Zalacznik nr 2C do Zaproszenia do sktadania oferta

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BROKUL MROZONY



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania brokutow mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego brokutéw mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Brokut mrozony

Czesci rézy brokuta, powstate przez jej rozdzielenie na mniejsze czesci, utrwalone przez zamrozenie

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody

Lp. Cechy Wymagania badan wedtug

1 | Wyglad Rézyczki zwarte, czyste, o wielkosci od 40 mm do 60 mm, z bardzo
krotko przycietg todyzka, bez przerastajacych zielonych listkow i
innych nieszkodliwych zanieczyszczen pochodzenia roslinnego,
nieoblodzone, wolne od zlepiencéw trwatych, nie uszkodzone
mechanicznie; nieznaczne oszronienie nie stanowi wady

2 |Barwa Rozyczki o barwie zielonej, niedopuszczalne przebarwienia np.
zzotkniecia lub zbrazowienia pgczkéw kwiatowych
3 | Zdrowotnosc¢ Rozyczki zdrowe, bez uszkodzen spowodowanych przez choroby | PN-A-75051
lub szkodniki
4 | Konsystencja
- w stanie
zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Miekka, ale jedrna
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla $wiezego brokutu, bez zapachdw i posmakow

(po ugotowaniu) obcych
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Zawarto$¢ rézyczek, % (m/m), nie wiecej niz:
- rozluznionych 5
1 |- uszkodzonych mechanicznie 5
- Zlepiencéw trwatych 2
- oblodzonych 2
- Z oparzeling mrozowg 3
2 Zawarto$¢ rézyczek o innej barwie (przejrzatych, o barwie 10
brgzowej, zéttej),%(m/m), nie wiecej niz:
Zawarto$¢ rézyczek,%(m/m), nie wiecej niz: PN-A-75051
3 |- o niewlasciwej wielkosci 10
- pokruszonych 5
4 Zawarto$¢ rézyczek uszkodzonych przez choroby i szkodniki,
sztuk/500g, nie wiecej niz 1
Zawarto$¢ zielonych listkow i innych nieszkodliwych
zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, cm?/500g, nie wiecej niz 0,5
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem:
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

~ 2kg,

- 2,5Kkg,.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5. Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
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Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CZARNA PORZECZKA MROZONA
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania czarnych porzeczek mrozonych.

Postanowienia minimainych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego czarnych porzeczek mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

- PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Czarne porzeczki mrozone

Owoce porzeczki czarnej utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie

wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetniac wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met\(:l:i(“t:lzdan
1 | Wyglad Owaoce cate, sypkie, odszyputkowane, nie popekane,
nie zdeformowane, nie podsuszone, nie oblodzone
bez trwatych zlepiencéw; dopuszcza sie owoce lekko
odksztatlcone, oszronienie owocow i zlepierice
nietrwate
2 | Barwa w stanie Ciemnogranatowa z odcieniem fioletowym
rozmrozonym PN-A-75051
3 | Dojrzatosc Owoce w stanie dojrzato$ci konsumpcyjnej
4 | Zdrowotnosc¢ Owoce zdrowe, wolne od oznak zaplesnienia, gnicia i
fermentacji oraz od uszkodzen spowodowanych przez
choroby lub szkodniki
5 | Wielko$¢ Minimalna $rednica owocéw 5mm
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6 | Zanieczyszczenia Owoce czyste, praktycznie bez zanieczyszczen
mineralnych i pochodzenia roslinnego; nie dopuszcza
sie zanieczyszczen obcych

7 | Konsystencja

- w stanie zamrozonym Twarda PN-A-75051
- w stanie rozmrozonym: Lekko ostabiona, z nieznacznym wyciekiem soku

8 | Smak i zapach Charakterystyczny, nieco ostabiony, bez zapachow i
w stanie rozmrozonym posmakoéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wadhs
Zawarto$¢ owocow, % (m/m), nie wiecej niz:
- uszkodzonych 4
1 |- podsuszonych 3
- popekanych 20
- Zlepienicow trwalych 5
Zawarto$¢ owocow ( po rozmrozeniu),%(m/m), nie wiecej niz:
2 |- o barwie bordowoczerwonej 10
- 0 barwie zielonej 1 PN-A-75051
3 Zawarto$¢ owocow zepsutych i z objawami chorobowymi, %(m/m),
nie wiecej niz 0,5
Zawarto$¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, na 500g
4 | owocow, cm?, nie wiecej niz 2
- w tym szyputek diugich, sztuk 1
5 |Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,04

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem:

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

3 Masa netto

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

~ 2kg,

- 2,5kg.

4 Trwatlosé

Okres minimalnej trwatos$ci powinien wynosié¢ nie mniej niz 4 miesigce od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.
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5.Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

FASOLA SZPARAGOWA MROZONA
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fasoli szparagowej mrozone;j.

