

Woda podziemna wydobywana jednym lub kilkoma otworami naturalnymi Iub wierconymi, roéznigca si¢ od
wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi pierwotng  czystoscia pod wzgledem chemicznym i

mikrobiologicznym oraz charakterystycznym stabilnym sktadem mineralnym, a w okre$lonych przypadkach



takze wlasciwosciami majacymi znaczenie fizjologiczne, powodujacymi korzystne oddziatywanie na zdrowie

ludzi
1.3.2

Naturalna woda mineralna butelkowana niegazowana

Udostepniana w opakowaniach jednostkowych naturalna woda mineralna(1.3.1), nie nasycona dwutlenkiem

wegla, Sredniozmineralizowana (ogdlna zawarto$¢ soli mineralnych na poziomie 500 - 1500mg/I)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badar wedlug
1 Barwa Bezbarwny, klarowny plyn, bez osadow i
innych zanieczyszczen
PN-EN ISO 7887
2 Smak i zapach Bezwonna, niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
PN-EN 1622

2.2 Wymagania fizykochemiczne, mikrobiologiczne, zawarto$¢ skladnikéw niepozadanych w nadmiernych

stezeniach i toksycznych, zawarto$¢ charakterystycznych skladnikow mineralnych.
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?">,
82 Objetosé netto
Objetos¢ netto powinna wynosié¢ 0,5
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem?’.

83 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozyciadeklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Metody badan

28Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 31 marca 2011r. w sprawie naturalnych wéd mineralnych, wod zrodlanych i
wod stotowych (Dz. U. z 2011 r. nr 85 poz.466 z pézn. zm.)

274ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wykonaé¢ wg PN-A-79033.

5.2 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w tablicy 1.

5.4 Oznaczenie cech fizykochemicznych, mikrobiologicznych, zawartosci skladnikéw niepozadanych

wnadmiernych stezeniach i toksycznych, zawarto$ci charakterystycznych skladnikéw mineralnych

Metody badan wedtug norm podanych w PN-Z-11001-2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe - butelka z tworzywa sztucznego typu PET (opakowanie posiada atest PZH o
przeznaczeniu do kontaktu z zywnoscia).

Opakowania jednostkowe i ich zamknigcia powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, nieuszkodzone
mechanicznie, powinny zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniem, zmiang wlasciwosci oraz zapewniac
wlasciwg jako$¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania zbiorcze

Opakowanie zbiorcze zgrzewa termokurczliwa.

Opakowania zbiorcze powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z Zywnoscia.

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

6.1.3 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe ostreczowana europaleta.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.



6.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu jednostkowym nalezy umiesci¢ nastgpujace informacje:

— zawarto$¢ charakterystycznych sktadnikéw mineralnych w litrze wody oraz ogolnag zawarto$é
rozpuszczonych sktadnikow mineralnych,

— nazwe otworu lub zespotu otwordw, z ktorych czerpana jest woda do produkcji danej wody w opakowaniu
jednostkowym, i jego lokalizacje,

— nazwe rodzajowa wody,

— nazwe¢ handlowa wody w opakowaniu jednostkowym,

— nazwg¢ producenta wody(rozlewni) i jego adres,

— informacje o procesach uzdatniania wody, jezeli takie procesy miaty miejsce,

— zawartos¢ netto,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

NATURALNA WODA MINERALNA BUTELKOWANA GAZOWANA 1,5 L

1 Wstep

3.77 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objgto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania naturalnej wody mineralnej butelkowanej gazowane;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

naturalnej wody mineralnej butelkowanej gazowanej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

3.78 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sa niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (acznie ze zmianami).

