SPRAWA NR: 22/2025/PN/Z

Zatgcznik nr 10.3 do SWZ
Stanowigcy zatgcznik nr 2 do umowy

SOSY, ZUPY, PRZYPRAWY PRZETWORZONE

ZIELE ANGIELSKIE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15870000-7

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ziela angielskiego.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ziela angielskiego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 927 Ziota i przyprawy - Oznaczanie zawartos$ci substancji pochodzenia

zewnetrznego i substancji obcych

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedug
1 Barwa Swoista, 'jasno-brazowa do ciemno-
brunatnej
Kuliste owoce o powierzchni chropowatej,
kazdy z pozostatoscig
2 Wyglad 4-dziatowego kielicha oraz pozostatoscig pkt. 5.2
szyputki, niedopuszczalne objawy
zaplesnienia
3 Zapach Swoisty, intensywny, bez zapachow
obcych
4 Smak Swoisty, piekacy, bez posmakéw obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 | Wielko$¢ owocu, mm, $rednica nie 30
mniejsza niz ' pkt. 5.3.1
2 | Zawarto$¢ owocow o Srednicy mniejszej
. o 3,0
niz 3 mm, % (m/m), nie wiecej niz
3 | Zawarto$¢ owocow niewyksztatconych, 2.0 pkt. 5.3.2

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

4 | Zawartos¢ zanieczyszczeh organicznych
(szypukki, inne czesci roslinne), % (m/m), 15 PN-EN ISO 927
nie wiecej niz

5 | Obecnos$c¢ zanieczyszczen

niedopuszczalna PN-A-74016
ferromagnetycznych
6 | Obecnosc¢ szkodnikéw i ich pozostatosci niedopuszczalna PN-R-87027
7 Zawartos¢ popiotu ogélnego, % (m/m), nie 50 PN-ISO 928
wiecej niz '
8 | Zawartos¢ wody, % (m/m), nie wigcej niz 12 PN-ISO 939
9 | Zawartos¢ olejkdw eterycznych, % (m/m), 30 PN-R-87019
nie mniej niz '

10 | Zawartos$¢ zanieczyszczen mineralnych
jako popidt nierozpuszczalny w 10 % 0,5 PN-ISO 930
roztworze HCI, % (m/m), nie wiecej niz

3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalnha ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
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- 2509 - 5009.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezacej
produkcji.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

5.2.1 Ocena barwy, ksztaltu i powierzchni ziarna

Ocenia¢ w swietle dziennym, rozproszonym przez ogledziny ziela rozsypanego w jednej warstwie
na biatym tle.

5.2.2 Ocena zapachu

Ocenia¢ przez wachanie z bliska catej probki ziela angielskiego, a nastepnie kilku owocow
rozgniecionych. W przypadku stwierdzenia nieprawidiowego lub obcego zapachu, wykonaé prébe
kontrolng przez powolne ogrzanie okoto 10 g w szczelnie zamknietym naczyniu szklanym
do temperatury okoto 30° C, a nastepnie wachanie ziela natychmiast po otwarciu naczynia.

5.2.3 Ocena smaku

Smak ocenia¢ przez krotkie przetrzymanie na jezyku sproszkowanych owocow ziela angielskiego,
dociskajgc lekko do podniebienia. Po kazdorazowym wykonaniu préby smaku usta przeptukaé
kilkakrotnie letnig woda.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug Tablicy 2.

5.3.1 Ocena wielkosci owocow

Wielkos¢ owocow oraz dopuszczalng zawarto$¢ owocow o Srednicy mniejszej niz 3 mm oceniaé przez
przesianie 100 g ziela odwazonego z dokfadnoscig do 0,1 g przez sito o srednicy oczek 2,9 mm
i zwazenie z doktadnoscig do 0,1 g owocow, ktére przeszty przez sito.

Zawartos¢ owocow o srednicy mniejszej niz 3mm (A) wyrazong w procentach obliczy¢ wg wzoru

Az%xloo

gdzie:
m: 0znacza mase przesianych owocéw, wyrazong w gramach (g),
m oznacza mase prébki, wyrazong 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 doktadno$cig do 0,1 g.