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

handlowego fasoli szparagowej mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Fasola szparagowa mrozona

Fasola szparagowa w postaci strgkdw poprzecznie cietych na odcinki o dtugosci od 20mm do 40mm,

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

2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetnia¢c wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody

Lp. Cechy Wymagania badan wediug

1 | Wyglad Odcinki strgkéw z obcietymi kofcami o dtugosci od 20mm do
40mm, jednolite odmianowo, sypkie nieoblodzone, wolne od
zlepiencow trwalych, nie uszkodzone mechanicznie; nieznaczne
oszronienie nie stanowi wady

2 | Barwa Intensywna zielona lub z6tta, nie zbrgzowiata, praktycznie
jednolita w calej partii PN-A-75051
3 | Dojrzatos¢ Odcinki strgkéw pochodzace z fasoli mtodej
4 | Zdrowotnosé Odcinki strgkéw zdrowe, bez oznak zaplesnienia, gnicia oraz bez
uszkodzen spowodowanych przez choroby lub szkodniki
5 | Zanieczyszczenia Odcinki strgkow czyste, wolne od zanieczyszczen mineralnych i

pochodzenia roslinnego

6 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym | Twarda
- po ugotowaniu Krucha, bez maczystych ziaren, nieggbczasta, niewtoknista
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7 | Smak i zapach Charakterystyczny dla $wiezej fasoli, bez zapachéw i posmakéw PN-A-75051
obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Zawarto$¢ odcinkdw strakéw, % (m/m), nie wiecej niz
- uszkodzonych mechanicznie 5
4 |2 oparzeling mrozowg 10
- 0 niewtasciwej dtugosci 10
w tym o dtugosci ponizej10mm 2
- ze skazami 3
2 | Zawarto$¢ wolnych ziaren, sztuk/500g, nie wiecej niz 5
3 Zawarto$¢ odcinkow strakow o barwie zmienionej na powierzchni
przekroju ciecia, sztuk/500g, nie wiecej niz 3 PN-A-75051
4 | Zawarto$¢ odcinkéw strakéw dojrzewajgcych,%(m/m), nie wiecej niz 10
5 Zawarto$¢ odcinkow strakéw uszkodzonych przez choroby i
szkodniki, sztuk/500g, nie wiecej niz 4
6 | Zawarto$¢ niejadalnych koncéw straka, sztuk/500g, nie wiecej niz 2
7 Zawarto$¢ innych nieszkodliwych zanieczyszczen pochodzenia
roslinnego, %(m/m), nie wiecej niz 0,05
8 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

- 2kg,
- 2,5kg.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwato$ci 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 zgodnos$¢ z pkt. 6.116.2.
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5.2 Przygotowanie probek do sprawdzenia barwy, smaku i zapachu oraz konsystencji (ocena

organoleptyczna)

Do 280 ml wrzgcej wody osolonej (maksymalnie 2g soli kuchennej) wrzuci¢ 200g nierozmrozonej
fasoli i doprowadzi¢ do wrzenia pod przykryciem. Po zagotowaniu zdjgé pokrywke i utrzymaé w stanie

powolnego wrzenia przez dalsze 4 min, po czym odcedzi¢ fasole na sicie.
5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GROSZEK ZIELONY MROZONY
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1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania groszku zielonego mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego groszku zielonego mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Groszek zielony mrozony

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

wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdlny Ziarna cate, sypkie, nie oblodzone, wolne od zlepiencéow
trwatych, praktycznie bez uszkodzen mechanicznych
i oparzeliny mrozowej; nieznaczne oszronienie nie
stanowi wady
2 |Barwa Ziarna o barwie zielonej, praktycznie jednolitej
o optymalnej dojrzatosci dla zamrazalnictwa
3 | Zdrowotnosé Ziarna  zdrowe,  praktycznie bez  uszkodzen PN-A-75051

spowodowanych  przez szkodniki oraz  zmian
chorobowych, niedopuszczalne ziarna zaparzone

i zaple$niate
4 | Smak i zapach po Charakterystyczny, stodkawy z wyczuwalng
rozmrozeniu maczystoscig, bez zapachéw i posmakéw obcych
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5 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Twarda, krucha

- po ugotowaniu Ostabiona, migkka lecz nie mazista , zachowany ksztatt
ziaren PN-A-75051
6 | Zanieczyszczenia Ziarna czyste, praktycznie bez zanieczyszczen

pochodzenia roslinnego i minerainych; nie dopuszcza
sie zanieczyszczen obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metxg)é'zzdan

Zawarto$¢ ziaren grochu,%(m/m), nie wiecej niz:
- podsuszonych, 1

11 uszkodzonych mechanicznie, 10
- Zlepiencow trwatych 4
- 0 barwie z6ttej, 5
- ze skazami 5

2 Zawarto$¢ ziaren uszkodzonych przez choroby i szkodniki,
%(m/m), nie wiecej niz 0,5 PN-A-75051
Zawarto$¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, sztuk na
1000g, nie wiecej niz 0,2

4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03

£ Ujemny test na

5 | Aktywnos$¢ enzymatyczna obecnos¢ peroksydazy

6 Zawarto$¢ zwigzkow nierozpuszczalnych w alkoholu, ,%(m/m), 19
nie wiecej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Masa netto

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

© 2kg,

- 2,5kg.