— PN-A-79033 Napoje bezalkoholowe — Pobieranie probek i metody badan
— PN-EN 1622 Jako$¢ wody — Oznaczanie liczby progowej zapachu (TON) i liczby progowej smaku (TFN)
— PN-EN ISO 7887 Jako$¢ wody — Badanie i oznaczanie barwy



— PN-Z-11001-2 Butelkowane naturalne wody mineralne i lecznicze — Wymagania jako$ciowe i badania
dotyczace butelkowanych naturalnych wod mineralnych

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia 7 dnia 31 marca 2011 r. w sprawie naturalnych wod mineralnych, wod

Zrodlanych i wod stotowych ( Dz. U. 7 2011 r. nr 85 poz. 466 7 pozn. zm.)
1.3 Definicje

131

Naturalna woda mineralna

Woda podziemna wydobywana jednym lub kilkoma otworami naturalnymi lub wierconymi, réznigca si¢ od
wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi pierwotng  czysto$cia pod wzgledem chemicznym i
mikrobiologicznym oraz charakterystycznym stabilnym sktadem mineralnym, a w okreslonych przypadkach
takze wlasciwos$ciami majacymi znaczenie fizjologiczne, powodujacymi korzystne oddzialywanie na zdrowie

ludzi
1.3.2

Naturalna woda mineralna butelkowana gazowana

Udostepniana w opakowaniach jednostkowych naturalna woda mineralna(1.3.1), $érednionasycona dwutlenkiem
wegla (od 1500 do 4000mg/1CO3), sSredniozmineralizowana (ogo6lna zawarto$¢ soli mineralnych na poziomie 500

- 1500mg/1)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badar wedtug
1 Barwa Bezbarwny, klarowny plyn, bez osadow i
innych zanieczyszczen
PN-EN ISO 7887
2 Smak i zapach Bezwonna, niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
PN-EN 1622

2.2 Wymagania fizykochemiczne, mikrobiologiczne, zawarto$¢ skladnikow niepozadanych w nadmiernych

stezeniach i toksycznych, zawarto$¢ charakterystycznych skladnikéw mineralnych.



Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?’.

84 Objeto$é netto

Objetos¢ netto powinna wynosié 1,51.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?’S,
85 Trwalo§é

Okres przydatnosci do spozyciadeklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Metody badan

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wykonaé¢ wg PN-A-79033.

5.2 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.
5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w tablicy 1.

5.4 Oznaczenie cech fizykochemicznych, mikrobiologicznych, zawartosci skladnikéw niepozadanych w

nadmiernych stezeniach i toksycznych, zawartoS$ci charakterystycznych skladnikéw mineralnych

Metody badan wedlug norm podanych w PN-Z-11001-2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe - butelka z tworzywa sztucznego typu PET (opakowanie posiada atest PZH o
przeznaczeniu do kontaktu z Zywnoscia).

Opakowania jednostkowe i ich zamkniecia powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, nieuszkodzone
mechanicznie, powinny zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniem, zmiang wlasciwos$ci oraz zapewniac

wiasciwg jakos$¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

2>Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 31 marca 2011r. w sprawie naturalnych wéd mineralnych, wod zrodlanych i
wod stotowych (Dz. U. z 2011 r. nr 85 poz. 466 z p6zn. zm.)
278ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



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

6.1.2 Opakowania zbiorcze

Opakowanie zbiorcze zgrzewa termokurczliwa.

Opakowania zbiorcze powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.3 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe ostreczowana europaleta.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z Zywnoscia.

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

Na kazdym opakowaniu jednostkowym nalezy umiesci¢ nastepujace informacje:

— zawarto$¢ charakterystycznych sktadnikéw mineralnych w litrze wody oraz ogolng zawarto$é
rozpuszczonych sktadnikéw mineralnych,

— nazwe¢ otworu lub zespotu otwordow, z ktorych czerpana jest woda do produkcji danej wody w opakowaniu
jednostkowym, i jego lokalizacje,

— nazwe rodzajowa wody,

— nazwe handlowa wody w opakowaniu jednostkowym,

— nazwe producenta wody(rozlewni) i jego adres,

— informacje o procesach uzdatniania wody, jezeli takie procesy miaty miejsce,

— stopien nasycenia dwutlenkiem wegla i jego pochodzenie,

— zawartos¢ netto,

— termin przydatnosci do spozycia,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

