INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOS GRZYBOWY

opracowaft:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sosu grzybowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sosu grzybowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

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

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

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

chlorowodorowego

1.3 Okreslenie produktu

Sos grzybowy

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcéw
roslinnych, zwierzecych Ilub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych przypraw roSlinnych,
spozywczych dodatkow smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych smak i zapach,
substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych z naturalnymi barwnikow
organicznych oraz innych substancji, z ktérego otrzymuje sie sos, stanowigcy dodatek do potraw

Zawarto$¢ suszonych grzybéw (borowik, maslak, podgrzybek, pieczarka) w koncentracie sosu

grzybowego nie mniej niz 7,5%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

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

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 |Wyglad | Wyrdb sypki, z widocznymi lub nie kawatkami uzytych skladnikéw
typowymi dla danego asortymentu koncentratu sosu,
dopuszczalne nietrwate zbrylenia wynikajgce z wsadu

surowcowego, rozprowadzajgce sie w czasie przyrzadzania PN-A-79011-2
2 | Zapach | Wtasciwy dla surowcow uzytych w czasie produkcji,
niedopuszczalne zapachy obce, wyczuwalny zapach grzybowy
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 |Wygladi Zblizona do potraw przygotowanych z produktéw swiezych,
konsystencja | typowy dla produktu deklarowanego w nazwie, konsystencja
zawiesista z widocznymi lub nie sktadnikami typowymi dla danego
asortymentu, niedopuszczalne zbrylenia
2 | Zapachi Charakterystyczny dla danego typu produktéw przygotowanych ze PN-A-79011-2
smak Swiezych produktéw, niedopuszczalny posmak hydrolizatu i
posmaki obce oraz smak zbyt stony, wyczuwalny zapach i smak
grzybowy
3 |Barwa Charakterystyczna dla produktu deklarowanego w nazwie
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartosc¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% (m/m) roztworze kwasu
solnego w %, nie wiecej niz 0,3 PN-A-79011-8
2 | Zawartos$¢ chlorku sodu (m/m) w %, nie wiecej niz 12 PN-A-79011-7
3 | Obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych, szkodnikow i ich
pozostatosci niedopuszczalna | PN-A-79011-2

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

prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah 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 Trwalos¢é

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

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

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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 materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.1.2. Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 5kg do 10kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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.

Stan na dzien 17.06.2021r Strona 4z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOS DO SALATEK

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sosu do satatek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sosu do satatek przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Badania organoleptyczne,

sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen
1.3 Okreslenie produktu
Sos do salatek

Produkt spozywczy, otrzymany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcéw
roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem przypraw korzennych, ziotowych, cukru, soli,
kwasOw spozywczych, substancji zageszczajgcych i innych dozwolonych substanciji dodatkowych, w
postaci proszku z ktérego po przyrzadzeniu wedtug przepisu podanego na opakowaniu, otrzymuje sie

gotowy sos stosowany jako dodatek do satatek. Zawarto$¢ przypraw min.10%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1i 2

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Wyglad | Produkt sypki, z widocznymi lub nie kawatkami uzytych
sktadnikéw, dopuszczalne nietrwate zbrylenia wynikajgce z wsadu
surowcowego, rozprowadzajgce sie w czasie przyrzadzania PN-A-79011-2
2 | Zapach | Wtasciwy dla surowcow uzytych w czasie produkcji,
niedopuszczalne zapachy obce
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Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 |Wygladi Konsystencja potptynna z widocznymi lub nie sktadnikami
konsystencja | typowymi dla danego asortymentu, niedopuszczalne zbrylenia i
rozwarstwienie

2 |Zapachi Wiasciwy, charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, PN-A-79011-2
smak niedopuszczalne zapachy i posmaki obce
3 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 3

Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Obecnc.)sc’: zanieczyszczen 'm.echanlcznych, . PN-A-79011-2
szkodnikéw i ich pozostatosci niedopuszczalna

Zawartos¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem.
2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym 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 warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
4 Trwatosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

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

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 3

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 zapachéw i uszkodzeh mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materiatédw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.1.2. Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 5kg do 10kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOS BOLONSKI

opracowaft:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sosu bolonskiego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sosu bolonskiego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

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

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

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

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu
Koncentrat sosu bolonskiego

Produkt spozywczy w postaci proszku otrzymany z odwodnionych, zageszczonych Ilub
przetworzonych surowcow roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych
przypraw roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych z
naturalnymi barwnikdéw organicznych oraz innych substancji, z ktérego po wymieszaniu z wodg i
ewentualnym ugotowaniu otrzymuje sie sos, stanowigcy dodatek do potraw.

Sos bolonski powinien zawiera¢ w sktadzie m.in. koncentrat pomidorowy co najmniej 30% lub suszone
pomidory co najmniej 30%, suszone warzywa: cebula, czosnek, papryka czerwona; ziota: oregano,

bazylia, tymianek.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowedo.

2.2 Wymagania organoleptyczne

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

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 |Wyglad | Wyrdb sypki, z widocznymi lub nie kawatkami uzytych skladnikéw
typowymi dla danego asortymentu koncentratu sosu,
dopuszczalne nietrwate zbrylenia wynikajgce z wsadu
surowcowego, rozprowadzajgce sie w czasie przyrzadzania PN-A-79011-2
2 | Zapach | Witasciwy dla surowcow uzytych w czasie produkciji,
niedopuszczalne zapachy obce, wyczuwalny zapach pomidorowy
i uzytych przypraw, ziot

Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 |Wygladi Zblizona do potraw przygotowanych z produktow swiezych,
konsystencja | typowy dla produktu deklarowanego w nazwie, konsystencja
zawiesista z widocznymi lub nie sktadnikami typowymi dla danego
asortymentu, niedopuszczalne zbrylenia

2 | Zapach i Charakterystyczny dla danego typu produktéw przygotowanych ze PN-A-79011-2
smak $wiezych produktéw, wyczuwalny zapach i smak pomidorowy i
uzytych przypraw i zi6t niedopuszczalny posmak hydrolizatu i
posmaki obce oraz smak zbyt stony

3 |Barwa Charakterystyczna, ceglastoczerwona

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartosc¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% (m/m) roztworze kwasu
solnego w %, nie wiecej niz 0,2 PN-A-79011-8
2 | Zawartos¢ chlorku sodu (m/m) w %, nie wigcej niz 12 PN-A-79011-7
3 | Obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych, szkodnikow i ich
pozostatosci niedopuszczalna | PN-A-79011-2

Zawarto$¢ zanieczyszczen i 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.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

Stan na dzien 17.06.2021r Strona3z 4




3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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 byé 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

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 5kg do 10kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
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opracowat:
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sosu sojowego jasnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sosu sojowego jasnego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (gcznie ze zmianami):

— PN-A-94052 Koncentraty spozywcze — Buliony, rosoty i hydrolizaty biatkowe
1.3 Okreslenie produktu
Sos sojowy jasny

Produkt spozywczy otrzymywany z mieszanki soi (nie mniej niz 30%), pszenicy, wody, soli, poddanej

procesowi fermentaciji, w postaci ptynu, przeznaczony do poprawy smaku potraw.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 Barwa Bursztynowa do jasnobrgzowej
2 | Konsystencja Ptynna
3 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow, intensywny, niedopuszczalny
zapach obcy
4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, stony, niedopuszczalny smak
obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 17 PN-A-94052

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

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwalosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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 byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
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Zywnoscig.

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

6.1.2. Opakowanie transportowe

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BARSZCZ CZERWONY - INSTANT

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania barszczu czerwonego instant.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego barszczu czerwonego instant przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

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

— PN-A-79011-3 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci wody

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

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

— PN-EN ISO 4833-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda oznaczania
liczby drobnoustrojow Czesé 1: Oznaczanie liczby metodg posiewu wgtebnego w temp. 30
stopni C

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

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia tahicucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella Spp.

1.3 Okreslenie produktu
Barszcz czerwony - instant

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

zalaniu wrzatkiem i zamieszaniu stanowi zupe — | danie obiadowe gotowe
2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzagdzeniem

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 |Wyglad | Produkt sypki, z widocznymi kawatkami dodatkéw deklarowanych
w nazwie, dopuszczalne nietrwate zbrylenia wynikajgce z wsadu
surowcowego, rozprowadzajgce sie w czasie przyrzadzania PN-A-79011-2
2 | Zapach | Wtasciwy dla surowcow uzytych w czasie produkciji,
niedopuszczalne zapachy obce
Tablica 2 - Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu
Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 |Wyglad | Konsystencja typowa dla zupy deklarowanej w nazwie, zblizona
do zup przygotowanych z produktéw swiezych, 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 Swiezych
surowcow deklarowanych w nazwie, niedopuszczalny posmak
hydrolizatu i posmaki obce oraz smak zbyt stony
4 | Barwa Wiasciwa dla zupy deklarowanej w nazwie
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos$c¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% (utamek masowy)
roztworze kwasu solnego, w przeliczeniu na suchg mase, 0,2 PN-A-79011-8
utamek masowy wynoszacy w %, nie wiecej niz
— o
2 Zgwarto.s_c chlorku sodu utamek masowy wynoszacy w %, nie 12 PN-A-79011-7
wiecej niz
3 | Zawarto$¢ wody utamek masowy wynoszgcy w %, nie wiecej niz 10 PN-A-79011-3
4 Obecnosc’zgmeczyszczen mechanicznych, szkodnikéw i ich niedopuszczalna PN-A-79011-2
pozostatosci

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

prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 4.

Tablica 4 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy Wymagania Metvc\:’gz'zzdan
1 | Ogodlna liczba drobnoustrojéw w 1g nie wiecej niz 100000 PN-EN ISO 4833-1
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2 | Bakterie z grupy coli w 1g nie wiecej niz 50 PN-ISO 4832

3 Pateczki rodzaju Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579

Pozostate wymagania 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 byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 4.

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 zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 5kg do 10kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, pleéni, zatamarn 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.
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04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania barszczu czerwonego.

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

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkéw

1.3 Okreslenie produktu
Barszcz czerwony — koncentrat w plynie

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

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

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 11 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzagdzeniem

Lp.| Cechy Wymagania

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

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

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

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metxc;)é'zzdan
1 | Zawartos¢ chlorku sodu %(m/m), nie wiecej niz 6.0 PN-A-75101-10

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

prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania 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 by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalosé

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

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

Opakowania powinny byé 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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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania zurku na zakwasie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego zurku na zakwasie przeznaczonego dla odbiorcy.

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkéw

1.3 Okreslenie produktu

Zurek na zakwasie — koncentrat

Produkt spozywczy otrzymany w wyniku naturalnej fermentacji roztworu maki zytniej i wody z

dodatkiem soli oraz przypraw wykorzystywany jako baza do przygotowania zurku.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 11 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

Lp.| Cechy Wymagania

1 |Wyglad | Produkt ptynny, z widocznymi drobinkami przypraw, niedopuszczalne zbrylenia,
dopuszczalne lekkie rozwarstwienie produktu

2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych skfadnikéw, niedopuszczalna barwa zmieniona,
nietypowa

3 | Zapach | Wtasciwy dla surowcow uzytych w czasie produkcji, wyczuwalny zapach uzytych
przypraw, niedopuszczalne zapachy obce

4 | Smak Charakterystyczny dla smaku zupy przygotowanej ze $wiezych surowcéw
deklarowanych w nazwie, wyrazisty, lekko kwasny; niedopuszczalne posmaki obce
oraz smak zbyt stony, kwasny.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metxc;)é'zzdan
1 | Zawartos¢ chlorku sodu %(m/m), nie wiecej niz 15 PN-A-75101-10

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

prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania 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 by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalosé

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

2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

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

Opakowania powinny byé 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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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania zurku.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego zurku przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-79011-3 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartos$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 zawartosci chlorku sodu

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

— 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 oznaczania liczby przypuszczalnych Escherichia coli - Metoda najbardziej prawdopodobnej
liczby

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella Spp.

— PN-EN ISO 6888-3 Mikrobiologia zywnos$ci i pasz - Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) - Czes¢ 3:

Wykrywanie obecnosci i oznaczanie matych liczb metodg NPL

1.3 Okreslenie produktu

Koncentrat zurku
Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcow

roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem lub bez naturalnych przypraw roslinnych,
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spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych smak i zapach,
substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych z naturalnymi barwnikéw

organicznych oraz innych substancji dodatkowych, z ktérego otrzymuje sie zupe — | danie obiadowe.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzagdzeniem

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Wyglad | Produkt sypki, widoczne sktadniki zgodnie ze sktadem
surowcowym (m.in. kawateczki ziemniakéw, warzyw)
dopuszczalne nietrwate zbrylenia sktadnikéw rozprowadzajgce sie
W czasie przyrzadzania

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

PN-A-79011-2

Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 |Wygladi Typowe dla zurku, w zupie widoczne sktadniki zgodne z
konsystencja | receptura, konsystencja zawiesista z widocznymi kawateczkami
ziemniakow, warzyw, miesa, sktadniki dobrze uwodnione, jedrne,
o dobrze zachowanych ksztattach, niedopuszczalne zbrylenia
skfadnikéw nierozprowadzajgce sie podczas przyrzadzania

2 | Barwa Wiasciwa dla zurku PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dla zurku, lekko wyczuwalny zapach wedzonki

i majeranku, niedopuszczalne zapachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dla smaku zurku z wyczuwalnymi uzytymi

przyprawami, niedopuszczalny smak obcy oraz zbyt kwasny

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 3
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metv%g)éltl)‘agdan
1 | Zawartos$c¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% (m/m) 0.2 ONA79011.8
roztworze kwasu solnego w %, nie wiecej niz ’
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu (m/m) w %, nie wiecej niz 12 PN-A-79011-7
3 Qbecnosc zanieczyszczen mechanicznych, szkodnikéw i niedopuszczalna PNA-79011.2
ich pozostatosci

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

prawem.
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 4.

Tablica 4 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy Wymagania Metv(‘)lz)é::lzdan
1 | Bakterie Escherichia coli Nieobecne w 0,1g PNASO 7251

2 | Gronkowce chorobotworcze
(koagulazododatnie)

Nieobecne w 0,19

PN-EN ISO 6888-3

3 | Pateczki rodzaju Salmonella Nieobecne w 25 g

PN-EN ISO 6579

4 | Liczba plesni w 1 g nie wiecej niz 1000

PN-1SO 6611

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow 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¢ nhie mniej niz

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 4.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
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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 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 powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 5kg do 10kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc¢ 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BULION DROBIOWY

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania bulionu drobiowego.

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

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

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

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

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

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes$¢ 1: Wykrywanie Salmonella Spp.

1.3 Okreslenie produktu
Bulion drobiowy

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

Produkt moze by¢ stosowany jako podstawa innych potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Wyglad i konsystencja Produkt w postaci sypkiej, bez zbrylen, z widocznymi
bardzo drobnymi czgstkami warzyw
2 Barwa Barwa typowa dla produktu, zéttawa

3 Smak i zapach Wiasciwy bez obcych posmakéw i zapachow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Azot ogdiny w 11, nie mniej niz, mg 100 PN-A-04018
2 | Chlorek sodu w 1l nie WiQCGj niz, g 12.5 PN-A-79011-7

Zawartos¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy Wymagania Metvt\)’g)é't:jzdan
1 | Bakterie Escherichia coli Nieobecne w 0,1g PN-ISO 7251
2 | Pateczki rodzaju Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN SO 6579

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

Oceny bulionu dokona¢ metodg wizualng przy pomocy wechu, smaku i dotyku na zgodnosc

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 Opakowanie jednostkowe

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

Opakowania powinny by¢é 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

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 5kg do 10kg lub worki do 25kg,
wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc¢ 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KOSTKA ROSOLOWA

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kostek rosotowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kostek rosotowych 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-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci chlorku sodu

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

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

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes$¢ 1: Wykrywanie Salmonella Spp.