4 Trwalos¢

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5.Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
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Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KURKI MROZONE
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1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania kurek mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kurek mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-78509 Grzyby swieze i produkty grzybowe - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Kurki mrozone

Produkt otrzymany z catych, swiezych grzybow — kurek (Pieprznik jadalny - Cantharellus cibarius Fr.),
przesortowanych, oczyszczonych, wymytych, ewentualnie zblanszowanych, utrwalonych przez

zamrozenie (poddanych dziataniu temperatury przynajmniej -30°C)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Grzyby cate, zdrowe, czyste, z réwno przycietymi trzonami, bez zlepiencow
(w stanie zamrozonym) | trwatych; zlepiefice nietrwate i nieznaczne oszronienie grzybow nie
stanowig wady, wolne od oznak zaplesnienia i uszkodzen spowodowanych
przez choroby lub szkodniki,

2 |Barwa Zotta, dopuszcza sie lekkie $ciemnienie barwy spowodowane procesem
w stanie zamrozonym) | technologicznym;

3 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym | Twarda

- w stanie rozmrozonym | Ostabiona, grzyby nieznacznie tracg naturalny ksztatt
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4 | Zapach Grzybowy, bez posmakow i zapachow obcych;

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wielko$é, cm
- $rednica kapeluszy od 0,5do 2
- dtugos¢ trzonow nie wieksza niz $rednica

kapelusza

2 | Zawarto$¢ grzybéw o innej wielkosci, %(m/m), nie wiecej niz 10

3 | Zawarto$¢ grzybow uszkodzonych, %(m/m), nie wiecej niz 3,0

4 | Zawartos¢ grzybéw zaczerwionych, %(m/m), nie wigcej niz nie dopuszcza sie

5 | Zawarto$¢ grzybéw pokruszonych,% (m/m), nie wiecej niz 0,5

6 Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych, %(m/m), nie wiecej niz
- pochodzenia roé}innego 003
- pochodzenia zwierzgecego niedopuszczalna

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

B 2kgv
- 2,5kg.

4 Trwatosé

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

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$é z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, zapachu wykonaé organoleptycznie w temperaturze
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pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.2 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Oznaczenie zawartosci grzybow z wadami, o niezgodnych wymiarach oraz zanieczyszczen wykonac
metodg wagowa na zgodno$¢ z wymaganiami tablicy2. Z badanej probki wydzieli¢ zanieczyszczenia,
grzyby z okreslonymi wadami i ustali¢ ich zawartos¢. Wielko$¢ grzybow sprawdzi¢ za pomocg miarki

(z podziatkg milimetrowg) i ustali¢ ilos¢ grzybow o niezgodnych wymiarach.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MARCHEWKA MINI MROZONA
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania marchewki mini mrozone;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego marchewki mini mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

Marchewka mini mrozona

Produkt otrzymany z obranej, umytej, blanszowanej marchwi, w postaci catych matych marchewek

utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogolny Cate, obrane, mate kilkucentymetrowe marchewki, o w
miare wyréwnanej wielkosci, nie oblodzone, jednolite
odmianowo, wolne od zlepiencow trwatych, praktycznie bez
uszkodzen mechanicznych i oparzeliny mrozowej; zlepierce
nietrwate i nieznaczne oszronienie nie stanowig wady
2 | Barwa Pomaranczowoczerwona, barwa rdzenia zblizona do barwy
kory, typowa dla odmiany, praktycznie jednolita
3 | Zdrowotnosé Marchewki zdrowe, bez uszkodzen spowodowanych przez PN-A-75051
szkodniki oraz zmian chorobowych
4 | Smak i zapach (po Charakterystyczny dla marchwi, bez zapachow i posmakow
ugotowaniu) obcych
5 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Ostabiona, miekka lecz nie mazista
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6 | Zanieczyszczenia Marchewki czyste, praktycznie bez zanieczyszczen
pochodzenia roslinnego i mineralnych; nie dopuszcza sie PN-A-75051
zanieczyszczen obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Zawarto$¢ marchewek, % (m/m), nie wiecej niz:
1 | - uszkodzonych mechanicznie, 5
- Zlepiencow trwatych 5

Ujemny wynik testu na| PN-A-75051

2 [ Aktywnos$é enzymatyczna obecnosé peroksydazy

3 Zawarto$¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m),
nie wiecej niz 0,05

4 | Zawarto$¢ zanieczyszczeri mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

- 2kg,

- 2,5kg.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5.Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z 2ywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MIESZANKA CHINSKA MROZONA
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mieszanki chinskiej mrozonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mieszanki chinskiej mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

~ PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu

Mieszanka chinska mrozona

Produkt otrzymany przez wymieszanie, w okreSlonym recepturg stosunku masowym, roéznych
gatunkéw rozdrobnionych (w postaci kostki, paskéw, plastrow, stupkow lub innej) warzyw (m.in.
marchew, cukinia, papryka czerwona, papryka zielona, por, cebula czerwona, cebula biata)
z ewentualnym dodatkiem grzybéw chinskich Mun, i/lub pedéw bambusa, i/lub kietkéw fasoli Mung,
blanszowanych lub nie, utrwalonych przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie

wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

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

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdiny Warzywa i inne skiadniki sypkie, nie oblodzone, wolne od
zlepiencow  trwatych, praktycznie bez  uszkodzen
mechanicznych i oparzeliny mrozowej; zlepierice nietrwate i
nieznaczne oszronienie nie stanowig wady PN-A-75051
2 | Barwa sktadnikow Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, bez przebarwien
3 | Zdrowotnos¢ Sktadniki zdrowe, praktycznie bez uszkodzen

spowodowanych przez szkodniki oraz zmian chorobowych

CZERWIEC 2024 r. Strona 26 z 60




4 | Smak i zapach po Charakterystyczny dla uzytych skiadnikéw , bez zapachow i
ugotowaniu posmakéw obcych
5 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Ostabiona, wykazujaca dla wszystkich sktadnikow jednolity
stopien miekkosci PN-A-75051
6 | Zanieczyszczenia Sktadniki czyste, praktycznie bez zanieczyszczen
pochodzenia roélinnego i mineralnych; nie dopuszcza sie
zanieczyszczen obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metxg)é&agdan
Wyglad ogoblny, zawarto$¢, % (m/m), nie wigcej niz:
1 |- sktadnikéw pokruszonych 4
- Zlepiefcow trwalych 7
2 Zawartos¢ sktadnikéw uszkodzonych przez choroby i szkodniki,
sztuk/500g mieszanki, nie wiecej niz PN-A-75051

3 Zawarto$¢ kostek lub innych fragmentéw z pozostatoscig skorki,
sztuk/500g mieszanki, nie wiecej niz

4 Zawarto$¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie
wiecej niz 0,2

Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,04

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

© 2k,

- 2,5kg.

4 Trwalosé

Okres minimainej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5. Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MIESZANKA WARZYWNA DWUSKLADNIKOWA
MROZONA
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mieszanki warzywnej dwusktadnikowej mrozone;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mieszanki warzywnej dwusktadnikowej mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

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

— PN-A-78600 Marchew zamrozona

1.3 Okreslenie produktu

1.31
Mieszanka warzywna mrozona

Produkt otrzymany przez wymieszanie, w okreslonym recepturg stosunku masowym, dwoéch lub
wiecej gatunkéw warzyw catych lub pokrojonych w kostke lub inne formy, np. plastry, stupki lub paski,
blanszowanych i nieblanszowanych, utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach

do temp. nie wyzszej niz -18°C

1.3.2
Mieszanka warzywna dwuskladnikowa mrozona

Mieszanka warzywna mrozona (1.3.1) w skfad ktérej wchodzi marchewka (60%) i groszek zielony
(40%)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)clﬂug
1 | Wyglad ogolny Warzywa sypkie, nie oblodzone, wolne od zlepiericow
trwatych, praktycznie bez uszkodzen mechanicznych i
oparzeliny mrozowej; nieznaczne oszronienie nie
stanowi wady
2 [Wyglad i barwa skiadnikow Fh-£-E0051
- groch zielony Ziarna cate o barwie zielonej, o optymalnej dojrzatosci
dla zamrazalnictwa
- marchew Kostka o barwie pomaranczowoczerwonej , barwa
rdzenia zblizona Fc)io barwy kory J PN-A-78600
3 | Zdrowotnos¢ Sktadniki warzywne zdrowe, praktycznie bez
uszkodzen spowodowanych przez szkodniki oraz
zmian chorobowych
4 | Smak i zapach po Charakterystyczny dla warzyw, bez zapachéw i
ugotowaniu posmakéw obcych
5 |Konsystencja PN-A-75051
- w stanie zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Ostabiona, wykazujaca dla wszystkich sktadnikéw
jednolity stopieri miekkosci
6 | Zanieczyszczenia Warzywa czyste, praktycznie bez zanieczyszczen
pochodzenia roslinnego i mineralnych; nie dopuszcza
sie zanieczyszczen obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Wyglad ogolny, zawarto$¢, % (m/m), nie wigcej niz:
- warzyw pokruszonych 4
11" zlepiencow trwatych 7
- kostek warzyw o nieregularnym ksztatcie 80
- fragmentow kostek warzyw 20
- kostek warzyw, % (m/m)y, nie mniej niz 20 PR-A-75051
Zawarto$¢ ziaren grochu,%(m/m), nie wigcej niz:
5 |- przejrzatych 15
- uszkodzonych mechanicznie 10
- 0 barwie z6ttej 5
taczna suma wad barwy marchwi, punktéw, nie wiecej niz 30 PN-A-78600
4 Zawarto$¢ sktadnikow warzywnych uszkodzonych przez choroby i
szkodniki, sztuk/500g mieszanki, nie wiecej niz 6
5 Zawarto$¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie
wiecej niz 0,2
6 Zawarto$¢ kostek lub innych fragmentéw z pozostatosciag skorki, 4 PN-A-75051
szt/5600g mieszanki, nie wiecej niz
7 | Zawarto$¢ zanieczyszczer mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,04
8 Dopuszczalne odchylenia zawartosci sktadnikow mieszanki,
Y%(m/m) +/-20

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

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

- 2kg,

- 2,5ka.