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

Az-??—%xlOO

gdzie:
m1 0Oznacza mase owocow pustych, wyrazong w gramach (g),
m oznacza mase probki, wyrazong w gramach (g).

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torebki z folii z laminatem barierowym i metalizowanym srodkiem typu
Doypack z wentylem, zapobiegajgce catkowitemu braku kontaktu produktu z otoczeniem od momentu
zamkniecia u producenta, az do otwarcia przez konsumenta. Zachowujgce transparentnos$¢
przechowywanego produktu. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem, zniszczeniem i
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zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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 materiatdbw 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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wtasciwego wykorzystania (dotyczy $rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien byé oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pozn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegoélnych rodzajow srodkéw
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposodb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna
zawieraC dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

ZUREK

opis wg stownika CPV
kod CPV
15891400-4

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
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przechowywania i pakowania zurku.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego zurku przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami):
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
— 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 badarn - Oznaczanie zawartosci popiotu
ogolnego i popiotu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu
chlorowodorowego
— Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
2 20.12..2006, s 5 z p6zn. zm.)
— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005,
s 1zpbdzn. zm.)
— Rozporzagdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkow do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.);

1.3 Okreslenie produktu
Zurek - instant

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcéw
roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem lub bez naturalnych przypraw roslinnych,
spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych smak i zapach,
substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych z naturalnymi barwnikéw
organicznych oraz innych substancji dodatkowych, z ktérego otrzymuje sie zupe — | danie obiadowe.

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

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

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 |Wyglad | Produkt sypki, widoczne sktadniki zgodnie ze skltadem
surowcowym (m.in. kawateczki warzyw) dopuszczalne nietrwate
zbrylenia sktadnikéw rozprowadzajgce sie w czasie przyrzadzania PN-A-79011-2
2 | Zapach | Typowy 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 Typowe dla zurku, w zupie widoczne sktadniki zgodne z receptura,
konsystencja | konsystencja zawiesista, sktadniki (m.in. kawateczki warzyw),
dobrze uwodnione, jedrne, o dobrze zachowanych ksztattach,
niedopuszczalne zbrylenia sktadnikow nierozprowadzajgce sie
podczas przyrzgdzania

PN-A-79011-2
2 |Barwa Wiasciwa dla zurku
3 | Zapach Charakterystyczny dla zurku, lekko wyczuwalny zapach wedzonki
i majeranku, niedopuszczalne zapachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dla smaku zurku z wyczuwalnymi uzytymi
przyprawami, niedopuszczalny smak obcy oraz zbyt kwasny
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3
Tablica 3 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ popiotu
i 0,
nierozpuszczalnego w 10% (m/m.) 0.2 PN-A-79011-8
roztworze kwasu solnego w %, nie
wiecej niz
= o
2 Z.awa.rtosclz c.r.llorku sodu (m/m)w %, 12 PN-A-79011-7
nie wiecej niz
3 | Obecnos¢ zanieczyszczen
mechanicznych, szkodnikéw i ich niedopuszczalna PN-A-79011-2
pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

- 1000g.

4Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezgcej
produkcji.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — torba laminowana spawana (materiat opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoscig) o masie 1kg.

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

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 jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem, zniszczeniem
i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow, sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wiasciwego wykorzystania (dotyczy $rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢é oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z p6zn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegoélnych rodzajow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna
zawierac dane zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.
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MUSZTARDA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15871250-1

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania musztardy.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego musztardy przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

PN-A-86964 Musztarda

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

PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci cukrow i ekstraktu bezcukrowego;
PN-90-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkow

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

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
220.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Musztarda
Przyprawa otrzymana z ziarna gorczycy, wody, soli, cukru, octu i innych sktadnikébw smakowo-
zapachowych zgodnych z receptura.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. h w
p Cechy ymagania wedtug
1 |Barwaiwyglad | Witasciwa dla zastosowanych surowcow i dodanych skfadnikow
smakowo-zapachowych; dopuszczalne czarne punkty w
przypadku stosowania gorczycy czarnej
2 | Konsystencja Gesta do potgestej masa z wyczuwalnymi lub nie drobnymi
czgstkami rozdrobnionych ziaren gorczycy i przypraw w
zaleznosci od typu musztardy
3 | Zapach Wiasciwy dla musztardy, z wyczuwalnym zapachem przypraw
uzytych sktadnikéw smakowo-zapachowych; bez zapachow PN-A-86964
obcych
4 | Smak Piekacy, o zréznicowanym natezeniu w zalezno$ci od rodzaju
musztardy: od lekkiego dla musztardy stotowej i kremskiej do
silnego dla musztardy sarepskiej, zas w przypadku musztardy
kremskiej stodkawy; dopuszcza sie piekgcy, z wyczuwalnym
smakiem uzytych skfadnikéw smakowo-zapachowych oraz
wyraznie stony w przypadku musztardy delikatesowej rodzaju
Dijon; bez obcych posmakow
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Sucha substancja, %, nie mniej niz 20 PN-ISO 1026
5 Eivzvasowosc ogolna w przeliczeniu na kwas octowy, %, nie mniej 1.0 PN-A-75101-04
Chlorek sodu, %
- w musztardzie delikatesowej rodzaju Dijon w granicach 5-7
3 PN-A-75101-10
- W musztardzie specjalnej w granicach 2-7
- w musztardach pozostatych nie wiecej niz 3
4 rCf;kry ogotem w przeliczeniu na cukier inwertowany, %, nie mniej 3 PN-A-75101-07

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

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

3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 1kg.
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4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezgcej
produkcji.

5 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — plastikowa butelka z nakretkg umozliwiajaca dozowanie (dyspenser) lub
butelka z korkiem niekapkiem.

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

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

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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy s$rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien byé oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z p6zn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkéw
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposdb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

MUSZTARDA JEDNOPORCJOWA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15871250-1

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania musztardy jednoporcjowej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego musztardy jednoporcjowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

PN-A-86964 Musztarda

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

PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci cukrow i ekstraktu bezcukrowego;
PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkow

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

PN-EN 12145 Soki owocowe i warzywne - Oznaczanie catkowitej suchej substancji - Metoda
grawimetryczna oznaczania ubytku masy w wyniku suszenia

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
220.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Musztarda jednoporcjowa

Przyprawa otrzymana z ziarna gorczycy, wody, soli, cukru, octu i innych sktadnikéw smakowo-
zapachowych zgodnych z recepturg, w opakowaniu jednoporcjowym.
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 |Barwaiwyglad | Witasciwa dla zastosowanych surowcéw i dodanych sktadnikow
smakowo-zapachowych; dopuszczalne czarne punkty w
przypadku stosowania gorczycy czarnej

2 | Konsystencja Gesta do potgestej masa z wyczuwalnymi lub nie drobnymi
czgstkami rozdrobnionych ziaren gorczycy i przypraw w PN-A-86964
zaleznosci od typu musztardy

3 | Zapach Wiasciwy dla musztardy, z wyczuwalnym zapachem przypraw
uzytych skfadnikdw smakowo-zapachowych; bez zapachow
obcych

4 | Smak Piekacy, o zréznicowanym natezeniu w zalezno$ci od rodzaju
musztardy: od lekkiego dla musztardy stotowej i kremskiej do
silnego dla musztardy sarepskiej, zas w przypadku musztardy
kremskiej stodkawy; dopuszcza sie piekgcy, z wyczuwalnym
smakiem uzytych sktadnikéw smakowo-zapachowych oraz PN-A-86964
wyraznie stony w przypadku musztardy delikatesowej rodzaju
Dijon; bez obcych posmakow

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Sucha substancja, %, nie mniej niz 20 PN-1SO 1026
Kwasowos¢ ogodlna w przeliczeniu na kwas octowy, %,
2 . S 1,0 PN-A-75101-04
nie mniej niz
Chlorek sodu, %
- w musztardzie delikatesowej rodzaju Dijon w granicach 5-7
3 PN-A-75101-10
- w musztardzie specjalnej w granicach 2-7
- w musztardach pozostatych nie wiecej niz 3
- - - — 5
4 QUKW (.)g.o’f.e.m w przeliczeniu na cukier inwertowany, %, 3 PN-A-75101-07
nie mniej niz

2.4 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 powinna wynosi¢ 20 g.
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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 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezgcej
produkcji.