1.3 Okreslenie produktu
Kostki rosolowe

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcow
roslinnych, zwierzecych (ttuszcz kurzy, mieso kurze suszone), z dodatkiem naturalnych przypraw
roslinnych, spozywczych dodatkow smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych smak i
zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych barwnikéw oraz innych substanc;ji
zgodnych z recepturg, uformowany w kostki

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Stan na dzien 17.06.2021r Strona2z 4



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

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

2 Barwa Barwa typowa dla produktu, zéttawa

3 | Smaki zapach Wiasciwy bez obcych posmakéw i zapachow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Azot ogdiny w 11, nie mniej niz, mg 100 PN-A-04018
2 | Chlorek sodu w 1l nie wiecej niz, g 125 PN-A-79011-7

Zawartos¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy Wymagania Metvc\):)éltl)‘agdan
1 | Bakterie Escherichia coli Nieobecne w 0,1g PN-ISO 7251
2 | Pateczki rodzaju Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN 1SO 6579

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy 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 warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatos¢

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

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

Metodg wizualng przy pomocy wechu, smaku i dotyku na zgodnosé

z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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 byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 5kg do 10kg lub worki do 25kg,
wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzeh, plesni, zataman i innych uszkodzenh
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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ROSOL WOLOWY

opracowaft:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania rosotu wotowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego rosotu wotowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

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

— PN-A-94052 Koncentraty spozywcze — Buliony, rosoty i hydrolizaty biatkowe

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

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

oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes$¢ 1: Wykrywanie Salmonella Spp.
1.3 Okreslenie produktu
Rosét wotowy

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

Produkt moze byé stosowany jako podstawa innych potraw lub po dodaniu wody mozna otrzymaé z

niego rosét wotowy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Produkt w postaci sypkiej, bez zbrylen, widoczne
bardzo drobne czastki warzyw
2 |Barwa Typowa dla produktu, bezowa do brgzowej
3 | Smak i zapach Wiasciwy, bez obcych posmakéw i zapachow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Mieso wotowe, wyrazone zawartoscig

X . C 35
kreatyniny w 11, nie mniej niz, mg A
2 | Ekstrakt migsa wotowego, wyrazony 35 PN-A-94052
zawartoécig kreatyniny w 11, nie mniej niz, mg
3 | Chlorek sodu w 11 nie wigcej niz, g 12,5 PN-A-79011-7

Zawartos¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy Wymagania Metvc\):)éltl)‘agdan
1 | Bakterie Escherichia coli Nieobecne w 0,1g PN-ISO 7251
2 | Pateczki z rodzaju Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah 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 Trwatos¢

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

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

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

Oceny dokona¢ metodg wizualng przy pomocy wechu, smaku i dotyku na zgodnosc

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 Opakowanie jednostkowe

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

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 5kg do 10kg lub worki do 25kg,
wykonane z materiatldw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzeh, plesni, zataman i innych uszkodzenh
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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MAJONEZ JEDNOPORCJOWY

opracowaft:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania majonezu jednoporcjowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego majonezu jednoporcjowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-86950 Majonez

— PN-A-75101-29 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Wykrywanie sztucznego zabarwienia

— PN-EN ISO 660 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej

i kwasowosci
1.3 Okreslenie produktu
Majonez jednoporcjowy

Wyrob otrzymany przez zemulgowanie oleju roslinnego jadalnego (olejow roslinnych jadalnych) w
fazie wodnej, w obecno$ci z6ttka jaja kurzego

Dopuszcza sie stosowanie nastepujgcych surowcow i dodatkdw: jaj kurzych i ich przetwordw, cukru,
soli, mleka i jego przetworow, kwasoéw spozywczych (octowego, cytrynowego, mlekowego, jabtkowego
i winowego), a takze ich soli sodowych i potasowych, musztardy, owocéw, warzyw, sokéw owocowych

i warzywnych i ich koncentratéw oraz substancji dodatkowych dozwolonych przy produkcji majonezu.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

Jednolita, gtadka, niedopuszczalne rozwarstwienie lub obecnos¢

1 | Konsystencja widocznych kropel oleju PN-A-86950
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Jasnokremowa do jasnozéttej; dopuszczalna obecnosé
2 | Barwa przebarwien pochodzgcych z rozdrobnionych przypraw,
niedopuszczalne zmiany barwy, np. ciemnienie PN-A-86950

Wiasciwy, charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalna

Zapach obecnos$¢ obcych zapachow

4 | Smak Charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalne obce posmaki

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica nr 2- Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug |
1 Zawartos¢ wody i substanciji lotnych% (m/m), nie wiecej 50.0
niz '
2 | Zawartos¢ thuszczu, % (m/m) 50,5-78,5 PN-A-86950
3 | Zawarto$c¢ zottka jaja kurzego, % (m/m), nie mniej niz* 6,0
4 Liczba kwasowa wyekstrahowanego ttuszczu, mg 40
KOH/1g, nie wiecej niz ' PN-ISO 660
5 Kwasowos$¢ ogolna w przeliczeniu na kwas octowy, % 08
(m/m), nie wiecej niz '
6 | Zawarto$¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-A-86950
7 | Obecno$é syntetycznych barwnikéw organicznych niedopuszczalna PN-A-75101-29

*Dotyczy zottka czystego technicznie, czyli zawierajgcego okoto 20% (m/m) albumin

Zawarto$¢ dozwolonych substanciji dodatkowych w produkcie zgodnie z obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 i 2.
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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 materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.1.2. Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe — pudto kartonowe o masie od 2 do 10 kg.

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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MAJONEZ

opracowaft:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania majonezu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego majonezu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-86950 Majonez

— PN-A-75101-29 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Wykrywanie sztucznego zabarwienia

— PN-EN ISO 660 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej

i kwasowosci
1.3 Okreslenie produktu
Majonez

Wyrob otrzymany przez zemulgowanie oleju roslinnego jadalnego (olejow roslinnych jadalnych) w
fazie wodnej, w obecnoéci zéttka jaja kurzego.

Dopuszcza sie stosowanie nastepujgcych surowcéw i dodatkéw: jaj kurzych i ich przetwordw, cukru,
soli, mleka i jego przetworow, kwasoéw spozywczych (octowego, cytrynowego, mlekowego, jabtkowego
i winowego), a takze ich soli sodowych i potasowych, musztardy, owocéw, warzyw, sokéw owocowych

i warzywnych i ich koncentratéw oraz substancji dodatkowych dozwolonych przy produkcji majonezu.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

Jednolita, gtadka, niedopuszczalne rozwarstwienie lub obecnos¢

1 | Konsystencja widocznych kropel oleju PN-A-86950
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Jasnokremowa do jasnozéttej; dopuszczalna obecnosé
2 | Barwa przebarwien pochodzgcych z rozdrobnionych przypraw,
niedopuszczalne zmiany barwy, np. ciemnienie
Wiasciwy, charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalna PN-A-86950
Zapach e A
obecnos$¢ obcych zapachow
4 | Smak Charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalne obce posmaki

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica nr 2- Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Z.awa_rtoé{: vyody i substanciji lotnych% (m/m), 50.0
nie wiecej niz '
2 | Zawartos$¢ ttuszczu, % (m/m) 50,5-78,5 PN-A-86950
3 Zawartos¢ zottka jaja kurzego, % (m/m), nie 6.0
mniej niz* '
4 Liczba kwasowa wyekstrahowanego ttuszczu, 40
mg KOH/1g, nie wiecej niz ' PN-ISO 660
5 Kwasowos$¢ ogolna w przeliczeniu na kwas 0.8

octowy, % (m/m), nie wiecej niz

6 | Zawarto$¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-A-86950

7 Obecnosc syntetycznych barwnikow niedopuszczalna PN-A-75101-29
organicznych

*Dotyczy zottka czystego technicznie, czyli zawierajgcego okoto 20% (m/m) albumin

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym 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 warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
4 Trwatosé

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

2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 i 2.
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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¢é wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.1.2. Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe — pudto kartonowe o masie od 2 do 10 kg.

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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MUSZTARDA JEDNOPORCJOWA

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnos$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania musztardy jednoporcjowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego musztardy jednoporcjowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

PN-A-86964 Musztarda

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

PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawarto$ci cukrow i ekstraktu bezcukrowego;
PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw

PN-ISO 1026 Produkty owocowe i warzywne - Oznaczanie zawartosci suchej substancji
w wyniku suszenia przy obnizonym cisnieniu i zawartosci wody w wyniku destylaciji
azeotropowej

PN-EN 12145 Soki owocowe i warzywne - Oznaczanie catkowitej suchej substancji - Metoda

grawimetryczna oznaczania ubytku masy w wyniku suszenia

1.3 Okreslenie produktu

Musztarda

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

zapachowych zgodnych z recepturg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 |Barwaiwyglad |Witasciwa dla zastosowanych surowcow i ewentualnie dodanych
sktadnikéw smakowo-zapachowych; dopuszcza sie obecnosc
czarnych punktéw w przypadku stosowania gorczycy czarnej
2 | Konsystencja Masa jednolita, gesta z niedopuszczalng obecnoscig drobnych
czgstek
3 | Zapach Wiasciwy dla musztardy, z wyczuwalnym zapachem przypraw
i uzytych skfadnikdw smakowo-zapachowych; bez zapachéw PN-A-86964
obcych
4 | Smak Piekacy, o zréznicowanym natezeniu: od lekkiego dla musztardy
stotowej i kremskiej do silnego dla musztardy sarepskiej, zas
w przypadku musztardy kremskiej stodkawy; dopuszcza sie
piekacy, z wyczuwalnym smakiem uzytych sktadnikéw
smakowo-zapachowych oraz wyraznie stony w przypadku
musztardy delikatesowej rodzaju Dijon; bez obcych posmakow
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania | Metody badan wediug
o) C PN-ISO 1026
1 | Sucha substancja, %, nie mniej niz 20 PN-EN 12145
2 ﬁivzvasowosc ogolna w przeliczeniu na kwas octowy, %, nie mniej 1,0 PN-A-75101-04
Chlorek sodu, %
3 |"W musztardz!e dellkatesqwej rod_zaju Dijon w granicach 5-7 PN-A-75101-10
- w musztardzie specjalnej w granicach 2-7
- w musztardach pozostatych nie wiecej niz 3
4 Siuzkry ogodtem w przeliczeniu na cukier inwertowany, %, nie mniej 3 PN-A-75101-07

Zawarto$¢ zanieczyszczenn 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 badah 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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 16.2
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizycznych i chemicznych
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¢é 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

Opakowanie transportowe - pudto kartonowe o masie od 2 do 10 kg.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc¢ czyste, bez obcych zapachéw, 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MUSZTARDA

opracowaft:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania musztardy.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego musztardy przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

PN-A-86964 Musztarda

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

PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawarto$ci cukrow i ekstraktu bezcukrowego;
PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw

PN-ISO 1026 Produkty owocowe i warzywne - Oznaczanie zawartosci suchej substancji
w wyniku suszenia przy obnizonym cisnieniu i zawartosci wody w wyniku destylaciji
azeotropowej

PN-EN 12145 Soki owocowe i warzywne - Oznaczanie catkowitej suchej substancji - Metoda

grawimetryczna oznaczania ubytku masy w wyniku suszenia

1.3 Okreslenie produktu

Musztarda

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

zapachowych zgodnych z recepturg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Barwaiwyglad |Witasciwa dla zastosowanych surowcéw i ewentualnie dodanych
sktadnikéw smakowo-zapachowych; dopuszcza sie obecnosc
czarnych punktow w przypadku stosowania gorczycy czarnej
2 | Konsystencja Masa jednolita, gesta z niedopuszczalng obecnoscig drobnych
czastek
3 | Zapach Wiasciwy dla musztardy, z wyczuwalnym zapachem przypraw
i uzytych sktadnikow smakowo-zapachowych; bez zapachéw obcych PN-A-86964
4 | Smak Piekacy, o zré6znicowanym natezeniu: od lekkiego dla musztardy
stotowej i kremskiej do silnego dla musztardy sarepskiej, zas
w przypadku musztardy kremskiej stodkawy; dopuszcza sie piekacy,
z wyczuwalnym smakiem uzytych sktadnikéw smakowo-
zapachowych oraz wyraznie stony w przypadku musztardy
delikatesowej rodzaju Dijon; bez obcych posmakéw
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
. . C PN-ISO 1026
0,
1 Sucha substancja, %, nie mniej niz 20 PN-EN 12145
= - - S
5 Kwasoyvgsg_ ogolna w przeliczeniu na kwas octowy, %, 10 PN-A-75101-04
nie mniej niz
Chlorek sodu, %
3 |W musztardz!e dellkgtesc_)wej rod_zaju Dijon w granicach 5-7 PN-A-75101-10
- w musztardzie specjalnej w granicach 2-7
- w musztardach pozostatych nie wiecej niz 3
- - - — 5
4 Qukry ggo%gm w przeliczeniu na cukier inwertowany, %, 3 PN-A-75101-07
nie mniej niz

Zawarto$¢ 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 wynikdw 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 byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatos¢

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

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

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.16.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizycznych i chemicznych

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¢é 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

Opakowanie transportowe — zgrzewa termokurczliwa lub pudto kartonowe do 10 kg. Materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MUSZTARDA FRANCUSKA

opracowaft:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania musztardy francuskiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego musztardy francuskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

PN-A-86964 Musztarda

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

PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawarto$ci cukrow i ekstraktu bezcukrowego;
PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw

PN-ISO 1026 Produkty owocowe i warzywne - Oznaczanie zawartosci suchej substancji
w wyniku suszenia przy obnizonym cisnieniu i zawartosci wody w wyniku destylaciji
azeotropowej

PN-EN 12145 Soki owocowe i warzywne - Oznaczanie catkowitej suchej substancji - Metoda

grawimetryczna oznaczania ubytku masy w wyniku suszenia

1.3 Okreslenie produktu

Musztarda francuska

Przyprawa otrzymana z catego ziarna gorczycy (biatej- co najmniej 18% i czarnej — co najmniej —

10%), wody, octu jabtkowego i/lub spirytusowego z dodatkiem soli, cukru i innych skladnikéw

zgodnych z recepturg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Barwaiwyglad |Wiasciwa dla zastosowanych surowcéw i ewentualnie dodanych
sktadnikow smakowo-zapachowych; gesta masa wymieszana z
catymi ziarnami gorczycy, widoczne kolorowe cate ziarna gorczycy
2 | Konsystencja Gesta, gruboziarnista, wyczuwalne cate ziarna gorczycy
3 | Zapach Wiasciwy dla musztardy, z wyczuwalnym zapachem przypraw PN-A-86964
i uzytych sktadnikéw smakowo-zapachowych; bez zapachéw obcych
4 | Smak Charakterystyczny, tagodny, z wyczuwalnym smakiem uzytych
sktadnikdw smakowo-zapachowych, wyraznie stony; bez obcych
posmakéw
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
o) T PN-1SO 1026
1 | Sucha substancja, %, nie mnigj niz 20 PN-EN 12145
= - - 5
5 | Kwasowosc ogolna w przeliczeniu na kwas octowy, %, 1,0 PN-A-75101-04
nie mniej niz
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), w granicach 2-7 PN-A-75101-10
4 Qukry ng%gm w przeliczeniu na cukier inwertowany, %, 3 PN-A-75101-07
nie mniegj niz

Zawarto$¢ zanieczyszczenn 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 badarn 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

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

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
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Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 16.2
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizycznych i chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

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

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

Opakowanie transportowe — zgrzewa termokurczliwa lub pudto kartonowe do 10 kg. Materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc¢ 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.

Stan na dzien 17.06.2021r Strona 4z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KETCHUP JEDNOPORCJOWY

opracowalt:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ketchupu jednoporcjowego.

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

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

—  PN-A-86951 Produkty warzywne, owocowe, warzywno-owocowe i warzywno-grzybowe —Sosy

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

—  PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawarto$ci ekstraktu ogdlnego

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

—  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 chlorkéw

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

— PN-EN 1139 Soki owocowe i warzywne - Oznaczanie enzymatyczne zawartosci kwasu

D-izocytrynowego - Metoda spektrometryczna z NADPH

1.3 Okreslenie produktu

Ketchup jednoporcjowy

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 Ilub/i wyciggéw
z warzyw lub/i przypraw, dozwolonych srodkéw stodzgcych, soli, kwaséw spozywczych i ewentualnym
dodatkiem substancji zageszczajgcych, utrwalony termicznie lub chemicznie

1009 ketchupu wyprodukowano z nie mniej niz 120g pomidorow.