4 Trwalosc

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.

5.Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MIESZANKA WARZYWNA
TRZYSKLADNIKOWA MROZONA
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1 Wstep
1.3 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mieszanki warzywnej trzyskiadnikowej mrozonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu

handlowego mieszanki warzywnej trzysktadnikowej mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.4 Dokumenty powotane

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

- PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badarn

— PN-A-78600 Marchew zamrozona

1.3 Okreslenie produktu

1.31
Mieszanka warzywna mrozona

Produkt otrzymany przez wymieszanie, w okreslonym recepturg stosunku masowym, dwoéch lub
wiecej gatunkow warzyw zamrozonych catych lub pokrojonych w kostke lub inne formy, np. plastry,
stupki lub paski, blanszowanych i nieblanszowanych, utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych

urzgdzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C

1.3.2
Mieszanka warzywna trzysktadnikowa mrozona

Mieszanka warzywna mrozona(1.3.1) w sktad ktérej wchodzi marchewka(40%), groch zielony(30%)

i fasola szparagowa (30%)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogodlne

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metxx:)c("t:jz;dan
1 | Wyglad ogdiny Warzywa sypkie, nie oblodzone, wolne od zlepiericow
trwatych, praktycznie bez uszkodzen mechanicznych i
oparzeliny mrozowej; nieznaczne oszronienie nie
stanowi wady
2 | Wyglad i barwa sktadnikow PN-A-75051
- groch zielony Ziarna o barwie zielonej, o optymalnej dojrzatosci dla
zamrazalnictwa
- fasola szparagowa Straki poprzecznie ciete na odcinki, z obcietymi
koricami, o barwie zielonej lub zéitej w zaleznosci od
odmiany; pojedyncze wolne ziarna nie stanowig wady
- marchew Kostki o barwie pomarariczowoczerwonej , barwa
rdzenia zblizona do barwy kory PN-A-78600
3 | Zdrowotnosé Sktadniki warzywne zdrowe, praktycznie bez
uszkodzen spowodowanych przez szkodniki oraz
zmian chorobowych
4 | Smak i zapach po Charakterystyczny dla warzyw, bez zapachéw i
ugotowaniu posmakow obcych
5 | Konsystencja PN-A-75051
- w stanie zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Ostabiona, wszystkie sktadniki o jednakowym stopniu
miekkosci
6 | Zanieczyszczenia Warzywa czyste, praktycznie bez zanieczyszczen
pochodzenia roslinnego i mineralnych; nie dopuszcza
sie zanieczyszczen obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met\c:’cel{ﬂt;adan
Wyglad ogodlny, zawarto$¢, % (m/m), nie wiecej niz:
- warzyw pokruszonych 4
1 1® zlepiencow trwatych 7
- kostek warzyw o nieregularnym ksztatcie 80
- fragmentéw kostek warzyw 20
- kostek warzyw, %(m/m), nie mniej niz: 20 PN-A-75051
Zawarto$¢ ziaren grochu,%(m/m), nie wiecej niz:
5 |- przejrzatych 15
- uszkodzonych mechanicznie 10
- 0 barwie zoéhej 5
3 | taczna suma wad barwy marchwi, punktéw, nie wiecej niz 30 PN-A-78600
Zawarto$¢ odcinkéw strakow fasoli, %(m/m), nie wigcej niz:
4 |- uszkodzonych mechanicznie 5
- dojrzewajgcych 15
- 0 zmienionej barwie na powierzchni przekroju ciecia 2
5 Zawarto$¢ sktadnikéw warzywnych uszkodzonych przez choroby
i szkodniki, sztuk/500g mieszanki, nie wiecej niz 6
6 Zawarto$¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie PN-A-75051
wiecej niz 0,2
- Zawarto$¢ kostek lub innych fragmentow z pozostatoscig skorki, 4
szt/500g mieszanki, nie wiecej niz
Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,04
Dopuszczalne odchylenia zawartosci skiadnikéw mieszanki,
9 % +20
o(m/m)

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

CZERWIEC 2024 r.

Strona 35z 60




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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

© 2kg,

- 2,5kg.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwatosci 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 zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow pleéni i uszkodzeh mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ROZYCZKI KALAFIORA MROZONE
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania rézyczek kalafiora mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego rézyczek kalafiora mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

- PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Rézyczki kalafiora mrozone

Czesci rozy kalafiorowej, powstate przez jej rozdzielenie na mniejsze czesci, z gtgbikami przycietymi
do 20mm, mierzgc od nasady najnizszego rozgatezienia, utrwalone przez zamrozenie

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad Rézyczki zwarte, czyste, o wielkosci od 15mm do 35mm,
bez przerastajgcych zielonych listkbw i innych
nieszkodliwych zanieczyszczen pochodzenia roslinnego,
nieoblodzone, wolne od zlepiencéw trwatych, nie
uszkodzone mechanicznie; nieznaczne oszronienie nie
stanowi wady PN-A-75051

2 |Barwa Rozyczki - o barwie biatej do kremowozottawej,
todyzki i glgbiki - o barwie biatej do lekko seledynowej