5 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — opakowanie zgrzewalne (torebki z folii wielowarstwowej zgrzewane)
o0 masie 20 g wykonane z materiatu opakowaniowego dopuszczonego do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem, zniszczeniem i
zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

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

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

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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wiasciwego wykorzystania (dotyczy s$rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z p6zn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkéw
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pdzn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposoéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

KETCHUP

opis wg stownika CPV
kod CPV
15871230-5

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania ketchupu.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ketchupu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

PN-A-86951 Produkty warzywne, owocowe, warzywno-owocowe i warzywno-grzybowe —Sosy
PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe - Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla
i przeliczanie na biatko

PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogéinego

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 zawartosci cukrow i ekstraktu bezcukrowego
PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkéw

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

PN-EN 1139 Soki owocowe i warzywne - Oznaczanie enzymatyczne zawartosci kwasu
D-izocytrynowego - Metoda spektrometryczna z NADPH

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

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
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220.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

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

s 1zpdzn. zm.)

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

1.3 Okreslenie produktu
Ketchup

Produkt otrzymany ze swiezych lub/i przetworzonych pomidoréw (owoce rozdrobnione, przecier) i
innych warzyw (np. cebula, czosnek, seler, papryka) utrwalonych metodami fizycznymi, wzglednie
chemicznymi, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych lub/i wyciggéw z warzyw dozwolonych
Srodkéw stodzgcych, soli, kwasdéw spozywczych i ewentualnym dodatkiem substancji zageszczajgcych,
utrwalony termicznie lub chemicznie. 100 g ketchupu wyprodukowano z nie mniej niz 150 g pomidoréw.

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 Typowa dla uzytych surowcéw, zmieniona procesem
technologicznym
2 | Zapach i smak Charakterystyczny dla uzytych surowcoéw w zaleznosci od
uzytych skfadnikéw, bez obcych zapachow 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
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ ekstraktu og6lnego oznaczonego
refraktometrycznie, utamek masowy w %, nie 35,0 PN-A-75101-02
mniej niz
2 | Kwasowos$¢ ogdlna w przeliczeniu na
stosowany kwas, utamek kwasowy w 2,5 PN-A-75101-04
procentach, nie wiecej niz
3 | Zawarto$¢ kwasu D-izocytrynowego w sosach 15 PN-EN 1139
ketchup, mg/100 g, nie mniej niz
4 | Zawartos¢ biatka w sosach ketchup, utamek 16 PN-A-04018
masowy w procentach, nie mniej niz ’
5 | Zawartos$¢ cukrow ogotem w sosach ketchup o
zawartosci ekstraktu oznaczonego 25 PN-A-75101-07
refraktometrycznie wynoszacej 35,0%, g/100
g, nie wiecej niz
6 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy w 25 PN-A-75101-10
procentach, nie wiecej niz ’
7 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, 003 PN-A-75101-18
utamek masowy w procentach, nie wiecej niz ’
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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.
Dopuszczalha masa netto:

- 1kg.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezgcej
produkcji.

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 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — stoje lub butelki z tworzywa sztucznego o masie 1 kg, wykonane
z materiatu opakowaniowego dopuszczonego do kontaktu z zywnoscig.

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

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 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 opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Asortyment, w celu prawidtowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy s$rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z p6zn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajéow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pdzn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

KETCHUP JEDNOPORCJOWY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15871230-5

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ketchupu jednoporcjowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ketchupu jednoporcjowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

—  PN-A-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 zawartosci ekstraktu ogéinego

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

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

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

—  PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
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fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci zanieczyszczenh mineralnych
PN-EN 1139 Soki owocowe i warzywne - Oznaczanie enzymatyczne zawartosci kwasu
D-izocytrynowego - Metoda spektrometryczna z NADPH

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

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005,
s1zpbdzn. zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

1.3 Okreslenie produktu

Ketchup jednoporcjowy

Produkt otrzymany ze swiezych lub/i przetworzonych pomidoréw (owoce rozdrobnione, przecier) i
innych warzyw (np. cebula, czosnek, seler, papryka) utrwalonych metodami fizycznymi, wzglednie
chemicznymi, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych lub/i wyciggéw z warzyw, dozwolonych
Srodkow stodzgcych, soli, kwasoéw spozywczych i ewentualnym dodatkiem substancji zageszczajgcych,
utrwalony termicznie lub chemicznie, w opakowaniu jednoporcjowym.