NATURALNA WODA MINERALNA BUTELKOWANA NIEGAZOWANA 1,5 L

1 Wstep



3.79 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania naturalnej wody mineralnej butelkowanej niegazowanej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

naturalnej wody mineralnej butelkowanej niegazowanej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

3.80 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-79033 Napoje bezalkoholowe — Pobieranie probek i metody badan

— PN-EN 1622 Jakos$¢ wody — Oznaczanie liczby progowej zapachu (TON) i liczby progowej smaku (TFN)

— PN-EN ISO 7887 Jako$¢ wody — Badanie i oznaczanie barwy

— PN-Z-11001-2 Butelkowane naturalne wody mineralne i lecznicze — Wymagania jako$ciowe i badania
dotyczace butelkowanych naturalnych wod mineralnych

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia 7 dnia 31 marca 2011 r. w sprawie naturalnych wod mineralnych, wéd

Zrodlanych i wod stotowych ( Dz. U. 7 2011 r. nr 85 poz. 466 7 pozn. zm.)

1.3 Definicje
131

Naturalna woda mineralna

Woda podziemna wydobywana jednym lub kilkoma otworami naturalnymi lub wierconymi, réznigca si¢ od
wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi pierwotna  czystoscia pod wzgledem chemicznym i
mikrobiologicznym oraz charakterystycznym stabilnym sktadem mineralnym, a w okreslonych przypadkach
takze wlasciwo$ciami majacymi znaczenie fizjologiczne, powodujacymi korzystne oddzialywanie na zdrowie

ludzi
1.3.2

Naturalna woda mineralna butelkowana niegazowana

Udostgpniana w opakowaniach jednostkowych naturalna woda mineralna(1.3.1), nie nasycona dwutlenkiem

wegla, Srednio zmineralizowana (ogolna zawarto$¢ soli mineralnych na poziomie 500 - 1500mg/l)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 Barwa Bezbarwny, klarowny ptyn, bez osadow i
innych zanieczyszczen
PN-EN I1SO 7887
2 Smak i zapach Bezwonna, niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o niesSwiezosci lub inny obcy
PN-EN 1622

2.2 Wymagania fizykochemiczne, mikrobiologiczne, zawartos¢ skladnikéw niepozadanych w nadmiernych

stezeniach i toksycznych, zawartos¢ charakterystycznych skladnikéw mineralnych.
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?”’.
86 Objetosé netto
Objetos¢ netto powinna wynosié¢ 1,51.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?’s,

87 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozyciadeklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Metody badan

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wykona¢ wg PN-A-79033.

5.2 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w tablicy 1.

5.4 Oznaczenie cech fizykochemicznych, mikrobiologicznych, zawartosci skladnikéw niepozadanych w

nadmiernych stezeniach i toksycznych, zawartoS$ci charakterystycznych skladnikéw mineralnych

2""Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 31 marca 2011r. w sprawie naturalnych wéd mineralnych, wod zrodlanych i
wod stotowych (Dz. U. z 2011 r. nr 85 poz. 466 z p6zn. zm.)

28stawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



Metody badan wedtug norm podanych w PN-Z-11001-2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe - butelka z tworzywa sztucznego typu PET (opakowanie posiada atest PZH o
przeznaczeniu do kontaktu z zywnoscia).

Opakowania jednostkowe i ich zamknigcia powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone
mechanicznie, powinny zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniem, zmiang wlasciwosci oraz zapewniac
wlasciwg jako$¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

6.1.2 Opakowania zbiorcze

Opakowanie zbiorcze zgrzewa termokurczliwa.