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 |Barwa Typowa dla uzytych surowcdéw, zmieniona procesem
technologicznym

2 | Zapach i smak | Charakterystyczny dla uzytych surowcow, bez obcych zapachow i

- PN-A-86951
posmakow
3 | Konsystencjai | Konsystencja od pétptynnej do gestej, ewentualnie z widocznymi
wyglad czgstkami przypraw, jednorodna, przetarta masa bez ziarnistosci
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ ekstraktu ogdinego 0znaczonego o 350 PN-A-75101-02
refraktometrycznie, utamek masowy w %, nie mniej niz
2 | Kwasowos$¢ ogolna w przc'ahcz.enlu. na stosowany kwas, utamek 25 PN-A-75101-04
kwasowy w procentach, nie wiecej niz
3 | Zawartos¢ k.wasu'D.-lz'c.chtrynowego w sosach ketchup, PN-EN 1139
mg/100 g, nie mnigj niz 15
4 | Zawartos¢ biatka w sosach ketchup, utamek masowy w 16 PN-A-04018

procentach, nie mnigj niz

5 | Zawarto$¢ cukrow ogdtem w sosach ketchup o zawarto$ci

ekstraktu oznaczonego refraktometrycznie wynoszacej 35,0%, 25 PN-A-75101-07
g/100 g, nie wiecej niz

6 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy w procentach, nie 25 PN-A-75101-10
wiecej niz

7 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, utamek masowy w 0,03 PN-A-75101-18

procentach, nie wiecej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczeh i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie 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.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 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¢é 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

Opakowanie transportowe — pudio kartonowe o masie od 2 do 10kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KETCHUP

opracowalt:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ketchupu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ketchupu przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

—  PN-A-86951 Produkty warzywne, owocowe, warzywno-owocowe i warzywno-grzybowe —Sosy

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

—  PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawarto$ci ekstraktu ogdlnego

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

—  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 chlorkéw

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

— PN-EN 1139 Soki owocowe i warzywne - Oznaczanie enzymatyczne zawartosci kwasu

D-izocytrynowego - Metoda spektrometryczna z NADPH
1.3 Okreslenie produktu
Ketchup

Produkt otrzymany ze $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 wyciggéw
z warzyw lub/i przypraw, dozwolonych srodkéw stodzgcych, soli, kwaséw spozywczych i ewentualnym
dodatkiem substancji zageszczajgcych, utrwalony termicznie lub chemicznie

1009 ketchupu wyprodukowano z nie mniej niz 120g pomidoréw

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 |Barwa Typowa dla uzytych surowcéw, zmieniona procesem
technologicznym
2 | Zapach i smak Charakterystyczny dla uzytych surowcow w zaleznosci od
uzytych sktadnikow, bez obcych zapachéw i posmakow PN-A-86951
3 | Konsystencja i Konsystencja od pétptynnej do gestej, ewentualnie z
wyglad widocznymi czgstkami przypraw, jednorodna, przetarta masa
bez ziarnistosci
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 —= Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawartosc¢ ekstraktu ogolnego oznaczonego
refraktometrycznie, utamek masowy w %, nie 35,0 PN-A-75101-02
mniej niz
2 | Kwasowosc¢ ogolna w przeliczeniu na
stosowany kwas, utamek kwasowy w 2,5 PN-A-75101-04
procentach, nie wiecej niz
3 | Zawarto$¢ kwasu D-|.zocytr.yr10\./\_/ego w sosach 15 PN-EN 1139
ketchup, mg/100 g, nie mniej niz
4 | Zawartosé biatka w sosagh ket.chup_, utamek 16 PN-A-04018
masowy w procentach, nie mniej niz
5 | Zawarto$¢ cukrow ogdtem w sosach ketchup o
zawartosci ekstraktu oznaczonego 25
refraktometrycznie wynoszacej 35,0%, g/100 g, PN-A-75101-07
nie wiecej niz
6 | Zawartosc¢ chl.orkg soc.iu,' y’ramek masowy w 25 PN-A-75101-10
procentach, nie wiecej niz
7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, 0,03 PN-A-75101-18

utamek masowy w procentach, nie wiecej niz

Zawartos¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

4 Trwalosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 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 zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny byé 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

Opakowanie transportowe — zgrzewa termokurczliwa lub pudto kartonowe o masie od 2 do 10 kg.
Materiat opakowaniowy dopuszczony 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PRZYPRAWA DO ZUP W PLYNIE

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy do zup w ptynie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy do zup w ptynie przeznaczonej dla odbiorcy.
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-79008 Koncentraty spozywcze — Pobieranie i przygotowywanie prébek

— PN-A-79011-3 Koncentraty spozywcze — Metody badan — Oznaczanie zawartosci wody

— PN-A-94052 Koncentraty spozywcze — Buliony, rosoty i hydrolizaty biatkowe

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

— PN-EN ISO 6785 Mleko i przetwory mleczne — Wykrywanie Salmonella spp.

— PN-EN 1SO 6888-3 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czes$é 3:
Wykrywanie obecnosci i oznaczanie matych liczb metodg NPL

— PN-ISO 6611 Mleko i przetwory mleczne — Oznaczanie liczby jednostek tworzacych kolonie
drozdzy i/lub ple$ni — 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
1.3 Okreslenie produktu
Przyprawa do zup w ptynie

Produkt spozywczy otrzymywany w wyniku hydrolizy surowcéw roslinnych lub zwierzecych o duzej
zawartosci biatka, gtéwnie zawierajgcy zhydrolizowane biatko w postaci aminokwaséw, sél kuchenng

oraz wode, w postaci ptynu

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

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

Lp. Cechy Wymagania
2 | Barwa Od jasnobrgzowej do brunatnej
2 | Wyglad i konsystencja Ptynna
3 | Smak Charakterystyczny dla hydrolizatu biatkowego, tagodny, nie
dopuszczalny smak gorzki
4 | Zapach Charakterystyczny dla hydrolizatu biatkowego, tagodny

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)c;iug
1 [Masa wiasciwa 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 wiecej niz 50 PN-A-94052
5 | Substancje nierozpuszczalne (osad), % (m/m), nie wiecej niz 1

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wezlug
1 | Bakterie Escherichia coli w 0,01 g nieobecne PN-ISO 7251
2 | Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie) w 0,1 g niecbecne PN-EN ISO 6888-3
3 | Pateczki z rodzaju Salmonella w 25 g nieobecne PN-EN ISO 6785
4 | Liczba ple$ni w 1 g, nie wiecej niz 1000 PN-1SO 6611

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia przyprawy do potraw w ptynie powinien wynosi¢ nie mniej niz 24

miesigce liczgc od daty produkciji.
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5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w pkt. 6.1 i 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Ocenic organoleptycznie na zgodno$é z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
Smak i zapach przypraw do zup w ptynie okresla sie po ich przyrzagdzeniu w nastepujgcy sposob:

— odwazy¢ 8 g przyprawy i roztworzy¢ w 250 ml przegotowanej i gorgcej wody.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3.1 Oznaczanie =zawartosci wody (metoda termicznego suszenia przy cisnieniu

atmosferycznym)

Wg PN-A-79011-3.

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 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

Opakowaniem transportowym przyprawy do potraw w ptynie powinno by¢ pudto z tektury wyposazone
w kratki otwarte.

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.
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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

PRZYPRAWA DO MIESA

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy do miesa.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy do miesa przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

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

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

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

— 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

— PN-A-75052-04 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan
mikrobiologicznych - Sposéb pobierania i przygotowanie probek do badan mikrobiologicznych

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

— PN-R-87028 Surowce zielarskie - Metody oznaczania grzybéw drozdzoidalnych i plesniowych
(plesni)

— PN-EN I1SO 6579 Mikrobiologia tancucha Zzywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,

oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella Spp.
1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa do migsa

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych warzyw, przypraw i ziét m.in. czosnku (nie
mniej niz 10%), gorczycy biatej, kminku, kolendry (nie mniej niz 7%), majeranku, papryki stodkiej,
czgbru ( nie mniej niz 3,6%), chili, cebuli (nie mniej niz 2%), cukru i soli, przeznaczona do poprawy

smaku, zapachu i wygladu produktéw spozywczych.
2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

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

> oZawartosc poplo_’fu nlgrozpuszczalnego w 10/0 roz.tw_o_rze HCI, 3.0 PN-ISO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz

3 ie:}vi\;?r;ci)zsc olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg mase, nie 0.2 PN-EN 1SO 6571
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wiecej niz

4 | - czastek bez ostrych koncow o wielkosci liniowej nie wiekszej niz 3,0 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz
Obecnos¢ szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po .

5 szkodnikach niedopuszczalna PN-R-87027

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

prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy Wymagania Met&izizzdan
1 |Liczba b.e}kteru tlenowych w 1g, nie ] ONA75052.05
wiecej niz 10
2 | Liczba grzybdéw plesniowych w 1g, nie b
wiecej niz 10 3 PN-R-87028
3 | Obecnos¢ bakterii Salmonella w 25g nieobecne PN-EN ISO 6579

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym 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.
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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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Przygotowanie préobek do badan

Wedtug PN-EN SO 2825,

5.4 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.5 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

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 zapachéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

6.1.2. Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 5kg do 10kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

zywnoscig.
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Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zalaman 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PRZYPRAWA UNIWERSALNA

opracowaft:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy uniwersalne;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy uniwersalnej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

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

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

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

— 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 grzybow drozdzoidalnych i plesniowych
(plesni)

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

oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella Spp.
1.3 Okreslenie produktu
Przyprawa uniwersalna

Produkt otrzymany przez wymieszanie rozdrobnionych, suszonych warzyw (marchwi, cebuli,
pasternaku, pietruszki, pora, selera, natki pietruszki, papryki stodkiej, ziemniakéw) w ilosci nie
mniejszej niz 15%, soli (nie wiecej niz 55%) oraz substancji wzmacniajgcych smak i zapach,

przeznaczony do poprawienia smaku, zapachu i wyglgdu produktéw spozywczych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Konsystencja | Sypka, warzywa rozdrobnione w zaleznosci od sktadu surowcowego
dopuszcza sie niewielkie zbrylenia

2 |Barwa Niejednolita, wtasciwa dla uzytych sktadnikow
3 | Smak Charakterystyczny dla sktadnikéw, stony
4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla danej mieszanki

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Wym Metody badan

Lp- Cechy agani wedtug
a
1 | Zawarto$¢ wody (m/m) w %, nie wigcej niz 12
2 | Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% (m/m) 30 PN-R-87019

roztworze kwasu solnego w %, nie wiecej niz

3 | Zanieczyszczenia ferromagnetyczne:
C.zqstek. bg_z ostrych 'koncc?w 0 wplkosallln'l_owej nie 3.0 PN-A-74016
wiekszej niz 0,3 mm i masie nie wigkszej niz 0,4 mg,
mg/kg nie wiecej niz

4 | Obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych i ich
pozostatosci

nieobecne PN-R-87027

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

prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wezlug
1 | Liczba bakterii ttenowych w 1g, nie wiecej niz 105 PN-A-75052-05
2 | Liczba grzybow plesniowych w 1g, nie wiecej niz 108 PN-R-87028
3 | Obecnos$¢ bakterii Salmonella w 25¢g nieobecne PN-EN ISO 6579

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah 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 Trwatos¢

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

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

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych

Opakowania powinny byé 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 powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 5kg do 10kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PRZYPRAWA GYROS

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy do gyrosa.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy do gyrosa przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

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

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

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

— 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

— PN-A-75052-04 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan
mikrobiologicznych - Sposéb pobierania i przygotowanie probek do badan mikrobiologicznych

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

— PN-R-87028 Surowce zielarskie - Metody oznaczania grzybéw drozdzoidalnych i plesniowych
(plesni)

— PN-EN I1SO 6579 Mikrobiologia tancucha Zzywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,

oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella Spp.
1.3 Okreslenie produktu
Przyprawa do gyrosa

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych warzyw, przypraw i ziét przeznaczona do
poprawy smaku, zapachu i wyglagdu produktéw spozywczych.

W sktad mieszanki powinny wchodzi¢: czosnek, kolendra, papryka stodka, gorczyca, rozmaryn, chili
pieprz czarny, oregano, kozieradka, cukier, sél. Przyprawa moze zawiera¢ jeszcze m.in. tymianek,

majeranek, owoc jatowca, cebule, kurkume, ziele angielskie, gozdziki.

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Konsystencja
rozsypujace sie pod naciskiem palca

Sypka, w zaleznosci od sktadu surowcowego dopuszcza sie niewielkie zbrylenia

2 |Barwa Niejednolita, charakterystyczna dla uzytych skfadnikow
3 | Smak Charakterystyczny dla uzytych skfadnikéw, bez zapachéw obcych
4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla uzytych sktadnikow, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
— - - S

2 0Zawartosc poplo"fu nlgrozpuszczalnego w 10A: roz.twp-rze HCI, 3.0 PN-1SO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz

3 ﬁqe;]vi\grrt]ci)zsc olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg mase, nie 0.2 PN-EN ISO 6571
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wiecej niz

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

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

szkodnikach

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

prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy Wymagania Metv%g)éltl)‘agdan
1 | Liczba bakterii tlenowych w 1g, nie . PNA75052.05
wiece] niz 10
2 | Liczba grzybow plesniowych w 1g, nie o
wiecej niz 10 3 PN-R-87028
3 | Obecnos¢ bakterii Salmonella w 25¢g nieobeche PN-EN 1SO 6579

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah 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 byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodnos$é z wymaganiami umieszczonymi w Tablicy 1.

5.3 Przygotowanie préobek do badan

Wedtug PN-EN SO 2825,

5.4 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.5 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

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 zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny byé 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
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Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 5kg do 10kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatbw 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 obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PRZYPRAWA DO FLAKOW

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy do flakow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy do flakéw przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (gcznie ze zmianami):

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

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

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

— 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

Przyprawa do flakéw

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

spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Konsystencja | Sypka, w zaleznosci od sktadu surowcowego dopuszcza sie niewielkie zbrylenia
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2 |Barwa Niejednolita, wtasciwa dla uzytych sktadnikéw
3 | Smak Charakterystyczny dla sktadnikéw, bez zapachéw obcych
4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla danej mieszanki, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

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

2 oZawartosc poplo"fu nlgrozpuszczalnego w 10A) roz.tw'o'rze HCI, 3.0 PN-ISO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz

3 ﬁivive?r;?zsc olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg mase, nie 0.2 PN-EN ISO 6571
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wiecej niz

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

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

Zawartos¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym 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 warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
4 Trwatosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

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

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami umieszczonymi w Tablicy 1.
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5.3 Przygotowanie probek do badan
Wedtug PN-EN ISO 2825.

5.4 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych

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

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

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudfa tekturowe od 5kg do 10kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc¢ 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OCET

opracowaft:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania octu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego octu przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-79733 - Ocet
1.3 Okreslenie produktu
Ocet

Produkt przeznaczony do spozycia, otrzymany wytgcznie w procesie biologicznym dwoéch fermentacji,

alkoholowej i octowej z surowcow pochodzenia rolniczego
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 |Wygladi Bezbarwny, klarowny ptyn
konsystencja
2 | Zapachismak | Charakterystyczny, ostry, intensywny, kwasny,
niedopuszczalny smak i zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 1 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 |Zawartos¢ kwasow ogbétem wyrazona

jako bezwodny kwas octowy (g) nie 50

mniej niz na 1000ml PN-A-79733
2 | Resztkowa zawarto$¢ alkoholu (utamek 05

objetosciowy), % nie wiecej niz '

Zawartos¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem.

3 Objetos¢ netto

Objetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwalosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Opakowanie transportowe - zgrzewka termokurczliwa ( materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscig).