3 | Zdrowotnos¢ Rozyczki zdrowe, bez uszkodzeh spowodowanych przez
choroby lub szkodniki
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4 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym | Twarda, krucha
- po ugotowaniu Miekka, ale jedrna; todyzki i gtgbiki mogg byé nieznacznie
jedrniejsze niz kwiatostan rézyczki PN-A-75051
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla $wiezego kalafiora, bez zapachow i
(po ugotowaniu) posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
Zawartos¢ rézyczek, % (m/m), nie wiecej niz:
- rozluznionych 10
- uszkodzonych mechanicznie 10
3 |® Zlepiencow trwatych 4
- oblodzonych 5
- z oparzeling mrozowg 6
- z gtgbikami dtuzszymi niz 20mm 10
- gtabikdw luzem 5
Zawartos$¢ rézyczek,%(m/m), nie wiecej niz:
- 0 barwie lekko zo6ttej 15
2 | -z innymi wadami barwy 7
- z fodyzkami i gtgbikami o barwie seledynowe;j 15
Suma wad barw, %(m/m), nie wiecej niz 25 PN-A-75051
Zawartos¢ rozyczek,%(m/m), nie wiecej niz:
- 0 niewtasciwej wielkosci, poza granicg dolng lub gorng grupy
3 wielkosci:
- do 35mm 10
- powyzej 35mm 20
- pokruszonych 5
4 Zawarto$¢ rozyczek uszkodzonych przez choroby i szkodniki,
sztuk/500g, nie wiecej niz 5
5 Zawartos$¢ zielonych listkéw i innych nieszkodliwych
zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, cm?500g, nie wiecej niz 1,5
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

- 2kg,
- 2,5kg.

4 Trwaltosé
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Okres minimalnej trwatosci 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 zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Przygotowanie probek do sprawdzenia smaku i zapachu oraz konsystencji (ocena

organoleptyczna)

Do 280 ml wrzacej osolonej wody (maksymalnie 1g soli kuchennej) wrzuci¢ 200g zamrozonych
rozyczek kalafiora i doprowadzi¢ do wrzenia pod przykryciem. Po zagotowaniu zdjg¢ pokrywke

i utrzymac w stanie powolnego wrzenia przez dalsze 6 min, po czym odcedzi¢ na sicie.
5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZPINAK MROZONY
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szpinaku mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szpinaku mrozonego 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-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan
— PN-EN-12145 Soki owocowe i warzywne - Oznaczanie catkowitej suchej substancji - Metoda

grawimetryczna oznaczania ubytku masy w wyniku suszenia
1.3 Okreslenie produktu
Szpinak mrozony

Produkt uzyskany przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie wyzszej

niz -18°C, zblanszowanych, mechanicznie rozdrobnionych lisci szpinaku

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
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Wyglad
- w stanie zamrozonym

Szpinak rozdrobniony, uformowany w
ksztattng bryte, bez przestrzeni

wewnatrz bloku lub porcji; dopuszczalne
peknigcie bloku lub porcji, oszronienie produktu i
opakowania;

dopuszcza sie niewielkie wyodrebnienie warstwy lodu

jednolitg,
powietrznych

- w stanie rozmrozonym Jednolita, nie rozdzielajgca sie masa; PN-A-75051
dopuszcza sie niewielkie oddzielenie sie plynu
2 |Barwa
- w stanie zamrozonym Na powierzchni i przekroju bloku lub porcji -zielona;
dopuszcza sie punktowe $ciemnienie lub rozjasnienie
barwy,
- w stanie rozmrozonym Zielona, dopuszcza sie punktowe $ciemnienie lub
rozjadnienie barwy
3 | Rozdrobnienie Stopiert rozdrobnienia zalezy od zastosowanych
urzadzen; drobno mielony lub przetarty, bez
wyczuwalnych wiékien
4 | Zdrowotnosé Szpinak bez zmian chorobowych, sladéw plesni i
fermentac;ji PN-A-75051
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla szpinaku, nieco ostabiony, bez
w stanie rozmrozonym posmaku goryczki; nie dopuszcza sie smaku i
zapachu obcego
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ suchej masy,%(m/m), nie mniej niz 55 PN-EN 12145
2 | Wyciek samoczynny, %(m/m), nie wiecej niz 25 PN-A-75051
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,05

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

- 2kg,
- 2,5kg.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.
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5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

Rozdrobnienie szpinaku sprawdzi¢ wizualnie.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sliwek mrozonych.