Opakowania zbiorcze powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.3 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe ostreczowana europaleta.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu jednostkowym nalezy umiesci¢ nastepujace informacje:

— zawarto$¢ charakterystycznych sktadnikéw mineralnych w litrze wody oraz ogo6lng zawarto$¢
rozpuszczonych sktadnikow mineralnych,

— mnazwe otworu lub zespotlu otwordéw, z ktorych czerpana jest woda do produkcji danej wody w opakowaniu
jednostkowym, i jego lokalizacje,

— nazwe rodzajowa wody,

— nazwe handlowa wody w opakowaniu jednostkowym,

— nazwe producenta wody(rozlewni) i jego adres,

— informacje o procesach uzdatniania wody, jezeli takie procesy miaty miejsce,

— zawartos¢ netto,

— termin przydatnos$ci do spozycia,



— warunki przechowywania,
— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

WODA MINERALNA A'5 LITROW

1 Wstep
3.81 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania naturalnej wody mineralnej butelkowanej niegazowane;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

naturalnej wody mineralnej butelkowanej niegazowanej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

3.82 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-79033 Napoje bezalkoholowe — Pobieranie probek i metody badan

— PN-EN 1622 Woda i $cieki — Oznaczanie zapachu, smaku i posmaku

— PN-EN ISO 7887 Woda i $cieki — Oznaczanie barwy

— PN-Z-11001-2 Butelkowane naturalne wody mineralne i lecznicze — Wymagania jakos$ciowe i badania
dotyczace butelkowanych naturalnych wod mineralnych

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia 7 dnia 31 marca 2011 r. w sprawie naturalnych wod mineralnych, wod

grodlanych i wod stotowych ( Dz. U. 7 2011 r. nr 85 poz. 466)

1.3 Definicje
131

Naturalna woda mineralna

Woda podziemna wydobywana jednym lub kilkoma otworami naturalnymi lub wierconymi, pierwotnie czysta
pod wzgledem chemicznym i mikrobiologicznym, charakteryzujaca si¢ stabilnym skladem mineralnym oraz

wlasciwos$ciami majacymi znaczenie fizjologiczne, powodujacymi korzystne oddziatywanie na zdrowie ludzi
132

Naturalna woda mineralna butelkowana niegazowana



Udostgpniana w opakowaniach jednostkowych naturalna woda mineralna(1.3.1), nie nasycona dwutlenkiem

wegla, srednio zmineralizowana (ogélna zawarto$¢ soli mineralnych na poziomie 500 - 1500mg/l)
2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Barwa Bezbarwny, klarowny plyn, bez osadow i
innych zanieczyszczen
PN-EN 1SO 7887
2 Smak i zapach Bezwonna, niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
PN-EN 1622

2.2 Wymagania fizykochemiczne, mikrobiologiczne, zawarto$¢ skladnikéw niepozadanych w nadmiernych

stezeniach i toksycznych, zawarto$¢ charakterystycznych skladnikéw mineralnych.
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?’.
88 Trwalosé

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

4.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wykonaé¢ wg PN-A-79033.

4.2 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.115.2.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w tablicy 1.

4.4 Oznaczenie cech fizykochemicznych, mikrobiologicznych, zawartosci skladnikéw niepozadanych w

nadmiernych stezeniach i toksycznych, zawartosci charakterystycznych skladnikéw mineralnych

2®Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 31 marca 2011r. w sprawie naturalnych wéd mineralnych, wod zrodlanych i
wod stotowych (Dz. U. z 2011 r. nr 85 poz. 466)



Metody badan wedtug norm podanych w PN-Z-11001-2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe - butelka o pojemnosci 1,51 z tworzywa sztucznego typu PET (opakowanie posiada
atest PZH o przeznaczeniu do kontaktu z zywno$cia).
Opakowania jednostkowe i ich zamkniecia powinny zabezpiecza¢ wode przed jej zanieczyszczeniem i zmiang

wlasciwosci.

5.1.2 Opakowania zbiorcze

Opakowanie zbiorcze zgrzewa termokurczliwa.