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OCET JABLKOWY

opracowaft:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania octu jabtkowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego octu jabtkowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (gcznie ze zmianami):

— PN-A-79733 - Ocet
1.3 Okreslenie produktu
Ocet jabtkowy
Produkt przeznaczony do spozycia, otrzymany w procesie fermentacji octowej cydru.
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 |Wygladi Produkt w postaci ptynnej, klarowny, dopuszczalne lekkie
konsystencja zmetnienie

2 | Zapach i smak | Charakterystyczny, kwasny, niedopuszczalny smak i
zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Zawarto$¢ kwasow ogotem wyrazona jako 50
bezwodny kwas octowy, nie mniej niz, g/1000ml

2 | Resztkowa zawartos¢ alkoholu, %(utamek 05 PN-A-79733
objetosciowy) nie wiecej niz ’
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Zawartos¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem.

3 Objetos¢ netto

Objetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach

6.1.2. Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe - zgrzewka termokurczliwa ( materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscig).
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzeh, plesni, zataman i innych uszkodzen
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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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KONCENTRAT POMIDOROWY

opracowaft:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania koncentratu pomidorowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego koncentratu pomidorowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogélnego

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

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

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartos$ci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Koncentrat pomidorowy

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

zamknietych, 30%

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Stan na dzien 17.06.2021r Strona 2z 4



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Czerwona z odcieniem pomaranczowym do ciemnoczerwonej,
charakterystyczna dla przetworéw pomidorowych
2 | Wyglad i konsystencja Przetarta, jednorodna masa; niedopuszczalne objawy
zaples$nienia i zafermentowania
3 | Smak i zapach Wiasciwy dla pomidoréw poddanych obrébce termicznej, stodko-
kwasny, bez posmakéw i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)c;iug
1 [ Ekstrakt ogéiny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 30,0 PN-A-75101-02
> Kyvasqu_s’é ogolna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, %(m/m), nie 115 PN-A-75101-04
wiecej niz
3 | Kwasowosc lotna w przeliczeniu na kwas octowy, %(m/m), nie wiecej niz 0,4 PN-A-75101-05
4 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,05 PN-A-75101-18

Zawarto$¢ zanieczyszczen 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 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.
4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia koncentratu pomidorowego deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze

pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzerh mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatédw 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 tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zalaman 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KWASEK CYTRYNOWY SPOZYWCZY

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kwasku cytrynowego spozywczego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kwasku cytrynowego spozywczego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-79734 Kwas cytrynowy spozywczy
1.3 Okreslenie produktu
Kwasek cytrynowy spozywczy

Produkt spozywczy o konsystencji sypkich krysztatéw, jednowodny o wzorze sumarycznym CgHsO7

H20 i masie czasteczkowej 210,14, klasy |

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 Konsystencja Krysztaty sypkie, bez zlepéw i grudek Ilub
proszek
2 Barwa Krysztaty bezbarwne lub proszek biaty PN-A-79734
3 Zapach Bez obcego zapachu
4 Smak Silnie kwasny
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp Cecha Wymagania Metody badan wediug |
1 | Zawarto$¢ kwasu cytrynowego, %, nie mniej niz 99,5
2 | Pozostato$¢ po prazeniu, %, nie wiecej niz 0,10
3 | Zawartos¢ wapnia, %, nie wiecej niz 0,03
4 | Zawartos¢ siarczanéw, %, nie wiecej niz 0,07 PN-A-79734
5 | Zawartos¢ kwasu szczawiowego niedopuszczalna
6 | Zawartosc¢ zelazocyjanku potasowego niedopuszczalna
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Zawarto$¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

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
3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 i 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 zapachoéw 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 powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 1kg do 10kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZELATYNA SPOZYWCZA

opracowaft:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania zelatyny spozywcze;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego zelatyny spozywczej 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-82245 — Zelatyna spozywcza
1.3 Okreslenie produktu
Zelatyna spozywcza

Produkt otrzymany z odttuszczonych kosci i miekkich odpadéw poubojowych zwierzat rzeznych przez

przeprowadzenie nierozpuszczalnego kolagenu w glutyne

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoéine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metvc\)’gzlzzdan
1 | Zapach i smak Charakterystyczny,
niedopuszczalny obcy
2 | Twardos¢ zelu, stopnie Blooma, nie mnigj niz
170
3 | Przezroczystos¢, %, nie mniej niz 94
4 | Barwa,%, nie mniej niz 60 PN-A-82245
5 | Wilgotnosé, %(m/m), nie wiecej niz 14
6 | Zawartos¢ popiotu, %(m/m), nie wiecej niz 2
7 | pH zolu 4+7
8 | Zawarto$¢ substancji redukujgcych w
przeliczeniu na SO2 mg/kg, nie wiecej niz 50
9 | Zawartos¢ substancji utleniajgcych w
przeliczeniu na H202 mg/kg, nie wiecej niz 25
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikdw badar 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 Trwatlosé

Okres przydatnosci do spozycia zelatyny spozywczej deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 1.

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 materiatédw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.1.2 Opakowania transportowe
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Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudfa tekturowe od 10kg do 15kg 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 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 obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DROZDZE SUSZONE

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania drozdzy suszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego drozdzy suszonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-79005-3 Drozdze. Metody badan-Sprawdzanie stanu opakowan i cech organoleptycznych
— PN-A-79005-4 Drozdze. Metody badan. Oznaczanie zawartosci suchej masy
— PN-A-79005-5 Drozdze. Metody badan. Oznaczanie sity pednej

1.3 Okreslenie produktu

131
Drozdze piekarskie prasowane
Odwirowana i odfiltrowana biomasa komoérkowa drozdzy nalezgcych do gatunku Saccharomyces

cerevisiae.

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

wilasciwej sity pednej i przedtuzenie trwatosci.

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 Metv‘\”:)é{zzda“
1 |Posta¢ Jednorodne drobiny PN-A-79005-3
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2 | Barwa Kremowa z odcieniem bezowym lub szarym

3 | Konsystencja Sypka, niedopuszczalne zbrylenia, grudki trwate PN-A-79005-3
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla drozdzy suszonych, bez obcych
smakow i zapachow
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met&zﬁlzzdan
1 | Zawartos$¢ suchej masy,% (m/m), nie mniej niz od 89 do 93 PN-A-79005-4
2 | Sita pedna
- wyrazona czasem podnoszenia ciasta, min, nie wiecej niz
- | ped 60
- Il ped 35
- suma I+lI+11l pedu 120 PN-A-79005-5
- wyrazona objetoscig wydzielonego dwutlenku wegla, ml,
nie mniej niz
- po 60 min, 600
- po 120 min 1400
3 | Obecnosé zanieczyszczen (ciat obcych) Niedopuszczalna PN-A-79005-3

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4Trwalosc

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych

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

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

Opakowanie transportowe — pudio kartonowe, wykonane =z materiatdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zalaman 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

LISC LAUROWY

opracowaft:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania liscia laurowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego liscia laurowego przeznaczonego dla odbiorcy.

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-EN ISO 6579 Mikrobiologia tarncucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,

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

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

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

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

—  PN-ISO 4832 Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda oznaczania liczby bakterii
Z grupy coli - Metoda ptytkowa

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

hydrodestylaciji)

1.3 Okreslenie produktu

Lis¢é laurowy

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

Jasno-zielona do oliwkowo-zielonej z

1 Barwa . -
mozliwym odcieniem mlecznym

Zawarto$¢ lisci o barwie odmiennej,
nie wiecej niz, % wagowe:

a) jasno-brgzowej 12 pkt. 5.2
b) ciemno-brgzowe;j 3

3 Konsystencja tamliwa

4 | Zapach Swoisty, bez zapachéw obcych
5 Smak Gorzki, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Metody badan

Wymagania wedtug

1 | Wymiary w cm:
a) dlugosé 4-10
b) szerokos¢ 2-4 pkt. 5.3.1
2 | Zawartosc lisci drobnych i potamanych, 15
% wagowe, nie wiecej niz

3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych (gatazki, szyputki,
inne czesci roslinne), 4 PN-EN ISO 927
% wagowe, nie wiecej niz
4 | Obecnos$c¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych niedopuszczalna pkt. 5.3.2

5 | Obecnos¢ plesni, szkodnikéw i ich pozostatosci niedopuszczalna | PN-EN ISO 927
6 | Zawartos¢ wody, % objetosciowe, 10 PN-1SO 939
nie wiecej niz

7 | Zawartosc olejkéw eterycznych, 18 PN-EN ISO 6571
% objetosciowe, nie mniej niz '
8 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych jako popi6t
nierozpuszczalny w 10 % roztworze HCI, % wagowe, nie 1 PN-1SO 930
wiecej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Bakterie z grupy coliw 0,01g nieobecne PN-ISO 4832
2 Zggeczkl Z grupy Salmonella w nieobecne PN-EN ISO 6579

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
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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 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

5.2.1 Sprawdzenie barwy i zawartosci lisci o barwie odmiennej

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

Zawartosc lisci o odmiennej barwie (A) wyrazong w procentach obliczy¢ wg wzoru
A= -rrtr]]l x100

gdzie:

mi - masa lisci o barwie ciemno-brgzowej/jasno-brgzowej, wyrazona w gramach (g),

m - masa prébki, wyrazona w gramach (g).

5.2.2 Sprawdzenie konsystencji

Wykonac¢ przez zginanie w palcach kilku liSci o réznej barwie i wymiarach oraz przetamywanie ich

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

Ocenia¢ przez kilkakrotne wachanie z bliska catej prébki lisci, a nastepnie kilku liSci rozkruszonych
w palcach oraz przez zagryzienie i krotkie przetrzymywanie na jezyku kilku lisci o réznej barwie.
W przypadku stwierdzenia nieprawidtowego lub obcego zapachu, wykona¢ préobe kontrolng przez
powolne ogrzanie okoto 10g w szczelnie zamknietym naczyniu szklanym do temperatury okoto 30°C,

a nastepnie wachanie lisci natychmiast po otwarciu naczynia.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
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5.3.1 Sprawdzenie wymiarow lisci i oznaczenie zawartosci lisci drobnych i potamanych

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

Zawartos$¢ lisci drobnych i potamanych (A) wyrazong w procentach obliczy¢ wg wzoru
A=11x100

gdzie:

m;1 - masa lisci i czesci o wymiarach mniejszych od wymaganych, wyrazona w gramach (g),

m -masa probki, wyrazona w gramach (g).

5.3.2 Sprawdzenie obecnosci zanieczyszczen ferromagnetycznych

Pobrang probke rozsypac cienkg warstwg na czystym, biatym arkuszu papieru. Na bieguny magnesu
w ksztalcie podkowy, natozyé kapturki z cienkiej bibuly papierowej, szczelnie przylegajgce do
powierzchni biegunéw. Bieguny magnesu przesuwac¢ wzdtuz i wszerz tuz nad powierzchnig catej
warstwy rozsypanych lisci. Na podstawie przyciggnietych czgstek do magnesu stwierdzi¢ obecnos¢

zanieczyszczenh ferromagnetycznych.

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 materialtédw 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 1kg do 5kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

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

6.2 Znakowanie
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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

MAJERANEK

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 33



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania majeranku.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego majeranku przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Ziele majeranku otarte

Przesortowane, poddane procesowi ocierania, w wyniku ktérego zostaty wyeliminowane fodygi; liscie
i kwiaty rozdrobnione powinny w 95% (m/m) przechodzi¢ przez sito o boku oczka kwadratowego 5

mm; ziela pozostajgcego na sicie o boku oczka kwadratowego 0,25 mm — nie mnie niz 90% (m/m)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12 PN-ISO 939
— - - S - -
Zawarto;c pqplo{u g_go’mego, %(m/m) , w przeliczeniu na suchg 16 PN-ISO 928
mase, nie wiecej niz
— - - S
3 Zawartosé poplo.’fu nlgrozpuszczalnego w 10A: roz.twp_rze HCI, 45 PN-ISO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz
4 Zav.vallrtgfsc olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg mase, nie 07 PN-EN ISO 6571
mniej niz
5 | Zawartos¢ domieszek, %(m/m), nie wiecej niz 10
6 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 15 PN-R-87019
7 | Zawartos¢ zanieczyszczen organicznych, %(m/m), nie wiecej niz 3
8 Zawartosé zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg 3 PN-A-74016
surowca, nie wiecej niz
Obecnos¢ szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po .
9 szkodnikach niedopuszczalna PN-R-87027

Zawarto$¢ zanieczyszczen 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 wynikdw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
4 Trwalosé

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Przygotowanie prébek do badan

Wedtug PN-EN 1SO 2825.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos$é 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 zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢é 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 1kg do 5kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania tymianku.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego tymianku 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-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogélnego

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

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

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

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

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

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow
1.3 Okreslenie produktu
Ziele tymianku otarte

Oczyszczone, przesortowane ziele tymianku sktadajgce sie z suszonych lisci i kwiatow rodliny Thymus

vulgaris L., poddane procesowi ocierania

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Suszone liscie majg barwe od popielatozielonej do brunatnoszarej;
suszone kwiaty od purpuroworézowej do brunatnorézowej
2 | Zapach i smak Aromatyczny, silny, bez zapachéw i smakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12 PN-ISO 939
v - - S - -
2 Z'awa.rtosg pc_)plo’fu 0goéinego,%(m/m) , w przeliczeniu na suchg mase, 14 PN-ISO 928
nie wiecej niz
= - - S S
3 Zawartc_)sc p_oplo’fu nlerozpuszcqunego w 1(_)_Aa roztworze HCI, %(m/m), 35 PN-ISO 930
w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz
4 ﬁiaiwartosc olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg mase, nie mniej 1,0 PN-EN ISO 6571
5 [ Zawarto$¢ substancji obcych, %(m/m), nie wiecej niz 1,0
6 Zawartos¢ todyzek w otartym zielu tymianku o dtugosci powyzej 10mm 50 PN-EN I1SO 927
i Srednicy powyzej 2mm, %(m/m), nie wiecej niz '
7 Obecnqsc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

Zawarto$¢ zanieczyszczenn 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 badah 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 Trwalosé

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
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5.2 Przygotowanie probek 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 zapachéw i uszkodzern mechanicznych

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

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

Opakowania transportowe powinny stanowic¢ pudta tekturowe od 1kg do 5kg, 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.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kminku catego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kminku catego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

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

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

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

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

— PN-R-87019 Surowce zielarskie — Pobieranie prébek i metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Kminek caty

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

przeznaczone do poprawy smaku i zapachu potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 13,0 PN-ISO 939

2 Zawarto;c pqplo{u ggo{nego,%(m/m) , W przeliczeniu na suchg 8.0 PN-ISO 928
mase, nie wiecej niz

v - - S

3 Zawartosé poplo"fu meyozpuszczalnego w 10A) roz.tw.o_rze HCI, 15 PN-ISO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz

4 Zaqurtg_sc olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg mase, nie 25 PN-EN 1SO 6571
mniegj niz

5 Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg 3.0 PN-A-74016
surowca, nie wiecej niz

6 Zgwartosc dognleszek zanieczyszczen organicznych i 1 PN-R-87019
mineralnych, %(m/m) nie wiecej niz

7 Obecnos¢ szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027

szkodnikach

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji

z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

dodatkowych zgodnie

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.