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

2

Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Barwa Typowa dla uzytych surowcoéw, zmieniona procesem
technologicznym
2 | Zapach i smak Charakterystyczny dla uzytych surowcéw, bez obcych
zapachdéw 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
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug

1

Zawartos¢ ekstraktu ogélnego oznaczonego

refraktometrycznie, %(m/m), nie mniej niz 35,0

PN-A-75101-02
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2 | Kwasowos$¢ ogolna w przeliczeniu na

stosowany kwas, %(m/m), nie wiecej niz 25 PN-A-75101-04

3 | Zawarto$¢ kwasu D-izocytrynowego w sosach

ketchup, mg/100 g, nie mniej niz PN-EN 1139

15

4 | Zawartos$c biatka w sosach ketchup, %(m/m),

. L PN-A-04018
nie mniej niz 1,6

5 | Zawarto$¢ cukrow ogotem w sosach ketchup o
zawartosci ekstraktu oznaczonego
refraktometrycznie wynoszacej 35,0%, g/100
g, nie wiecej niz

25 PN-A-75101-07

6 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej

niz 25 PN-A-75101-10

7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,

%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto
Masa netto powinna wynosi¢ 20 g.
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 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezacej
produkcji.

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 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — opakowanie zgrzewalne (opakowanie z folii wielowarstwowej zgrzewane)
0 masie 20 g wykonane z materiatu opakowaniowego dopuszczonego do kontaktu z Zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem, zniszczeniem i
zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Opakowanie transportowe — pudio kartonowe o masie od 2 do 10kg, wykonane z materiatdw
opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z Zzywno$cia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.
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Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy $rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajéow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z p6zn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposodb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawieraC dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

KETCHUP PIKANTNY

JEDNOPORCJOWY

1 Wstep

1.1Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ketchupu pikantnego jednoporcjowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ketchupu pikantnego jednoporcjowego przeznaczonego dla odbiorcy.
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1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

PN-A-86951 Produkty warzywne, owocowe, warzywno-owocowe i warzywno-grzybowe —Sosy
PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe - Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla
i przeliczanie na biatko

PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogéinego

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

PN-A-75101-07 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci cukrow i ekstraktu bezcukrowego
PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkow

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

PN-EN 1139 Soki owocowe i warzywne - Oznaczanie enzymatyczne zawarto$ci kwasu
D-izocytrynowego - Metoda spektrometryczna z NADPH

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

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005,
s1zpbdzn. zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

1.3 Okreslenie produktu

Ketchup pikantny jednoporcjowy

Produkt otrzymany ze $wiezych lub/i przetworzonych pomidoréw (owoce rozdrobnione, przecier) i

innych warzyw (np. cebula, czosnek, seler, papryka) utrwalonych metodami fizycznymi, wzglednie

chemicznymi, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych lub/i wyciggéw z warzyw, dozwolonych

srodkow stodzacych, soli, kwasow spozywczych i ewentualnym dodatkiem substancji zageszczajgcych,

utrwalony termicznie lub chemicznie; w opakowaniu jednoporcjowym.