5.1.3 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe ostreczowana europaleta.

5.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu jednostkowym nalezy umiesci¢ nastepujace informacje:

— zawarto$¢ charakterystycznych sktadnikéw mineralnych w litrze wody oraz ogolng zawarto$é
rozpuszczonych sktadnikow,

— nazwe otworu lub zespotu otwordw, z ktorych czerpana jest woda do produkcji danej wody w opakowaniu
jednostkowym, i jego lokalizacje,

— nazwg rodzajows wody,

— nazwe handlowa wody w opakowaniu jednostkowym,

— nazwe producenta wody(rozlewni) i jego adres,

— informacje o procesach uzdatniania wody, jezeli takie procesy miaty miejsce,

— zawartos$¢ netto,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



ZIELE ANGIELSKIE

1 Wstep

3.83 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania ziela angielskiego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego ziela

angielskiego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

3.84 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda wykrywania
Salmonella spp.

—  PN-ISO 927 Przyprawy - Oznaczanie zawarto$ci substancji obcych

—  PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiolu ogolnego

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

—  PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawarto$ci wody - Metoda destylacji azeotropowej

—  PN-ISO 948 Przyprawy - Pobieranie probek

—  PN-ISO 4832 Mikrobiologia zywno$ci i pasz - Horyzontalna metoda oznaczania liczby bakterii
z grupy coli - Metoda ptytkowa

—  PN-ISO 6571 Przyprawy i ziota - Oznaczanie zawartos$ci olejku eterycznego

—  Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajagce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

—  Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1
z p6zn. zm.)

—  Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania
srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007 r. nr 137 poz.966 z pdzn. zm.)

—  Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740

z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Ziele angielskie



Wysuszone, wyksztatcone, lecz niedojrzale owoce (jagody) rosliny Pimenta officinalis L.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 Barwa Swoista, jasno-brqgzowa do ciemno-brunatnej
2 Ksztalt (wyglad zewnetrzny) Kulisty z pozo§te.110s'cia, 4—d.zialoweg0 kielicha
oraz pozostatoscia szyputki
3 | Powierzchnia Szorstka, chropowata pkt. 5.2.2
4 Zapach Swoisty, intensywny, bez zapachow obcych
5 Smak Swoisty, piekqcy, bez posmakow obcych
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cech . Metody badan
P 4 Wymagania elocy hadat
wedlug
1 | Wielko$¢ owocu $rednica nie mniejsza niz 3 mm
2 | Zawarto$¢ owocow o $rednicy mniejszej niz 3
mm, % wagowe, nie wigcej niz 3,0
pkt. 5.2.3.1
3 | Zawarto$¢ owocow niefwylfsztal.lc?.rlych, 20 okt. 5.2.3.2
pustych, % wagowe, nie wigcej niz
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych
(szypuiki, inne czgsci roslinne), % wagowe, nie 15
wiecej niz PN-1SO 927
5 | Obecnos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych niedopuszczalna pkt. 5.2.3.2
6 | Obecnos¢ owocdw zaplesniatych niedopuszczalna PN-1SO 927
7 | Obecnos¢ szkodnikow i ich pozostatosci niedopuszczalna PN-1SO 927
8 ZéW&I:tO'S’f’: popiolu ogdlnego, % wagowe, nie 5.0 PN-1SO 928
wigcej niz




9 | Zawarto$¢ wody, % objgtosciowe,

S 12 PN-ISO 939
nie wigcej niz

10 | Zawarto$¢ olejkow eterycznych,

. . L 3,0 PN-1SO 6571
% objetosciowe, nie mniej niz

11 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych jako
popiol nierozpuszczalny w 10 % roztworze 0,5
HCl, % wagowe, nie wigcej niz PN-1SO 930

Zawarto$¢  zanieczyszczen W  produkcie oraz dozwolonych substancji  dodatkowych  zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem?60 281,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Bakterie z grupy coli w 0,01g nieobecne PN-1SO 4832

2 | Pateczki z grupy Salmonella w

nieobecne PN-EN ISO 6579
25¢g

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem??),

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto powinna wynosic¢ 250 g.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem?%?,

4 Trwalo$¢

Okres przydatnos$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

%0Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
B1Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 r.

nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

282 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

283stawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740 z p6zn. zm.)