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

handlowego $liwek mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

temp. nie wyzszej niz -18°C

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 Metody badan

wedtug
1 | Jednolito$¢ odmianowa Owoce praktycznie jednolite odmianowo w partii
2 | Wyglad Owoce cate Ilub potéwki, o zblizonej wielkosci,
niepomarszczone, nieoblodzone  bez zlepiencow
trwatych;
zlepience nietrwate i nieznaczne oszronienie owocow PN-A-75051

nie stanowig wady

3 | Barwa skorki i migzszu Typowa dla danej odmiany

4 | Dojrzatos¢ Owaoce odpowiednio dojrzate (w stanie dojrzatosci
konsumpcyjnej)

5 | Zdrowotnos¢ Owoce zdrowe, praktycznie wolne od oznak
zaplednienia i fermentacji oraz od uszkodzen

spowodowanych przez choroby lub szkodniki
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Zanieczyszczenia Owoce czyste, praktycznie wolne od zanieczyszczen
mineralnych i zanieczyszczen pochodzenia roslinnego
oraz fragmentéw pestek*; nie dopuszcza sie

zanieczyszczen obcych

7 | Konsystencja

- w stanie zamrozonym Twarda

- W stanie rozmrozonym Lekko ostabiona, z nieznacznym wyciekiem soku
8 | Smak i zapach Charakterystyczny dla danej odmiany, nieco

w stanie rozmrozonym ostabiony, bez zapachéw i posmakéw obcych
9 | Minimalna $rednica

poprzeczna, W milimetrach 20

PN-A-75051

*Obecnos¢ fragmentu pestki w pojedynczej probce czyni ja wadliwg. Liczba wadliwych prébek z obecnoscig fragmentéw pestek
nie moze przekraczaé¢ dopuszczalnych sztuk wadliwych zgodnie p.2.2 PN-A-75051.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met;)vg)élt:l;dan
1 | Zawarto$¢ owocow innych odmian % (m/m), nie wiecej niz 5
2 | Zawartos¢ fragmentdw mniejszych niz ¥4 owocu, %(m/m), nie wiecej niz 10
Zawarto$¢ owocow,%(m/m), nie wiecej niz:
3 |- o innym zabarwieniu skorki 5
- ze zmianami oksydacyjnymi 5
Zawarto$¢ owocow, % (m/m), nie wiecej niz:
4 |- niedojrzatych 4
- przejrzatych 7
Zawarto$¢ owocow catych lub potéwek, sztuk na 1000g, nie wigcej niz: PN-A 75051
5 |- robaczywych 2
- uszkodzonych przez choroby lub szkodniki 3
6 Zawarto$¢ owocow o $rednicy mniejszej do Smm niz minimalna $rednica 10
poprzeczna, %(m/m), nie wiecej niz
= Z_gwartoéé zanieczyszczen pochodzenia roslinnego,%(m/m), nie wiecej 003
niz '
8 | Zawartos¢ pestek, sztuk na 5000g owocow’ 2
9 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03

*tolerancja dotyczy prébki pochodzacej z sumy probek jednostkowych, pobranych przy ocenie partii

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bfedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

2kg)
2,5kg.
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4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic¢ 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 zgodnos¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

TRUSKAWKA MROZONA
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania truskawek mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego truskawek mrozonych przeznaczonych 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 75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Truskawki mrozone

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody

Lp. Cechy Wymagania badan wedtug

1 | Jednolitos¢ odmianowa | Owoce praktycznie jednolite odmianowo w partii

2 | Wyglad Owoce bez szyputek, cate, sypkie, nieoblodzone, bez trwatych
zlepiencow; dopuszcza sie oszronienie owocow
3 | Dojrzatos¢ Owoce w stanie dojrzato$ci konsumpcyjnej
4 | Zdrowotno$c¢ Owoce zdrowe, praktycznie wolne od oznak zaples$nienia oraz
od uszkodzen spowodowanych przez choroby lub szkodniki
5 | Konsystencja PN-A-75051

- w stanie zamrozonym | Twarda

- w stanie rozmrozonym | Ostabiona, z wyciekiem soku, owoce nieznacznie utracity
naturalny ksztatt

6 | Smak i zapach Charakterystyczny, nieco ostabiony, bez zapachow i
w stanie rozmrozonym | posmakoéw obcych

7 | Minimalna $rednica
owocu, mm 15
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1 | Zawarto$¢ owocow innych odmian % (m/m), nie wiecej niz 15
Zawarto$¢ owocow, % (m/m), nie wiecej niz:
- uszkodzonych mechanicznie 10
2 |- pokruszonych 5
- nieksztattnych 2
- oblodzonych 5
- zlepiencow trwatych 5
Zawartos¢ owocow, % (m/m), nie wiecej niz:
3 |- przejrzatych 12
- niewybarwionych 8
- zielonych 1
Zdrowotnosé¢:
- zawarto$¢ owocdw ze zmianami enzymatycznymi, %(m/m), nie PN-A 75051
4 | wiecej niz 5
- zawartoS¢ owocodw zepsutych, sztuk na 1000g owocow, nie wiecej
niz 1
5 Suma wad z wyjatkiem jednolitosci odmianowej i owocow 30
oblodzonych, % (m/m), nie wiecej niz
6 Zawarto$¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego,cm?/ 500g 2
owocdw, nie wiecej niz
7 Zawarto$¢ owocow z pozostatoscig nasady szyputki, sztuk na 500g 2
owocow, nie wiecej niz
8 | Zawarto$¢ zanieczyszczen minerainych,%(m/m), nie wiecej niz 0,05
9 Wielkos¢, zawartosé owocodw, o Srednicy od 12mm do 15mm
%(m/m), nie wiecej niz 1

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3. Masa netto

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

- 2kg,

- 2,5kg.