4 Trwalosé

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$c¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Przygotowanie probek do badan

Wedtug PN-EN ISO 2825.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
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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 zapachéw i uszkodzehn 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 1kg do 5kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zalaman 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.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ziela angielskiego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ziela angielskiego przeznaczonego dla odbiorcy.
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-EN ISO 927 Ziota i przyprawy - Oznaczanie zawartosci substancji pochodzenia

zewnetrznego i substancji obcych

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

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

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

—  PN-ISO 4832 Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda oznaczania liczby bakterii
Z grupy coli - Metoda ptytkowa

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

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

oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella Spp.
1.3 Okreslenie produktu
Ziele angielskie
Wysuszone, wyksztatcone, lecz niedojrzale owoce (jagody) rosliny Pimenta officinalis L.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)c;lug
1 Barwa Swoista, jasno-brgzowa do ciemno-brunatnej
2 Ksztatt (wyglad Kulisty z pozostatoscig 4-dziatowego kielicha
zewnetrzny) oraz pozostato$cig szypuiki pkt. 5.2
3 Powierzchnia Szorstka, chropowata
4 | Zapach Swoisty, intensywny, bez zapachéw obcych
5 Smak Swoisty, piekgcy, bez posmakéw obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 | Wielko$¢ owocu srednica nie mniejsza niz 3
mm
2 | Zawarto$¢ owocow o srednicy mniejszej niz 30 pkt. 5.3.1
3 mm, % wagowe, nie wiecej niz '
3 | Zawartos¢ owocdw niewyksztatconych,
pustych, % wagowe, nie wiecej niz 2.0 pkt. 5.3.2
4 | Zawartos$¢ zanieczyszczen organicznych
(szypuiki, inne czesci roslinne), % wagowe, 15 PN-EN ISO 927
nie wiecej niz
5 | Obecnos$¢ zanieczyszczen .
ferromagnetycznych niedopuszczalna pkt. 5.3.3
6 Obecnos?(': owocéw z'ap!gsn|a+ych _ n!edopuszczalna PN-EN ISO 927
7 | Obecnos¢ szkodnikéw i ich pozostatosci niedopuszczalna
8 | Zawartos¢ popiotu ogdlnego, % wagowe, nie
wiecej niz 5,0 PN-1SO 928
9 | Zawartos¢ wody, % objetosciowe,
nie wiecej niz 12 PN-ISO 939
10 | Zawarto$c¢ olejkow eterycznych,
% objetos$ciowe, nie mniej niz 3.0 PN-EN ISO 6571
11 | Zawartos$¢ zanieczyszczen mineralnych jako
popidt nierozpuszczalny w 10 % roztworze 0,5 PN-ISO 930
HCI, % wagowe, nie wiecej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji

z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

dodatkowych zgodnie

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Bakterie z grupy coli w 0,019 nieobecne PN-1SO 4832
2 g’géeczkl z grupy Salmonella w nieobecne PN-EN 1SO 6579

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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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 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 zgodnosc¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

5.2.1 Ocena barwy, ksztaltu i powierzchni ziarna

Ocenia¢ w $wietle dziennym, rozproszonym przez ogledziny ziela rozsypanego w jednej warstwie na

biatym tle.

5.2.2 Ocena zapachu

Oceniaé przez wachanie z bliska catej prébki ziela angielskiego, a nastepnie kilku owocéw
rozgniecionych. W przypadku stwierdzenia nieprawidtowego lub obcego zapachu, wykonaé probe
kontrolng przez powolne ogrzanie okoto 10 g w szczelnie zamknigtym naczyniu szklanym do

temperatury okoto 30° C, a nastepnie wachanie ziela natychmiast po otwarciu naczynia.

5.2.3 Ocena smaku

Smak oceniaé przez krotkie przetrzymanie na jezyku sproszkowanych owocow ziela angielskiego,
dociskajgc lekko do podniebienia. Po kazdorazowym wykonaniu préby smaku usta przeptukac

kilkakrotnie letnig woda.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug Tablicy 2.

5.3.1 Ocena wielkosci owocow
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Wielkos¢é owocdw oraz dopuszczalng zawarto$¢ owocow o srednicy mniejszej niz 3 mm oceniac przez
przesianie 100 g ziela odwazonego z doktadnoscig do 0,1 g przez sito o srednicy oczek 2,9 mm
i zwazenie z doktadnoscig do 0,1 g owocow, ktdre przeszty przez sito.

Zawarto$¢ owocow o srednicy mniejszej niz 3mm (A) wyrazong w procentach obliczy¢ wg wzoru
A=11x100

gdzie:

mi - masa przesianych owocéw, wyrazona w gramach (g),

m - masa prébki, wyrazona w gramach (g).

5.3.2 Oznaczenie zawartosci owocow niewyksztalconych (pustych)

Odwazy¢ 20 g ziela z doktadnoscig do 0,1 g, rozsypac¢ na czystej powierzchni i przekroi¢ kazdy owoc
ostrym nozem. Puste owoce wybrac¢ i zwazy¢ z doktadnoscig do 0,1 g.

Zawarto$¢ owocow niewyksztatconych (A) wyrazong w procentach obliczy¢ wg wzoru
A=M1x100

gdzie:

mi - masa owocow pustych, wyrazona w gramach (g),

m - masa prébki, wyrazona w gramach (g).

5.3.3 Sprawdzenie obecnosci zanieczyszczen ferromagnetycznych

Pobrang probke rozsypacé cienkg warstwg na czystym, biatym arkuszu papieru. Na bieguny magnesu
w ksztalcie podkowy, natozyé kapturki z cienkiej bibuty papierowej, szczelnie przylegajgce do
powierzchni biegunéw. Bieguny magnesu przesuwaé wzdiuz i wszerz tuz nad powierzchnig catej
warstwy rozsypanego ziela. Na podstawie przyciggnietych czgstek do magnesu stwierdzi¢ obecno$¢

zanieczyszczeh ferromagnetycznych.

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 uszkodzeh mechanicznych.

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

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

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

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BOROWIK SUSZONY

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania borowikéw suszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego borowikami suszonymi przeznaczonymi dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-78510 Przetwory grzybowe - Grzyby suszone
— PN-A-78509 Grzyby swieze i produkty grzybowe - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Borowiki suszone

Produkt otrzymany ze $wiezych grzybow z gatunku borowik szlachetny (Boletus edulis)

oczyszczonych z zanieczyszczen, pokrojonych, wysuszonych w stopniu zapewniajgcym ich trwato$¢

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

Powinien posiada¢ dotgczony atest grzyboznawcy zgodnie z obowigzujgcym prawem.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

Owocniki grzybéw jednego gatunku, pokrojone w

1 | Wyglad plastry, cate zdrowe, bez objawéw zepsucia

Barwa migzszu na przekroju podtuznym owocnika

2 |Bawa biata do bladokremowej PN-A-78509
3 | Smak Grzybowy, bez obcych posmakow
4 | Zapach Grzybowy, bez obcych zapachow
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0
2 | Grubos¢ plastrow, mm, nie wiecej niz 4,0
3 Zawarto$¢ plastrow przekraczajgcych 50
grubos¢ 4mm, %(m/m), nie wiecej niz
Zawartos¢ plastréw samych trzonow,
4 NS 50,0
%(m/m), nie wiecej niz
Zawartos¢ plastréw pokruszonych,
5| e 6,0
%(m/m), nie wiecej niz
6 Zawartos¢ plastréow przypalonych, %(m/m), 10 PN-A-78509
nie wiecej niz ’
7 Zawartos¢ plastrow pierwotnie 50
zaczerwionych, %(m/m), nie wiecej niz
Zawartos$¢ zanieczyszczen organicznych
8 | lub pochodzenia roslinnego, (m/m), nie 0,08
wiecej niz
9 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, 0.4
(m/m), nie wiecej niz '
10 | Zawarto$¢ grzybow innych gatunkow niedopuszczalna
11 | Obecnosc plesni oraz szkodnikow niedopuszczalna PN-A-78510

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych, pozostatosci
pestycydow, napromieniowania zywnosci promieniowaniem jonizujgcycym zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosc¢

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych

Opakowania powinny byé 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 powinny stanowi¢ pudta tekturowe do 5kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzenh
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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania podgrzybkéw suszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego podgrzybkami suszonymi przeznaczonymi dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-78510 Przetwory grzybowe - Grzyby suszone
— PN-A-78509 Grzyby swieze i produkty grzybowe - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Podgrzybki suszone

Produkt otrzymany ze Swiezych grzybow z gatunku podgrzybek brunatny (Xerocomus badius)

oczyszczonych z zanieczyszczen, pokrojonych, wysuszonych w stopniu zapewniajgcym ich trwato$¢

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

Powinien posiada¢ dotgczony atest grzyboznawcy zgodnie z obowigzujgcym prawem.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

Owocniki grzybéw jednego gatunku, pokrojone w

1 | Wyglad plastry, cate, zdrowe, bez objawow zepsucia

Barwa migzszu na przekroju podtuznym owocnika
charakterystyczna dla danego gatunku grzyba,

2 |Barwa zmieniona procesem technologicznym, powierzchnia PN-A-78509
wierzchnia plastra kapelusza ciemnobrgzowa, spodu
plastra kapelusza bladozétta do zéttozielonej

3 | Smak Grzybowy, bez obcych posmakow

4 | Zapach Grzybowy, bez obcych zapachéw
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0
Zawarto$¢ plastrow samych trzonéw,
2 |, NS 50,0
%(m/m), nie wiecej niz
3 Zawartos¢ plastrow pokruszonych, 6.0
o e R ,
%(m/m), nie wiecej niz
4 Zawartos¢ plastrow przypalonych, %(m/m), 20
nie wiecej niz ’
5 Zawarto$¢ plastrow pierwotnie 50 PN-A-78509
zaczerwionych, %(m/m), nie wiecej niz
Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych
6 |lub pochodzenia roslinnego, (m/m), nie 0,1
wiecej niz
7 Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, 05
(m/m), nie wiecej niz '
8 | Zawartos¢ grzybdéw innych gatunkow niedopuszczalna
9 | Obecnos¢ plesni oraz szkodnikéw niedopuszczalna PN-A-78510

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych, pozostatosci
pestycydow, napromieniowania zywnos$ci promieniowaniem jonizujgcycym zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwalosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
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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¢é wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe do 5kg, 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.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania rozmarynu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego rozmarynu przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

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

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

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

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

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

Wysuszone, nierozdrobnione liécie rosliny (Rosmarinus officinalis) przeznaczone do poprawy smaku,

zapachu i wyglgdu produktéw spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Zielona do oliwkowozielonej
2 | Zapach Aromatyczny, silny, bez zapachéw obcych
3 | Smak Korzenny, zywiczny, lekko gorzki i cierpki, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
2 Zawartos¢ poplo_’fu nlgrozpuszczalnego w 10% roz.tw.o_rze HCI, 3.0 PN-ISO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz
Zavygrtq_sc olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg mase, nie 1,0 PN-EN 1SO 6571
mniej niz
4 | Zawarto$¢ substancji obcych, %(m/m), nie wiecej niz 7,0 PN-EN ISO 927
5 Zawartosé zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg 3.0 PN-A-74016
surowca, nie wiecej niz
6 Obecnc_)sc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji

z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

dodatkowych zgodnie

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.

4 Trwalosé

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy .

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Przygotowanie probek do badan
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Wedtug PN-EN ISO 2825.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykonaé w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ 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 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 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudia tekturowe od 1kg do 5kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania czosnku.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego czosnku przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

(Allium sativum L.), przeznaczony do poprawy smaku, zapachu i wyglagdu produktéw spozywczych.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Sypki proszek
2 |Barwa Biatawa do kremowej
3 | Zapach Aromatyczny, silny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Charakterystyczny, ostry, silnie piekgcy, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
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Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 11,0 PN-1SO 939
2 Zgwaljto.s_c zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, nie 3.0 PN-A-74016
wiecej niz
3 Obecnqsc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

Zawarto$¢ zanieczyszczenh 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 badah 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 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 zgodno$c¢ 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
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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 materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh 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 materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PAPRYKA CHILI

opracowaft:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania papryki chili.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego papryki chili przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

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

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

do poprawy smaku, zapachu i wygladu 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
2 |Barwa Czerwona
3 | Zapach Typowy, Intensywny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Ostry, silnie piekacy i palgcy, bez posmakdéw obcych
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 11,0 PN-ISO 939
2 | Zawartosc¢ popiotu ogdlnego,%(m/m), nie wiecej niz 10,0 PN-ISO 928
— - > <

3 oZawartos.c poplo_’fu meyozpuszczalnego w _10 A) roz.tw_o_rze HCI, 16 PN-ISO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz

4 oZawartosc.olejky,'ka';')salcynmdow w przeliczeniu na kapsaicyne, 03 PN-R-87019
%(m/m), nie mniej niz

5 Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg 3.0 PN-A-74016
surowca, nie wiecej niz

6 Obecnc_Jsc szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

Zawarto$¢ zanieczyszczenn 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 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.
4 Trwalosé

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2 Przygotowanie probek do badan

Wedtug PN-EN ISO 2825.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
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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 zapachéw i uszkodzeh mechanicznych

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

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

6.1.2 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 zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PAPRYKA SLODKA

opracowaft:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 33



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania papryki stodkie;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego papryki stodkiej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-EN ISO 2825 Ziota i przyprawy - Przygotowanie zmielonej 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 wyglagdu produktéw spozywczych.
2.Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja | Sypki proszek, niedopuszczalne trwate zbrylenia
2 |Barwa Pomaranczowo-czerwona do brunatno-czerwonej
3 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych surowcéw, bez zapachdéw obcych
4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych surowcéw, lekko stodki, bez posmakéw obcych
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2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 11,0 PN-ISO 939
2 | Zawartosc¢ popiotu ogdlnego,%(m/m), nie wiecej niz 6,5 PN-1SO 928
— - > o

3 oZawartos.c poplo_’fu meyozpuszczalnego w 1OA) rosz_o_rze HCI, 05 PN-ISO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz

4 oZawartosc., kap;apyqondow w przeliczeniu na kapsaicyne, 01 PN-R-87019
%(m/m), nie mniej niz

5 Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg 3.0 PN-A-74016
surowca, nie wiecej niz

6 Obecnc_Jsc szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

Zawarto$¢ zanieczyszczenn 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 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.
4 Trwalosé

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2 Przygotowanie préobek do badan

Wedtug PN-EN ISO 2825.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
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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 zapachéw i uszkodzeh mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdw 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 1kg do 5kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zalaman 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BAZYLIA

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania bazylii.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego bazylii przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

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

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

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

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

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

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

Ziele bazylii otarte

Przesortowane, poddane procesowi ocierania, w wyniku ktérego zostaty wyeliminowane todygi, a
wszystkie rozdrobnione czastki lisci i kwiatdw przechodzg przez sito o boku oczka kwadratowego

6mm i nie wiecej 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 do zielonooliwkowej
2 | Konsystencja Sypka, bez trwatych zbrylen
3 | Zapach Aromatyczny, silny, przypominajgcy zapach gozdzikéw, bez zapachdow obcych
4 | Smak Korzenny, gorzki, bez posmakéw obcych
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2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12 PN-ISO 939
2 | Zawartosc¢ popiotu ogdlnego,%(m/m), nie wiecej niz 17 PN-1S0928
— - > o

3 Zawartos¢ poplo_’fu meyozpuszczalnego w 1OA) roz_twlo_rze HCI, > PN-ISO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz

4 Zavygrtq_sc olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg mase, nie 03 PN-EN-ISO 6571
mniej niz

5 Zgwartosc dognleszek, zanieczyszczen organicznych i 9 PN-R-87019
mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz

6 Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg 3 PN-A-74016
surowca, nie wiecej niz

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

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym 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 warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 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 zgodnosc¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Przygotowanie probek do badan

Wedtug PN-EN-ISO 2825.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
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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 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 1kg do 5kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
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tel. 261 815 139, fax. 261 815 33



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania oregano.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego oregano przeznaczonego dla odbiorcy.
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-EN ISO 927 Ziota i przyprawy - Oznaczanie zawartosci substancji pochodzenia zewnetrznego i
substancji obcych

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

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

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

— PN-ISO 1208 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Oregano

Suszone, rozdrobnione lidcie rosliny Origanum vulgare L.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Barwa Jasnoszarozielona do oliwkowozielonej
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2 | Zapach
obcych

Aromatyczny, przyjemny, delikatny, bez zapachow

3 | Smak

posmakoéw

Korzenny, lekko gorzkawy i piekacy, bez obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12 PN-ISO 939
5 Zawano§c p.oplo_%u _c_ngolnego,%(m/m) w przeliczeniu na suchg 12 PN-ISO 928
mase, nie wiecej niz
v - - 5
3 Zawartos¢ poplo_’fu meyozpuszczalnego w 1OA) roz_twp_rze HCI, > PN-ISO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz
4 Zaqurtg_sc olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg mase, nie 15 PN-EN ISO 6571
mniegj niz
5 [ Zawarto$¢ substancji obcych, %(m/m), nie wiecej niz 1 PN-EN ISO 927
6 Obecnos¢ szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-ISO 1208

szkodnikach

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji

z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

dodatkowych zgodnie

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.