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

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Barwa Typowa dla uzytych surowcdéw, zmieniona procesem
technologicznym
2 | Zapach i smak | Charakterystyczny dla uzytych surowcow, pikantny, bez obcych
o ) PN-A-86951
zapachéw i posmakow
3 | Konsystencja | Konsystencja od potptynnej do gestej, ewentualnie z widocznymi
i wyglad czgstkami przypraw, jednorodna, przetarta masa bez ziarnistosci
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Metody badan
Lp- Cechy Wymagania wediug
1 Zawartosc.ekstrfalftu.f)golnego oznaczonego refraktometrycznie, 35.0 PN-A-75101-02
%(m/m), nie mniej niz
—— - - 3 -
2 K\.Nasc.>w.o.sc ogolna w przeliczeniu na stosowany kwas, %(m/m), nie 25 PN-A-75101-04
wiecej niz
3 Z.awart.o§c .k.wasu D-izocytrynowego w sosach ketchup, mg/100 g, 15 PN-EN 1139
nie mniej niz
4 | Zawarto$¢ biatka w sosach ketchup, %(m/m), nie mniej niz 1,6 PN-A-04018
5 | Zawartos¢ cukrow ogotem w sosach ketchup o zawarto$ci ekstraktu
oznaczonego refraktometrycznie wynoszacej 35,0%, g/100 g, nie 25 PN-A-75101-07
wiecej niz
6 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 25 PN-A-75101-10
7 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18

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

obowigzujgcym prawem.
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3.Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 20 g.
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 12

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — opakowanie zgrzewalne (opakowanie z folii wielowarstwowej zgrzewane)
o masie 20 g wykonane z materiatu opakowaniowego dopuszczonego do kontaktu z Zzywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem, zniszczeniem i
zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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 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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy srodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien byé oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegdlnych rodzajéw srodkéw
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z p6zn. zm.);
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Produkt powinien by¢é oznakowany w jezyku polskim w sposob zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawieraC dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

MAJONEZ
opis wg stownika CPV
kod CPV
15871273-8

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania majonezu.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego majonezu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

PN-A-86950 Majonez

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

PN-EN ISO 660 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej
i kwasowosci

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

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

Majonez

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

Dopuszcza sie stosowanie nastepujgcych surowcow i dodatkdw: jaj kurzych i ich przetwordw, cukru,
soli, mleka i jego przetworéw, kwasow spozywczych (octowego, cytrynowego, mlekowego, jabtkowego
i winowego), musztardy, owocéw, warzyw, sokow owocowych i warzywnych i ich koncentratow oraz
substancji dodatkowych dozwolonych przy produkcji majonezu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. h w
p Cechy ymagania wediug
.| Jednolita, gtadka, niedopuszczalne rozwarstwienie lub obecnos¢
1 | Konsystencja | . )
widocznych kropel oleju
Jasnokremowa do jasnozottej; dopuszczalna obecnosé
2 | Barwa przebarwien pochodzgcych z rozdrobnionych przypraw,
. . . L PN-A-86950
niedopuszczalne zmiany barwy, np. ciemnienie
Wiasciwy, charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalna
3 | Zapach g .
obecnosc¢ obcych zapachéw
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
Zawartos¢ wody i substanciji lotnych%
(m/m), nie wiecej niz

2 | Zawartos$¢ tluszczu, % (m/m) 50,5-78,5 PN-A-86950
Zawartos¢ zottka jaja kurzego, % (m/m),

1 50,0

3 . N 6,0
nie mniej niz
4 Liczba kwasowa Wyekst.rahc.Jwar?eg.o 4.0 PN-ISO 660
ttuszczu, mg KOH/1g, nie wigcej niz
Kwasowos¢ ogolna w przeliczeniu na
5 T 0,8
kwas octowy, % (m/m), nie wigcej niz PN-A-86950
6 | Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 2,0
7 Obecnos¢ syntetycznych barwnikow niedopuszezalna PN-A-75101-29

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
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- 400g,
- 900g.

4 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezgcej
produkcji.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

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

Opakowanie jednostkowe — stoje szklane o masie 400g i 900g. Materiat opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoscia.

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

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 zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy s$rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z p6zn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkéw
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pdzn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposdb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawierac dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

MAJONEZ JEDNOPORCJOWY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15871273-8

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badahn oraz warunki
przechowywania i pakowania majonezu jednoporcjowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego majonezu jednoporcjowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje si¢ 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 ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej
i kwasowosci

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Majonez jednoporcjowy

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

Dopuszcza sie stosowanie nastepujgcych surowcéw i dodatkéw: jaj kurzych i ich przetwordéw, cukru,
soli, mleka i jego przetworéw, kwasow spozywczych (octowego, cytrynowego, mlekowego, jabtkowego
i winowego), musztardy, owocdéw, warzyw, sokow owocowych i warzywnych i ich koncentratéw oraz
substancji dodatkowych dozwolonych przy produkcji majonezu.