5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-1SO 948.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

5.2.2.1 Ocena barwy, ksztaltu i powierzchni ziarna

Ocenia¢ w $wietle dziennym, rozproszonym przez ogledziny ziela rozsypanego w jednej warstwie na biatym tle.
5.2.2.2 Ocena zapachu

Ocenia¢ przez wachanie z bliska calej probki ziela angielskiego, a nastepnie kilku owocow rozgniecionych. W
przypadku stwierdzenia nieprawidtowego lub obcego zapachu, wykona¢ probe kontrolna przez powolne
ogrzanie okoto 10 g w szczelnie zamknigtym naczyniu szklanym do temperatury okolo 30° C, a nastepnie

wachanie ziela natychmiast po otwarciu naczynia.
5.2.2.3 Ocena smaku

Smak ocenia¢ przez krotkie przetrzymanie na jezyku sproszkowanych owocow ziela angielskiego, dociskajac

lekko do podniebienia. Po kazdorazowym wykonaniu proby smaku usta przeptukac¢ kilkakrotnie letnia woda.
5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug Tablicy 2.

5.2.3.1 Ocena wielkos$ci owocow

Wielko$¢ owocoéw oraz dopuszczalng zawarto§¢ owocoéw o Srednicy mniejszej niz 3 mm oceniaé przez
przesianie 100 g ziela odwazonego z doktadnoscia do 0,1 g przez sito o $rednicy oczek 2,9 mm
i zwazenie z doktadnoscia do 0,1 g owocow, ktdre przeszly przez sito.

Zawarto$¢ owocow o $rednicy mniejszej niz 3mm (A) wyrazong w procentach obliczy¢ wg wzoru
A= _frnnl %100

gdzie:

mio0znacza mas¢ przesianych owocodw, wyrazong w gramach (g),

m o0znacza masg probki, wyrazong w gramach (g).



5.2.3.2 Oznaczenie zawarto$ci owocow niewyksztalconych (pustych)

Odwazy¢ 20 g ziela z doktadnoscia do 0,1 g, rozsypa¢ na czystej powierzchni i przekroi¢ kazdy owoc ostrym
nozem. Puste owoce zwazy¢ z doktadnoscia do 0,1 g.

Zawarto$¢ owocoOw niewyksztatconych (A) wyrazong w procentach obliczy¢ wg wzoru
A= -rr?% x 100

gdzie:

mioznacza mas¢ owocOw pustych, wyrazona w gramach (g),

m o0znacza mas¢ probki, wyrazong w gramach (g).

5.2.3.3 Sprawdzenie obecnosci zanieczyszczen ferromagnetycznych

Pobrang probke wg 4 rozsypaé cienka warstwa na czystym, biatym arkuszu papieru. Na bieguny magnesu w
ksztalcie podkowy, natozy¢ kapturki z cienkiej bibuly papierowej, szczelnie przylegajace do powierzchni
biegunéw. Bieguny magnesu przesuwac¢ wzdtuz i wszerz tuz nad powierzchnig calej warstwy rozsypanego ziela.

Na podstawie przyciagnigtych czastek do magnesu stwierdzi¢ obecno$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torebki z folii wielowarstwowej 250 g.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdéw 1 uszkodzen mechanicznych.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania zbiorcze powinny stanowi¢ pudla tekturowe od lkg do 5kg lub worki papierowe trzywarstwowe

25kg, wykonane z materiatdéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.