4 Trwalosé

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Przygotowanie probek do badan

Wedtug PN-EN ISO 2825.
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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 zapachéw i uszkodzerh mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatédw 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 1kg do 5kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc¢ 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PRZYPRAWA CURRY

opracowaft:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania przyprawy curry.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy curry przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-EN ISO 2825 Ziota i przyprawy - Przygotowanie zmielonej probki 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
Przyprawa curry

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych przypraw i ziét: kurkuma ( nie mniej niz
18%), kolendra (nie mniej niz 14%), kmin rzymski (nie mniej niz 4%), kozieradka, gorczyca, chilli,
mozliwy jest takze dodatek gozdzikéw, gatki muszkatotowej, pieprzu czarnego, czosnku, kardamonu,
cynamonu, imbiru, anyzu, soli, przeznaczona do poprawy smaku, zapachu i wyglgdu produktéw

spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Zotta, czerwona lub ciemnobrgzowa
2 | Konsystencja Sypka
3 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla uzytych sktadnikow, bez zapachéw obcych
4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow, pikantno-stodki, bez posmakdéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
5 Zawartgsc p9p|o+u nlerozpuszczglnego w 19_% roztworze HCI, %(m/m), 3.0 PN-ISO 930
w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz
3 ﬁiaiwartosc olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg mase, nie mniej 0.2 PN-EN ISO 6571
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, nie
4 |Wiece]niz PN-A-74016
- czagstek bez ostrych koricéw o wielkosci liniowej nie wigkszej niz 30
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej niz '
5 Obecnqsc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

Zawarto$¢ zanieczyszczenn 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 badah 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 Trwalosé

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

5.2 Przygotowanie probek do badan

Wedtug PN-EN 1SO 2825.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykonaé 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 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 Opakowania transportowe

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

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, 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.
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04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania koperku suszonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego koperku suszonego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

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

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

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

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

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

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

smaku, zapachu i wyglgdu produktéw spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Zielona do zielonooliwkowej
2 | Konsystencja Sypka
3 |Zapach Typowy, aromatyczny, odswiezajacy, bez zapachéw obcych
4 | Smak Lekko stodki i korzenny, bez posmakéw obcych
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
2 Z.awa.rtosg zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, 3.0 PN-A-74016
nie wiecej niz
3 | Zawartos¢ substancji obcych, %(m/m), nie wiecej niz 7,0 PN-EN I1SO 927
4 Obecnc_Jsc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

Zawarto$¢ zanieczyszczenh 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 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 Trwalosé

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2 Przygotowanie prébek do badan

Wedtug PN-EN ISO 2825.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdw 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 1kg do 5kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zalaman 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.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania wtoszczyzny suszonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego wloszczyzny suszonej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

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

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

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

fizykochemicznych -- Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Wloszczyzna suszona

Mieszanka warzyw suszonych otrzymana z kilku gatunkéw $Swiezych warzyw (m.in. marchwi,
pietruszki, selera, pora, pasternaku), poddanych odpowiednim zabiegom technologicznym, bez

dodatku soli i wysuszonych w stopniu zapewniajgcym im trwatosc.

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 Mieszanka rozdrobnionych (kostka), wysuszonych warzyw kilku
gatunkow

2 | Barwa Typowa dla uzytych warzyw, zmieniona procesem
technologicznym, niedopuszczalne warzywa spalone
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3 | Konsystencja Sypka, elastyczna, nieznacznie tamliwa, kawatki warzyw nie
Zlepiajgce sie przy ucisku

4 | Zapach Typowy dla uzytych warzyw suszonych, bez zapachow i
posmakdéw obcych

5 | Obecnos¢ plesni oraz objawy
obecnosci gryzoni i owadow

(odchodow gryzoni, siersci, Niedopuszczalna
zywych owadow i ich szczgtkdw)

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-ISO 1026
2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,1 PN-A-75101-18
3 0Zawartosc.zanllecz.ys.z_czen organicznych pochodzenia roslinnego, 0,01 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wiecej niz

Zawartos¢ zanieczyszczen 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 badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
4 Trwalosé

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
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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 zapachdéw i uszkodzen mechanicznych

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh 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 zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é 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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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania cynamonu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego cynamonu przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

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

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

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawarto$ci wody. Metoda destylacji azeotropowej

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

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

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

hydrodestylacji)
1.3 Okreslenie produktu
Cynamon

Wysuszona kora zdjeta z gatezi réznych gatunkéw drzewa rodzaju Cinnammonum, przygotowana

w formie proszku

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 |Barwa Jasno-brgzowa do brunatnej, jednolita 521
2 | Konsystencja i Sypka, zmielony proszek przesiewajgcy sie bez
rozdrobnienie reszty przez sito o oczkach 1mm 5.2.2
(granulacja)
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3 | Zapach Swoisty, intensywny, bez zapachéw obcych

4 | Smak Stodko-piekacy, bez posmakéw obcych 523
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met:vg)é*zzdan
1 |Zawartos¢ wody, %(m/m) nie wiecej niz 12 PN-ISO 939
2 | Zawartosc¢ olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg mase, 13 PN-EN ISO 6571
nie mniej niz ’
3 | Zawartos¢ popiotu ogolnego ,%(m/m), w przeliczeniu na 6 PN-ISO 928
suchg mase nie wiecej niz
4 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze 15 PN-ISO 930
HCI, %(m/m) , w przeliczeniu na suchg mase nie wiecej niz ’
5 | Zawartos$¢ substancji obcych,%(m/m) nie wigcej niz niedopuszczalna PN-ISO 927
6 Sgﬁfcnhosc szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostato$ci niedopuszczalna PN-R-87027

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

obowigzujgcym prawem.

3 Masa netto

Masa netto 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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z 6.1 i 6.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

5.2.1 Sprawdzenie barwy cynamonu

Prébke cynamonu rozsypaé na biatym papierze, wygtadzi¢ przez przycisniecie papierem lub ptytkg
szklang i oceni¢ barwe.

5.2.2 Sprawdzenie konsystencji cynamonu

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

Wykona¢ organoleptycznie przez wachanie z bliska catej probki cynamonu oraz rozdrobnienie
w zebach i 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

zamknietym naczynku szklanym i wgchanie cynamonu natychmiast po otwarciu naczynka.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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 materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.1.2. Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudia tekturowe od 1kg do 5kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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 opakowah 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 zi6t prowansalskich.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ziot prowansalskich przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

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

— 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
Ziota prowansalskie

Mieszanka wysuszonych, rozdrobnionych i aromatycznych ziét takich jak: rozmaryn, bazylia,
tymianek, szatwia lekarska, mieta pieprzowa, czgber ogrodowy, lebiodka i majeranek, przeznaczona

do poprawy smaku, zapachu i wyglgdu produktéw spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Zielona do zielonooliwkowej
2 | Konsystencja | Sypka
3 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez zapachéw obcych
4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych skfadnikow, bez posmakéw obcych

Stan na dzien 17.06.2021r Strona 2z 4



2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
— - - 5

2 Zawartos¢ poplo_’fu meyozpuszczalnego w 1OA) roz_twp_rze HCI, 3.0 PN-ISO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz

3 ﬁ;wartosc olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg mase, nie mniej 0.2 PN-EN ISO 6571
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, nie
wiecej niz AL

4 | - czastek bez ostrych koficow o wielkosci liniowej nie wiekszej niz 20 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej niz '

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

Zawartos¢ zanieczyszczen 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 badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
4 Trwalosé

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 probek do badan

Wedtug PN-EN ISO 2825.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
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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 zapachéw 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

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 zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, 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.
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1 Wstep
1.1 Zakres

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.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

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

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

zapachu potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Niejednolita, wtasciwa dla uzytych sktadnikow
2 | Konsystencja Sypka, dopuszcza sie niewielkie zbrylenia tatwo rozsypujace sie
3 | Zapach Swoisty, aromatyczny, silny, typowy dla uzytych sktadnikéw, bez
zapachdéw obcych
4 | Smak Ostry, piekacy, typowy dla uzytych sktadnikow, bez posmakdéw obcych
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 11,0 PN-ISO 939
2 | Zawarto$¢ popiotu ogétnego,%(m/m) , nie wiecej niz 10,0 PN-1SO 928
— - > 5
3 Zawartosc.popllo’fu .nlle_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 1.0 PN-ISO 930
%(m/m), nie wiecej niz
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych:
a |- czastgk be; ost.rych koncclnw'_o wielkosci liniowej nie W|ek§zej niz 3.0 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej niz 0,4mg, mg/1kg surowca, nie
wiecej niz
5 Obecnc_Jsc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

Zawarto$¢ zanieczyszczen 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 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.

4 Trwalosé

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.
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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 zapachéw i uszkodzehn mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdw 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 byc¢ czyste, bez obcych zapachow, 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 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 pieprzu cytrynowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pieprzu cytrynowego 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-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

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

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

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

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

do poprawy smaku i zapachu potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Niejednolita, wtasciwa dla uzytych sktadnikéw
2 | Konsystencja Sypka, dopuszcza sie niewielkie zbrylenia fatwo rozsypujgce sie
3 | Zapach Swoisty, aromatyczny, wyczuwalny cytrynowy, silny, typowy dla uzytych
skfadnikéw, bez zapachéw obcych
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posmakéw obcych

4 | Smak Ostry, piekacy, typowy dla uzytych skfadnikéw, posmak cytrynowy, bez

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-ISO 939
v - - 5
2 Zawartosc.popllo’fu .nltle_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 3.0 PN-ISO 930
%(m/m), nie wiecej niz
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych:
3 |- czastgk bez_ ost.rych koncqw_g wielkos$ci liniowej nie W|Qk§zej niz 3.0 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej niz 0,4mg, mg/1kg surowca, nie
wiecej niz
4 Obecnos¢ szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027

szkodnikach

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji

Z aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

dodatkowych zgodnie

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 warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatos¢

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Przygotowanie probek do badan

Wedtug PN-EN I1SO 2825.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Stan na dzien 17.06.2021r.
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Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ 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 zabezpieczaé 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 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 zapachéw, zabrudzen, plesni, zalaman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatédw 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

ESTRAGON

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania estragonu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego estragonu 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-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

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

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

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

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

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

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

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

produktow spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-ISO 939
v - - 5

2 Zawartos¢ poplo_’fu meyozpuszczalnego w 1OA) roz_twp_rze HCI, 20 PN-ISO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz

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

4 ie:}vi\;?r;ci)zsc olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg mase, nie 05 PN-EN 1SO 6571

5 Zawartosé .zani'eczysz'gzeﬁ ferromagnetycznych, mg/1kg 3.0 PN-A-74016
surowca, nie wiecej niz

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

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji

z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

dodatkowych zgodnie

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 byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalosé

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy .

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Przygotowanie probek do badan

Stan na dzien 17.06.2021r
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Wedtug PN-EN ISO 2825.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykonaé w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ 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 zapachéw i uszkodzern mechanicznych

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudfa tekturowe od 1kg do 5kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc¢ czyste, bez obcych zapachéw, 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

LUBCZYK

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania lubczyku.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego lubczyku przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

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

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

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

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

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

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

do poprawy smaku i zapachu produktéw spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Konsystencja Produkt sypki, bez zbrylen

2 |Barwa Jasnobrunatna

3 | Zapach Aromatyczny, silny, bez zapachéw obcych

4 | Smak Poczatkowo stodkawy, pdzniej szczypigcy, gorzkawy, bez posmakéw
obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 11,0 PN-ISO 939
— - - 5

> Zawartosé poplo.’fu nlgrozpuszczalnego w 10A) roz_twp_rze HCI, 2.0 PN-ISO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz

3 | Zawartos¢ popiotu ogdlinego, %(m/m), nie wiecej niz 8,0 PN-1SO 928

4 ie:}vi\;?r;ci)zsc olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg mase, nie 03 PN-EN ISO 6571

5 Zawartosé .zani'eczysz'gzeﬁ ferromagnetycznych, mg/1kg 3.0 PN-A-74016
surowca, nie wiecej niz

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

Zawarto$¢ zanieczyszczenn 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 badah 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 Trwalosé

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy .
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 6.2.
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5.2 Przygotowanie probek do badan

Wedtug PN-EN ISO 2825.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykonaé 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 zapachéw i uszkodzern mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatédw 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 1kg do 5kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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.
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SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania jatowca.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego jatowca przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

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

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

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

— 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
Owoce jatowca

Dojrzate, czesciowo wysuszone szyszkojagody jatowca (Junipenus communis Linnaeus);

przeznaczone do poprawy smaku i zapachu produktéw spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 16,0 PN-ISO 939
v - - 5

2 Zawartos¢ poplo.’fu nlgrozpuszczalnego w 10/0 roz.tw.o_rze HCI, 1,0 PN-ISO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz

3 Zawartosc.popllo’fu .og.c_>lnego, w przeliczeniu na suchg mase, 4.0 PN-ISO 928
%(m/m), nie wiecej niz

4 ﬁqe;]vi\grrt]ci)zsc olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg mase, nie 08 PN-EN ISO 6571

5 Zawartosé .zani'eczysz'gzeﬁ ferromagnetycznych, mg/1kg 3.0 PN-A-74016
surowca, nie wiecej niz

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

7 Zawartos¢é owocow niewyksztatconych, uszkodzonych, %(m/m), 10
nie wiecej niz PN-ISO 927

8 | Zawarto$c¢ substancji obcych, %(m/m), nie wigcej niz 0,5 i

9 | Obecnos$¢ owocow zaplesniatych niedopuszczalna

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji

z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

dodatkowych zgodnie

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatos¢

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy .

5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Przygotowanie prébek do badan

Wedtug PN-EN 1SO 2825.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykonaé w temperaturze pokojowej na zgodnos$é 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 zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢é 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 1kg do 5kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GOZDZIKI

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

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.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

— PN-EN ISO 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
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¢ 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 wyglagdem mate gwozdzie, ze stozkowatym trzpieniem, kazdy gozdzik
zakohczony 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
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)c;lug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 16,0 PN-ISO 939
> Zawartos¢ ;ani_eczysz_gzerﬁ ferromagnetycznych, mg/1kg 3.0 PN-A-74016
surowca, nie wiecej niz
3 Obecnqéc’: szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach
4 Zgwqrtoé{: quocéw niewyksztatconych, uszkodzonych, %(m/m), 10
nie wiecej niz
5 | Zawartos¢ substanciji obcych, %(m/m), nie wiecej niz 0,5 PN-ISO 927
6 | Obecnos¢ gozdzikéw zaplesniatych niedopuszczalna

Zawarto$¢ zanieczyszczenn 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 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 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 1 6.2.
5.2 Przygotowanie probek 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.
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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 zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdw 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 1kg do 5kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zalaman 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GALKA MUSZKATOLOWA

opracowaft:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 33



1 Wstep
1.1 Zakres

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.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

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

(Myristica fragrans), 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 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.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-ISO 939
2 Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg 3.0 PN-A-74016
surowca, nie wiecej niz
3 Obecnqsc 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 obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badah 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 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 zgodno$c¢ 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
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Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw 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

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZAFRAN- SUSZONY NITKI

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szafranu suszonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szafranu suszonego 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-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

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

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

— PN-EN ISO 927 Ziota i przyprawy — Oznaczanie zawarto$ci 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 szkodnikow.

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

Wysuszone znamiona stupkéw rosliny Szafranu uprawnego (Crocus sativus L.); przeznaczone do

poprawy smaku, zapachu i wyglagdu produktéw spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Posta¢ catych nitek
2 | Konsystencja Elastyczne, w dotyku lekko wilgotne, niedopuszczalne zbyt kruche
3 |Barwa Jednolita, czerwona
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N

Zapach Charakterystyczny, lekko miodowy, bez zapachéw obcych

5 | Smak Aromatyczny, korzenny, lekko miodowy, lekko gorzkawy, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
— - - S
2 oZawartosc poplo"fu nlgrozpuszczalnego w 10A) roz.tw.o_rze HCI, 1,0 PN-ISO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz
3 oZawartosc.popllo’fu .oglc_)Inego, w przeliczeniu na suchg mase, 8.0 PN-ISO 928
%(m/m), nie wiecej niz
4 | Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych niedopuszczalna PN-A-74016
5 Obecnc_Jsc szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach
6 Zawarto’sc’: S.UbStanCJI obeyeh - - — niedopuszczalna PN-ISO 927
7 | Obecnos$¢ nitek szafranu z objawami zaples$nienia

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych

z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

substancji

dodatkowych zgodnie

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 warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 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 i 6.2.