4 Trwatos¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.
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5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WISNIE MROZONE
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania wisni mrozonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego wisni mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

Wisnie bez pestek, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie

wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Jednolito$¢ odmianowa Owoce praktycznie jednolite odmianowo w partii
2 | Wyglad Owoce bez pestek, o zblizonej wielkosci,

niepomarszczone, bez zlepiencéw trwatych;

dopuszczalne zlepience nietrwate i nieznaczne

oszronienie owocow
3 | Barwa skorki i migzszu Czerwona do ciemnoczerwonej Pii-A-75051
4 | Dojrzato$¢ Owoce odpowiednio dojrzate (w stanie dojrzatosci

konsumpcyjnej)
5 | Zdrowotnosc Owoce zdrowe, wolne od oznak zaplesSnienia i

fermentacji oraz od uszkodzen spowodowanych przez

choroby lub szkodniki
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6 | Zanieczyszczenia Owoce czyste, praktycznie wolne od zanieczyszczen
mineralnych i zanieczyszczen pochodzenia
roélinnego; nie dopuszcza sie zanieczyszczen obcych

7 | Konsystencja

- w stanie zamrozonym Twarda

- w stanie rozmrozonym Lekko ostabiona, z nieznacznym wyciekiem soku PN-A-75051
8 | Smak i zapach Charakterystyczny dla danej odmiany, nieco

w stanie rozmrozonym ostabiony, bez zapachéw i posmakéw obcych
9 | Minimalna $rednica, w

milimetrach 15

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 —- Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediu
Zawarto$¢ owocow,%(m/m), nie wiecej niz:
11" uszkodzonych mechanicznie (z ubytkiem migzszu powyzej V4 objetosci
owocu lub fragmenty owocow) 3
- Zlepiencow trwatych 5
Zawarto$¢ owocow, % (m/m), nie wigcej niz:
2 |- niedojrzalych 2
- przejrzatych 3
Zawarto$¢ owocow %(m/m), nie wiecej niz:
3 |- zepsutych® 0,1 PN-A-75051
- z plamami 5
w tym z monilozg 1
4 ZawartoS¢ owocdw o Srednicy mniejszej niz minimalna $rednica, 10
%(m/m), nie wiecej niz
5 Zawarto$¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego?,%(m/m), nie wiecej 003
niz '
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03
7 | Zawarto$c¢ pestek lub wisni z pestkami, sztuk /1000g owocéw 1

"Zawarto$¢ owocow zepsutych okre$la sig jako wartosé srednig wynikéw ze wszystkich probek pobranych do badan
20becnos¢ fragmentu pestki w pojedynczej probce czyni jg wadliwa. Liczba wadliwych prébek z obecnoscia fragmentéw pestek
nie moze przekracza¢ dopuszczalnych sztuk wadliwych zgodnie z PN-A-75051, p.2.2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

© 2kg,

- 2,5Kkg.
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4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatos$ci 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 zgodnos¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania wloszczyzny mrozone;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego wioszczyzny mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

- PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu

Wloszczyzna mrozona

Produkt otrzymany przez wymieszanie rozdrobnionych warzyw ( marchew — co najmniej 40%,
pietruszka, seler, por — w zmiennych proporcjach), blanszowanych, utrwalonych przez zamrozenie

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogoiny Warzywa rozdrobnione (marchew, pietruszka, seler - paski,
por - plastry), sypkie, nie oblodzone, wolne od zlepieficow
trwatych, praktycznie bez uszkodzen mechanicznych i
oparzeliny mrozowej; zlepierice nietrwate i nieznaczne
oszronienie nie stanowig wady
2 | Barwa skladnikow Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, bez przebarwien PN-A-75051
3 | Zdrowotnosé Sktadniki zdrowe, praktycznie bez uszkodzen
spowodowanych przez szkodniki oraz zmian chorobowych
4 | Smak i zapach po Charakterystyczny dla uzytych skladnikéw , bez zapachow i
ugotowaniu posmakow obcych
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5 | Konsystencja

- w stanie zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Ostabiona, wykazujaca dla wszystkich sktadnikéw jednolity
stopien miekkosci PN-A-75051
6 |Zanieczyszczenia Skitadniki czyste, praktycznie bez zanieczyszczen

pochodzenia roslinnego i mineralnych; nie dopuszcza sie
zanieczyszczen obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metady badari

wedtug
Wyglad ogolny, zawartos¢, % (m/m), nie wiecej niz:
1 |- sktadnikéw pokruszonych 4
- Zlepiencoéw trwatych 7
2 Zawarto$¢ sktadnikéw uszkodzonych przez choroby i szkodniki,
sztuk/500g mieszanki, nie wiecej niz PN-A-75051

3 Zawarto$¢ sktadnikdw z pozostatoscig skorki, sztuk/500g
mieszanki, nie wiecej niz

4 Zawarto$¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie
wiecej niz 0,2

Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,04

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

T 2kg,

- 2,5kg.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5. Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 i6.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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