Opakowania zbiorcze powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?,

6.3 Przechowywanie

284Rozporzaldzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania srodkow spozywczych (Dz.
U. 2007 r. nr 137 poz.966 z pézn. zm.)



Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

ZUPA GRZYBOWA KONCENTRAT

Koncentrat grzybowy wielogatunkowy, w ktorego sktad wchodza wylacznie grzyby bez konserwantow.
Sktad: borowik 60%, podgrzybek 20%, maslak 20%.

Wartosci odzywcze w 100 g produktu nie mniejsze niz:

e  Warto$¢ energetyczna - 151 kJ (36 kcal)
e Bialko - 344
e Tluszcze 0449

Weglowodany 3,1

ZELATYNA SPOZYWCZA

1 Wstep
3.85 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objgto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania zelatyny spozywcze;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

zelatyny spozywczejprzeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

3.86 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-82245 — Zelatyna spozywcza

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy  niektérych  zanieczyszczen ~w  $rodkach  spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.);

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Zelatyna spozywcza



Produkt otrzymany z odtluszczonych kosci i migkkich odpadéw poubojowych zwierzat rzeznych przez

przeprowadzenie nierozpuszczalnego kolagenu w glutyne

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Zapach i smak Charakterystyczny, niedopuszczalny obcy
2 | Twardo$¢ zelu, stopnie Blooma, nie
mniej niz
170
3 | Przezroczystos¢, %, nie mniej niz 94
4 | Barwa,%, nie mniej niz 60
5 | Wilgotno$¢, %(m/m), nie wigcej niz 14
6 | Zawarto$¢ popiotu, %(m/m), nie wigcej
niz PN-A-82245
2
7 | pH zolu 4+7
8 | Zawartos¢ substancji redukujacych w
przeliczeniu na SO2 mg/kg, nie wigcej
niz
50
9 | Zawartos¢ substancji utleniajacych w
przeliczeniu na H202 mg/kg, nie wigcej
niz
25

Zawarto$¢  zanieczyszczen w  produkcie oraz dozwolonych  substancji  dodatkowych  zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem?®) 266),

2.2 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?®’.

25 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

26 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw
do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)




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

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 30 g.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem?),

4Trwalosé

Okres przydatnos$ci do spozycia zelatyny spozywczej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 12 miesi¢cy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wgPN-A-82245.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych ifizykochemicznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — torebki termozgrzewalne, wykonane =z materialdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, szczelne, bez obeych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

27 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudila tekturowe od 10kg do 15kg lub worki papierowe

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, ples$ni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

ZELKI OWOCOWE 200G

Typ: Haribo
Smaki: truskawka, jabtko, cytryna, pomarancza, ananas, malina
Sktad:

syrop glukozowy, cukier, zelatyna, dekstroza, sok owocowy odtworzony z koncentratu soku
owocowego: jablko, truskawka, malina, pomarancza, cytryna, ananas, regulator kwasowosci: kwas
cytrynowy, koncentraty owocowe i roslinne: pokrzywa, pomarancza, cytryna, mango, marakuja,
czarny bez, czarna porzeczka, jabtko, szpinak, aronia, kiwi, winogrona, aromat, ekstrakt z owocu
czarnego bzu, substancja glazurujaca: wosk pszczeli bialy i z6tty, wosk carnauba, ekstrakt z owocow
drzewa $wigtojanskiego, syrop cukrowy inwert.

Warto$ci odzywceze: na 100g

Wartos¢ energetyczna: 1 459kJ/343kcal, Thuszcz: <0,5g, w tym nasycone kwasy tluszczowe: 0,1g,
Weglowodany: 77g, w tym cukry: 46g, Biatko: 6,9g, Sol: 0,07g, RI* = Referencyjna wartos¢
spozycia., Referencyjna warto$¢ spozycia dla przecietnej osoby dorostej (8 400kJ/2 000kcal).,


https://internetowysupermarket.pl/firm-pol-1386603130-Haribo.html