5.2 Przygotowanie probek do badan

Wedtug PN-EN ISO 2825.
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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 zapachéw i uszkodzerh mechanicznych

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

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 uszkodzenh
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é 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

NATKA PIETRUSZKI SUSZONA

opracowaft:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 33



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania natki pietruszki suszonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego natki pietruszki suszonej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

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

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

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

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

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

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

smaku, zapachu i wyglgdu produktéw spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Zielona do zielonooliwkowej
2 | Konsystencja Sypka
3 | Zapach Typowy, aromatyczny, lekko korzenny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Typowy, bez posmakoéw obcych
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
2 Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg 3.0 PN-A-74016
surowca, nie wiecej niz
3 | Zawarto$¢ substancji obcych, %(m/m), nie wigcej niz 7,0 PN-EN ISO 927
4 Obecnqsc szkodnikéw 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 obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw 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
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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 zapachdéw i uszkodzen mechanicznych

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh 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 materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zalaman 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAWA NATURALNA MIELONA

opracowaft:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kawy naturalnej mielonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kawy naturalnej mielonej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-76100 Kawa palona — Wymagania i metody badan

— PN-ISO 6668 Kawa zielona — Przygotowanie probek do analizy sensorycznej
1.3 Okreslenie produktu
Kawa naturalna mielona

Kawa naturalna mielona - produkt otrzymany przez zmielenie upalonych ziaren kawy zielonej(surowej)

pochodzacych z rosliny rodzaju botanicznego Coffea L.(najczesciej uprawianych gatunkow).
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Sktad surowcowy

100% kawa Arabica

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 |Barwa Od jasno- do ciemnobrgzowej w zaleznosci od stopnia
upalenia, praktycznie jednolita
2 | Wyglad Konsystencja sypka, o praktycznie wyréwnanym stopniu PN-A-76100
granulacji, bez trwatych zbrylen, niedopuszczalne
zaplesnienie
3 | Smakizapach Charakterystyczny dla kawy palonej, wtasciwy, naturalny,
f P . ; Wedtug 5.2.1
naparu bez zapachu i smaku plesni, zjetczenia oraz innych obcych
L . I PN-ISO 6668
zapachdw i posmakow
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2.4 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug |
1 Obecnos¢ szkodnikow i ich .
o Niedopuszczalna
pozostatosci
2 Zanieczyszczenia obce Niedopuszczalne PN-A-76100
3 Wilgotnosé Nienormalizowana

Do ustalenia miedzy dostawcg a odbiorcg

Zawarto$¢ zanieczyszczen oraz pozostatosci pestycydow w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.5 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwalos¢é

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

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug Tablicy 1.

5.2.1 Ocena smaku i zapachu naparu

Ocena zapachu i aromatu:

Zdjg¢ pokrywy z garnuszkéw z zaparzong kawg i mieszajgc napar ocenia¢ wechem jego zapach i
aromat stosujgc okreslenia:

- zapach: wtasciwy, charakterystyczny dla danego gatunku kawy,

niewtasciwy z podaniem blizszej charakterystyki,
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obcy z podaniem blizszej charakterystyki
- aromat: bardzo aromatyczny,
aromatyczny,
stabo aromatyczny,
o niktym aromacie.
Ocena smaku:
tyzkami testerskimi nabierac jednakowe i petne porcje ptynu, siorbigc wcigga¢ ptyn gwattownie do jamy
ustnej, rozprowadzi¢ go jezykiem po cafej jamie ustnej i nie przetrzymujgc dtuzej wyplué¢. Wrazenie
smakowe ocenia¢ stosujgc okreslenia smaku:
wiasciwy charakterystyczny dla danego gatunku kawy,
niewtasciwy, niecharakterystyczny dla danego gatunku kawy,
wadliwy, ktory wystepowac nie powinien
- pojecia uzupetniajgce, charakteryzujgce nasilenie wystepujgcej cechy:
wybitnie fagodny, tj. wybitnie miekki,
tagodny, tj. miekki
dostatecznie fagodny, tj. dostatecznie miekki,
Twardawy, twardy,
Kwaskowaty, lekko kwaskowaty, neutralny,
Peiny, 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, btotnisty,
Chemiczny, metaliczny,

Ple$niowy, stechty, gnilny.

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 materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscig.
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Nie dopuszcza sie stosowania opakowan 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 zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzeh 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAWA ROZPUSZCZALNA

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kawy rozpuszczalne;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kawy rozpuszczalnej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-94019 Kawa rozpuszczalna - Wymagania i metody badan

— PN-ISO 3726 Kawa rozpuszczalnha - Oznaczanie ubytku masy w temperaturze 70 stopni C
pod zmniejszonym cisnieniem

— PN-ISO 11292 Kawa rozpuszczalna - Oznaczanie zawarto$ci wolnych cukréw oraz catkowitej
zawartosci cukrow po hydrolizie - Metoda z zastosowaniem wysoko sprawnej chromatografii
anionowymiennej

— PN-ISO 11817 Kawa palona mielona - Oznaczanie zawarto$ci wody - Metoda Karla Fischera
(Metoda odwotawcza)

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

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

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu

1.31
Kawa rozpuszczalna
Suchy, rozpuszczalny w wodzie produkt otrzymany metodami fizycznymi wylgcznie z kawy palonej,

z uzyciem wody jako jedynego czynnika ekstrahujgcego, nie pochodzgcego z kawy.

1.3.2

Kawa rozpuszczalna rozpytowa

Kawa rozpuszczalna(1.3.1) otrzymana w wyniku procesu, podczas ktdrego ekstrakt kawy w stanie
ciektym jest rozpylany do gorgcej atmosfery i przez odparowanie wody przeksztatcony w suche

czastki.

133

Kawa rozpuszczalna aglomerowana
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Kawa rozpuszczalna(1.3.1) otrzymana w wyniku procesu, podczas ktérego wysuszone czgstki kawy

rozpuszczalnej rozpytowej(1.3.2) sg taczone ze sobg w celu uzyskania wiekszych czgstek.

1.3.4
Kawa rozpuszczalna liofilizowana
Kawa rozpuszczalna(1.3.1) otrzymana w wyniku procesu, podczas ktérego produkt w stanie ciektym

zostaje zamrozony, a powstaty 16d usuwany przez sublimacje.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Sktad surowcowy

100% kawa Arabica

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzagdzeniem naparu

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
kawa rozpuszczalna rozpytowa | Proszek drobnoziarnisty bez trwatych zbryleh
1 | Wyglad kawa rozpuszczalna Czastki kawy aglomerowanej, b(_az t.rwa+ych
aglomerowana zbrylen, dopuszczalne rozdrobnienie
kawa rozpuszczalna Krysztatki kawy rozpuszczalnej, bez trwatych
liofilizowana zbrylen, dopuszczalne rozdrobnienie
2 | Barwa kawa rozpuszczalna rozpytowa | Brgzowa, praktycznie jednolita
kawa rozpuszczalna Brazowa, praktycznie jednolita 0PN-A-79011-2
aglomerowana
kawa rozpuszczalna Jasnobrazowa do brgzowej, praktycznie
liofilizowana jednolita
3 | Zapach Charakterystyczny dla kawy rozpuszczalnej,
niedopuszczalny zapach plesni, stechlizny i
inny obcy
Tablica 2 - Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu naparu
Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 | Rozpuszczalnos$c¢ | kawa rozpuszczalna Proszek tatwo rozpuszczalny
w wodzie rozpytowa
kawa rozpuszczalna Aglomerat tatwo rozpuszczalny
aglomerowana PN-A-79011-2
kawa rozpuszczalna Krysztatki tatwo rozpuszczalne
liofilizowana
2 | Barwa Brgzowa
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3 | Klarownos¢

Klarowny roztwér, dopuszczalna koloidalna
zawiesina, dopuszczalny nieznaczny osad
na dnie naczynia i pierscien osadu na

$ciankach bocznych naczynia

PN-A-79011-2

Smak i zapach

obcych

Charakterystyczny dla kawy
rozpuszczalnej, bez zapachdéw i posmakéw

2.4 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 50 PN-ISO 3726
’ PN-1SO 11817

2 Zav.va.\rtc.)_sc kofeiny w suchej masie, %(m/m) , nie 15 PN-A-94019
mniej niz

3 | Zawartos$¢ popiotu ogolnego w suchej masie,%(m/m) od 6,0 do 14,0 PN-A-79011-8

4 | Dopuszczalna zawartos¢ catkowita glukoza 2,6
weglowodandw w suchej masie, | catkowita ksyloza 0,6 PN-ISO 11292
%(m/m), nie wiecej niz catkowita fruktoza 1,0

5 | Obecnos$¢ zanieczyszczeh mechanicznych niedopuszczalna

6 | Obecnos¢ szkodnikow i ich pozostatosci niedopuszczalna PN-A-79011-2

Zawarto$¢ zanieczyszczeh oraz pozostatosci pestycydow w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjag producenta.

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

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

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.
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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¢é wykonane z materiatéw 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 o masie od 3 do10 kg lub worki papierowe do 25kg.
Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, uszkodzen mechanicznych oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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.

Stan na dzien 17.06.2021r Strona5z5



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAWA NATURALNA ZIARNISTA

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kawy naturalnej ziarnistej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego kawy naturalnej ziarnistej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-76100 Kawa palona — Wymagania i metody badan
— PN-ISO 6668 Kawa zielona - Przygotowanie prébek do analizy sensorycznej
— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badan - badania organoleptyczne,

sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczenh
1.3 Okreslenie produktu
Kawa naturalna ziarnista

Kawa naturalna ziarnista - produkt otrzymany przez upalenie ziaren kawy zielonej(surowej)
pochodzgcych z rosliny rodzaju botanicznego Coffea L.(najczg$ciej uprawianych gatunkéw), bez

uzycia dodatkowych zabiegéw i srodkéw zmieniajgcych jej naturalny charakter.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Sktad surowcowy

100% ziarna kawy Arabica

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 |Barwa Od jasno- do ciemnobrgzowej w zaleznosci od stopnia
upalenia, praktycznie jednolita N
2 | Wyglad Ziarna cate, dobrze wyksztatcone, niedopuszczalne PN-A-76100
zaplesnienie
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3 | Smakizapach Charakterystyczny dla kawy palonej, wtasciwy, bez
. s A A Wediug 5.2.1
naparu zapachu i smaku ples$ni, zjetczenia i innych zapachow i .
. i PN ISO 6668
posmakéw obcych
2.4 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug |
1 Obecnosc's.zkodmkow Hich Niedopuszczalna PN-A-79011-2
pozostatosci
2 Zanieczyszczenia obce Niedopuszczalne
3 Zawartos¢ ziaren wadliwych, %(m/m), 10
nie wiecej niz
4 Wady pochodzgce z owocu kawy Praktycznie nieobecne PN-A-76100
5 Wilgotnosé Nienormalizowana
Do ustalenia miedzy dostawca a
odbiorca

Zawartos¢ zanieczyszczen oraz pozostatosci pestycyddw w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
2.5 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych.

Wedtug Tablicy 1.

5.2.1 Ocena smaku i zapachu naparu

Ocena zapachu i aromatu:
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Zdjg¢ pokrywy z garnuszkow i mieszajac napar oceniaé 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 niklym aromacie.
Ocena smaku:
Nabiera¢ jednakowe porcje ptynu tyzkami testerskimi i siorbigc wcigga¢ ptyn gwattownie do jamy ustnej,
rozprowadzi¢ go jezykiem po calej jamie ustnej i nie przetrzymujgc dluzej wyplué. Oceni¢ smak
stosujgc okreslenia smaku:
wtasciwy - charakterystyczny dla danego gatunku kawy,
niewtasciwy - niecharakterystyczny dla danego gatunku kawy,
wadliwy - ktéry wystepowac nie powinien
- pojecia dodatkowe, charakteryzujgce nasilenie wystepujgcej cechy:
wybitnie fagodny, tj. wybitnie miekki,
tagodny, tj. miekki dostatecznie
tagodny, tj. dostatecznie miekki,
Twardawy, twardy,
Kwaskowaty, lekko kwaskowaty, neutralny,
Petny, lekki, pusty,
Mocny, $rednio 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.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe
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Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdbw 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 lub zgrzewka termokurczliwa o masie od 3 do10 kg.
Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, ple$nii uszkodzeh 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAWA ROZPUSZCZALNA - SASZETKA

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kawy rozpuszczalnej w saszetkach.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kawy rozpuszczalnej w saszetkach przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-94019 Kawa rozpuszczalna - Wymagania i metody badan

— PN-ISO 3726 Kawa rozpuszczalnha - Oznaczanie ubytku masy w temperaturze 70 stopni C
pod zmniejszonym cisnieniem

— PN-ISO 11292 Kawa rozpuszczalna - Oznaczanie zawarto$ci wolnych cukréw oraz catkowitej
zawartosci cukréw po hydrolizie - Metoda z zastosowaniem wysokosprawnej chromatografii
anionowymiennej

— PN-ISO 11817 Kawa palona mielona - Oznaczanie zawarto$ci wody - Metoda Karla Fischera
(Metoda odwotawcza)

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

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

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu
Kawa rozpuszczalna - saszetka

Suchy, rozpuszczalny w wodzie produkt, otrzymany metodami fizycznymi wytgcznie z kawy palonej,
z uzyciem wody jako jedynego czynnika ekstrahujgcego, nie pochodzgcego z kawy, pakowany w

saszetki

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Sktad surowcowy
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100% kawa Arabica

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem naparu

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |[Wyglad Proszek drobnoziarnisty, bez trwatych zbryleh
2 | Barwa Brazowa, praktycznie jednolita _ PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dla kawy rozpuszczalnej, niedopuszczalny
zapach plesni, stechlizny i inny obcy
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu naparu
Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 | Rozpuszczalno$¢ w wodzie | Proszek tatwo rozpuszczalny
2 | Barwa Brazowa
3 | Klarownos¢ Klarowny roztwor, dopuszczalna koloidalna zawiesina, PN-A-79011-2
dopuszczalny nieznaczny osad na dnie naczynia i pierscien
osadu na sciankach bocznych naczynia
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kawy rozpuszczalnej, bez zapachow i
posmakdéw obcych
2.4 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 50 PN-ISO 3726
' PN-1SO 11817
2 Zaqurtg_sc kofeiny w suchej masie, %(m/m) , nie 15 PN-A-94019
mniegj niz
3 | Zawarto$¢ popiotu ogdlnego w suchej masie,%(m/m) 0od 6,0 do 14,0 PN-A-79011-8
4 | Dopuszczalna zawartosé catkowita glukoza 2,6
weglowodandw w suchej masie, | catkowita ksyloza 0,6 PN-ISO 11292
%(m/m), nie wiecej niz catkowita fruktoza 1,0
5 | Obecnos$¢ zanieczyszczen mechanicznych niedopuszczalna
6 | Obecnos¢ szkodnikéw i ich pozostatosci niedopuszczalna PN-A-79011-2

Zawarto$¢ zanieczyszczeh oraz pozostatosci

obowigzujgcym prawem.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

pestycydéw w produkcie zgodnie z aktualnie

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
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10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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 materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.1.2 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 zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, uszkodzen mechanicznych oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

HERBATA CZARNA LISCIASTA

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania herbaty czarne;j liSciaste;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego herbaty czarnej liSciastej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

PN-I1SO 1572 Herbata - Przygotowanie rozdrobnionej probki o znanej zawartosci suchej masy
PN-ISO 9768 Herbata - Oznaczanie wyciggu wodnego

PN-I1SO 1575 Herbata - Oznaczanie popiotu ogdélnego

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 alkalicznosci popiotu rozpuszczalnego w wodzie

PN-1SO 3103 Herbata - Przygotowanie naparu do badan sensorycznych

PN-ISO 5498 Produkty rolno-spozywcze - Oznaczanie zawarto$ci wtokna surowego - Metoda
ogolna

PN-ISO 6078 Herbata czarna - Terminologia

1.3 Okreslenie produktu

Herbata czarna lisciasta

Herbata produkowana tylko i wytgcznie z zastosowaniem uznanych metod produkcji, w szczegdlnosci

procesow wiedniecia, fermentacji, napowietrzania i suszenia lisci pochodzgcych z delikatnych pedéw

gatunku Camellia sinensis (L.) Kuntze, uznanych za odpowiednie do przygotowania herbaty do

spozycia jako napoju; herbata w postaci listkow i pgkdw lisciowych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy | Wymagania
Suche liscie

1 Wyglad Liscie barwy czarnej, jednolite, staranne, wolne od
zanieczyszczeh

2 Zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla

odpowiedniego gatunku herbaty; niedopuszczalny: workowy,
zlezaly, spalony, zepsuty, inny obcy

Napar
3 Wyglad naparu Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla
odpowiedniego gatunku herbaty, zywy; niedopuszczalny
matowy, mulisty
4 Smak i zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla
odpowiedniego gatunku herbaty, atrakcyjny, zywy, silny;
niedopuszczalny zapach i posmak: workowy, przypalony,
ziemisty, pusty, zwietrzaty, trawiasty, metaliczny, splesniaty,
mulisty, inny obcy
Napar do oceny powinien by¢ przygotowany wedtug metody opisanej w PN-ISO 3103.

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug |
1 Wycigg wodny, % (m/m), nie mniej niz 32 PN-I1SO 9768
2 Popiot ogoéiny, % (m/m),
Nie wiecej niz 8 PN-ISO 1575
Nie mniej niz 4

3 Poplo{ rozpuszczalny w wodgle JaKo .pr'o_cent 45 PN-ISO 1576
popiotu ogolnego, % (m/m), nie mniegj niz

4 Alkalicznos¢ popiotu rozpuszczalnego w
wodzie (jako KOH), % (m/m) PN-ISO 1578
nie mniej niz 1,0*
nie wiecej niz 3,0*

5 Popidt nierozpuszczalny w kwa.lsua o 1,0 PN-ISO 1577
chlorowodorowym, % (m/m), nie wiecej niz

6 Wiékno surowe, % (m/m), nie wiecej niz 16,5 PN-ISO 5498

* Jezeli alkaliczno$¢ popiotu rozpuszczalnego w wodzie jest wyrazona w milimolach KOH na 100 g zmielonej prébki, wartosci
graniczne sg nastepujace:

- najnizsza dopuszczalna 17,8

- hajwyzsza dopuszczalna 53,6.

Wszystkie wielko$ci podano w przeliczeniu na suchg mase oznaczang w temperaturze 103 + 2°C wedlug PN-ISO 1572.

Zawarto$¢ zanieczyszczen i pozostatosci pestycyddw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ pkt. 6.1 6.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 z wykorzystaniem
normy PN-1SO 6078.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

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 byé wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzeh mechanicznych.
Materiat opakowaniowy powinien by¢ dopuszczony do kontaktu z zywno$cig.

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

HERBATA CZARNA GRANULOWANA

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania herbaty czarnej granulowanej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego herbaty czarnej granulowanej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

PN-I1SO 1572 Herbata - Przygotowanie rozdrobnionej probki o znanej zawartosci suchej masy

— PN-ISO 9768 Herbata - Oznaczanie wyciggu wodnego

— PN-ISO 1575 Herbata - Oznaczanie popiotu ogélnego

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

— PN-ISO 1577 Herbata - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 1578 Herbata - Oznaczanie alkalicznosci popiotu rozpuszczalnego w wodzie

— PN-ISO 3103 Herbata - Przygotowanie naparu do badan sensorycznych

— PN-ISO 5498 Produkty rolno-spozywcze - Oznaczanie zawartosci wtokna surowego - Metoda

ogolna

— PN-ISO 6078 Herbata czarna - Terminologia

1.3 Okreslenie produktu

Herbata czarna granulowana

Herbata produkowana tylko i wytgcznie z zastosowaniem uznanych metod produkcji, w szczegdlnosci
procesow wiedniecia, fermentacji, napowietrzania i suszenia lisci pochodzgcych z delikatnych pedéw
gatunku Camellia sinensis (L.) Kuntze, uznanych za odpowiednie do przygotowania herbaty do
spozycia jako napoju; herbata w postaci kuleczek jednakowej wielkosci (granulatu) produkowanych

metodg CTC (zgniecenie, rozerwanie i zwiniecie lisci)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania chemiczne

L.p. | Cechy | Wymagania
Granulat
1 Wyglad Granulat jednolity, wolny od zanieczyszczen
2 Zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpowiedniego gatunku
herbaty; niedopuszczalny: workowy, zlezatly, spalony, zepsuty, inny obcy
Napar

3 Wyglad naparu Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpowiedniego gatunku
herbaty, zywy; niedopuszczalny matowy, mulisty i inny obcy

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpowiedniego gatunku
herbaty, atrakcyjny, zywy, silny; niedopuszczalny zapach i posmak:
workowy, przypalony, ziemisty, pusty, zwietrzaty, trawiasty, metaliczny,
splesniaty, mulisty, inny obcy

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

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania chemiczne

L.p. Cechy Wymagania Metody badan wedtug |
1 Wycigg wodny, % (m/m), nie mniej niz 32 PN-1SO 9768
2 Popidt ogéiny, % (m/m),

Nie wiecej niz 8 PN-1SO 1575
Nie mniej niz 4
3 Popidt rozpuszczalny w wodzie jako procent
- . . L 45 PN-ISO 1576
popiotu ogdlnego, % (m/m), nie mniej niz
4 | Alkalicznos¢ popiotu rozpuszczalnego w
wodzie (jako KOH), % (m/m)
nie wiecej niz 3,0*
5 Popidt nierozpuszczalny w kwasie 1,0 PN-ISO 1577

chlorowodorowym, % (m/m), nie wiecej niz
6 Widkno surowe, % (m/m), nie wiecej niz 16,5 PN-ISO 5498

* Jezeli alkaliczno$¢ popiotu rozpuszczalnego w wodzie jest wyrazona w milimolach KOH na 100 g zmielonej prébeki,

wartosci graniczne sg nastepujace:

- najnizsza dopuszczalna 17,8

- hajwyzsza dopuszczalna 53,6.

Wszystkie wielkosci podano w przeliczeniu na suchg mase oznaczang w temperaturze 103 + 2°C wedtug PN-ISO 1572.

Zawarto$¢ zanieczyszczen i pozostatosci pestycyddw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah 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
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 z wykorzystaniem
normy PN-1SO 6078.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

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

Opakowania powinny byé 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 powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzeh mechanicznych.
Materiat opakowaniowy powinien by¢ dopuszczony do kontaktu z zywno$cia.

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

HERBATA W TOREBKACH (EKSPRESOWA)

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania herbaty w torebkach (ekspresowej).

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego herbaty w torebkach (ekspresowej) przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

PN-I1SO 1572 Herbata - Przygotowanie rozdrobnionej probki o znanej zawartosci suchej masy

— PN-ISO 9768 Herbata - Oznaczanie wyciggu wodnego

— PN-ISO 1575 Herbata - Oznaczanie popiotu ogélnego

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

— PN-ISO 1577 Herbata - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 1578 Herbata - Oznaczanie alkalicznosci popiotu rozpuszczalnego w wodzie

— PN-ISO 3103 Herbata - Przygotowanie naparu do badan sensorycznych

— PN-ISO 5498 Produkty rolno-spozywcze - Oznaczanie zawartosci wtokna surowego - Metoda

ogolna

— PN-ISO 6078 Herbata czarna - Terminologia
1.3 Okreslenie produktu
Herbata w torebkach (ekspresowa)

Herbata czarna produkowana tylko i wylgcznie z zastosowaniem uznanych metod produkcji, w
szczegollnosci proceséw wiedniecia, fermentaciji, napowietrzania i suszenia lisSci pochodzgcych z
delikatnych peddéw 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 ogélne

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

Wedtug Tablicy 1
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy | Wymagania
Herbata przed zaparzeniem

1 Zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla
odpowiedniego gatunku herbaty; niedopuszczalny: workowy,
Zlezaty, spalony, zepsuty, inny obcy

Napar
2 Wyglad naparu Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla
odpowiedniego gatunku herbaty, zywy; niedopuszczalny
matowy, mulisty
3 Smak i zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla
odpowiedniego gatunku herbaty, atrakcyjny, zywy, silny;
niedopuszczalny zapach i posmak: workowy, przypalony,
ziemisty, pusty, zwietrzaty, trawiasty, metaliczny, splesniaty,
mulisty, inny obcy
Napar do oceny powinien by¢ przygotowany wedtug metody opisanej w PN-ISO 3103.

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
- S - —

1 \r/]\iliymag wodny, % (m/m), nie mniej 32 PN-ISO 9768

2 Popidt ogéiny, % (m/m),
Nie wiecej niz 8 PN-ISO 1575
Nie mniej niz 4

3 Popiét rozpuszczalny w wodzie jako
procent popiotu ogélnego, % (m/m), 45 PN-ISO 1576
nie mniej niz

4 Alkaliczno$¢ popiotu

rozpuszczalnego w wodzie (jako
KOH), % (m/m) 1.0* PN-ISO 1578
n!e m.niej .nizl_ 3’0*
nie wiecej niz '

5 Popidt nierozpuszczalny w kwasie

chlorowodorowym, % (m/m), nie 1,0 PN-ISO 1577
wiecej niz
A 5 ——
6 x\ili’rokno surowe, % (m/m), nie wiecej 16,5 PN-ISO 5498

* Jezeli alkaliczno$¢ popiotu rozpuszczalnego w wodzie jest wyrazona w milimolach KOH na 100 g zmielonej prébki, wartosci
graniczne sg nastepujgce:

- najnizsza dopuszczalna 17,8

- hajwyzsza dopuszczalna 53,6.

Wszystkie wielkosci podano w przeliczeniu na suchg mase oznaczang w temperaturze 103 + 2°C wedtug PN-ISO 1572.

Zawarto$¢ zanieczyszczen i pozostatosci pestycyddw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

Stan na dzien 17.06.2021r Strona3z 4




4 Trwalosé

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

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ pkt. 6.1 6.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 z wykorzystaniem
normy PN-1SO 6078.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

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 zapachoéw 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 powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzeh mechanicznych.
Materiat opakowaniowy powinien by¢ dopuszczony do kontaktu z zywno$cia.

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

HERBATA WITAMINIZOWANA

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania herbaty witaminizowane;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego herbaty witaminizowanej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Badania organoleptyczne,

sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen
1.3 Okreslenie produktu
Herbata witaminizowana

Produkt spozywczy, otrzymany przez wymieszanie cukru i/lub innych naturalnych srodkéw stodzgcych,
kwasoéw spozywczych, aromatéw naturalnych i/lub identycznych z naturalnymi i/lub syntetycznych i
innych sktadnikédw (m.in. ekstraktu z herbaty czarnej, witamin), spetniajgcy wymagania aktualne
obowigzujgcego prawa; w postaci rozpuszczalnego proszku, granulatu lub aglomeratu, z ktérego po

przyrzadzeniu wedtug przepisu podanego na opakowaniu, otrzymuje sie napéj gotowy do spozycia.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

Lp. Cechy Wymagania Metv?’g)é*zzdan
1 | Konsystencjaiwyglad | Sypka, w przypadku koncentratu w postaci proszku
dopuszczalne wystepowanie zbrylen masy i grudek A )
sktadnikéw naturalnych (barwniki, proszki owocowe, itp.) PN-A-79011-2
rozpuszczajgcych sie podczas przyrzadzania napoju
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Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad
- Konsystencja Ptynna
- napoje zwykte czyste | Klarowny lub opalizujgcy
- napoje zwykle metne | Metny
- Barwa Charakterystyczna dla zastosowanych dodatkéw PN-A-79011-2
2 | Zapach Charakterystyczny dla substancji smakowo-aromatycznych
deklarowanych w nazwie napoju lub wchodzgcych w jego
skfad; niedopuszczalne zapachy obce
3 | Smak Stodki lub stodko-kwasny, charakterystyczny dla substancji
smakowo-aromatycznych; niedopuszczalne posmaki obce
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne przed przyrzagdzeniem
Lp. | Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
2 | Obecnosc¢ zanieczyszczen mechanicznych niedopuszczalna
poza ferromagnetycznymi
3 | Zawartos$¢ zanieczyszczen PN-A-79011-2
ferromagnetycznych bez ostrych koncow"
- 0gdlna ilos¢, mg/kg produktu, nie wiecej niz 3,0

Zawartos¢ witamin 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.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$c¢ z pkt. 6.116.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych

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

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

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe - pudta kartonowe o masie od 2 do 8 kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zalaman 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MIOD NATURALNY

opracowaft:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania miodu naturalnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego miodu naturalnego 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):

— Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 14 stycznia 2009r. w sprawie metod
analiz zwigzanych z dokonywaniem oceny miodu (Dz.U. L 94 z 14.01.2009, s 2018 z pdzn.

zm.)
1.3 Okreslenie produktu
Miéd naturalny nektarowy, wielokwiatowy

Miéd nektarowy, wielokwiatowy wytwarzany przez pszczoty z nektaru roslin, wydzielanego z

nektarnikow kwiatowych lub pozakwiatowych

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
- przed skrystalizowaniem | Jasnokremowa do herbacianej
- po skrystalizowaniu Od jasnozéttej lub jasnoszarej do Rozporzgdzenie Ministra
jasnobrgzowej Rolnictwa i Rozwoju Wsi z
2 | Konsystencja dnia 14 stycznia 2009r. w
- przed skrystalizowaniem | Ciecz, gesta sprawie metod analiz
- po skrystalizowaniu Srednioziarnista zwigzanych z dokonywaniem
3 | Zapach Silny, zblizony do zapachu wosku pszczelego, oceny miodu (Dz.U. L 94 z
niedopuszczalny zapach fermentacyjny lub inny | 14.01.2009, s 2018 z p6zn.
obcy zm.)
4 | Smak Stodki, fagodny do ostrego z posmakiem
gorzkim, niedopuszczalny posmak fermentaciji
lub inny obcy
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 20 Rozporzadzenie
5 | Zawartos¢ fruktozy i glukozy (suma fruktozy i glukozy), 60 Ministra Rolnictwa i
g/100g, nie mniej niz Rozwoju Wsi z dnia 14
3 | Zawarto$¢ sacharozy, g/100g, nie wigcej niz 5 stycznia 2009r. w
4 |Zawartos¢ substancji nierozpuszczalnych w wodzie, 0.1 sprawie metod analiz
g/100g, nie wiecej niz ’ zwigzanych z
5 | Przewodnos¢ wiasciwa, mS/cm, nie wiecej niz 0,8 dokonywaniem oceny
6 | Zawarto$¢ wolnych kwaséw, mval/kg, nie wiecej niz 50 1“21%?”2%%; Us. ; ogldézz
7 | Liczba diastazowa (wg skali Schade), nie mniegj niz 8 ) bézn. ’zm.)
8 Zgwar_toé_é 5-hydroksymetylofurfuralu (HMF), mg/kg, nie 40
wigcej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczenn 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 wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujagcym prawem.
4 Trwatosé

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

12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wykona¢ wg metod podanych w Rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 14 stycznia
2009r. w sprawie metod analiz zwigzanych z dokonywaniem oceny miodu (Dz.U. L 94 z 14.01.2009, s

2018 z pdzn. zm.) na zgodnosé z wymaganiami zawartymi w tablicach 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

Stan na dzien 17.06.2021r Strona3z 4




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¢é 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

Opakowanie transportowe — zgrzewa termokurczliwa lub pudto kartonowe do 10 kg. Materiat
opakowaniowy dopuszczony 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 obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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