2 Wymagania

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

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
.| Jednolita, gtadka, niedopuszczalne rozwarstwienie lub obecno$é

1 | Konsystencja | . .

widocznych kropel oleju

Jasnokremowa do jasnozéttej; dopuszczalna obecnosé
2 |Barwa przebarwien pochodzgcych z rozdrobnionych przypraw,

. . . L PN-A-86950

niedopuszczalne zmiany barwy, np. ciemnienie

Wiasciwy, charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalna
3 | Zapach g .

obecno$c¢ 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
Zawartos¢ wody i substancji lotnych%
(m/m), nie wiecej niz

2 | Zawartos$¢ tluszczu, % (m/m) 50,5-78,5 PN-A-86950
Zawartos¢ zottka jaja kurzego, % (m/m),

1 50,0

3 . e 6,0
nie mniej niz
4 Liczba kwasowa wyekst.rahgwaljeg.o 4.0 PN-ISO 660
ttuszczu, mg KOH/1g, nie wigcej niz
5 Kwasowos¢ ogdlna w przeliczeniu na 08
kwas octowy, % (m/m), nie wigcej niz ' PN-A-86950
6 | Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 2,0
7 Obecnos¢ syntetycznych barwnikow niedopuszczalna PN-A-75101-29

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto
Masa netto powinna wynosi¢ 20g.
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 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezacej
produkcji.

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 Opakowanie jednostkowe
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Opakowanie jednostkowe - opakowanie zgrzewalne (torebki z folii wielowarstwowej zgrzewane)
o masie 20 g wykonane z materialu opakowaniowego dopuszczonego do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem, zniszczeniem i
zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wtasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢
czyste, bez obcych zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowah 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 zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wiasciwego wykorzystania (dotyczy s$rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z p6zn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegoélnych rodzajow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposodb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu”.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

KONCENTRAT POMIDOROWY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15331134-5

1 Wstep
1.1 Zakres
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Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania koncentratu pomidorowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego koncentratu pomidorowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogélnego

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

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

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

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

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

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

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1442 z p6zn. zm.)

1.3 Okreslenie produktu

Koncentrat pomidorowy

Produkt otrzymany ze sSwiezych 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¢é wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

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
zaplesnienia i zafermentowania
3 | Smak i zapach Wiasciwy dla pomidoréw poddanych obrdbce termicznej, stodko-
kwasny, bez posmakow i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
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Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met:v(;)é*:a;daﬁ
1 | Ekstrakt og6lny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 30,0 PN-A-75101-02
2 Kyvasgwc?éé ogolna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, %(m/m), nie 115 PN-A-75101-04

wigcej niz
3 | Kwasowosc lotna w przeliczeniu na kwas octowy, %(m/m), nie wigcej niz 0,4 PN-A-75101-05
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,05 PN-A-75101-18

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Dopuszczalna masa netto:

—  200-250g,

- 950 ¢,

Pojemnos$¢ opakowania okresla Zamawiajgcy podczas sktadania zamowienia.

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

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia koncentratu pomidorowego deklarowany przez producenta powinien
wynosic¢ nie mniej niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢
z biezacej produkgciji.

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

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykonaé 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 — stoiki szklane, (opakowanie wykonane z materiatédw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig).

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

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

Opakowanie transportowe — zgrzewa termokurczliwa, kompletowana na europalecie; kazda warstwa
oddzielana przektadka tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy $rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien byé oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajéow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposodb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna
zawieraC dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

PASSATA POMIDOROWA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15331134-5

1 Wstep

2.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania passaty pomidorowe;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego koncentratu pomidorowego przeznaczonego dla odbiorcy.

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

Strona 32 z 203



— PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogélnego

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

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

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

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zZn. zm.)

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

1.3 Okreslenie produktu

Passata pomidorowa

Produkt otrzymany ze $wiezych lub mrozonych, dojrzatych, czerwonych pomidoréw poddanych
procesowi przetarcia, utrwalony termicznie, w opakowaniach hermetycznie zamknietych,
z ewentualnym dodatkiem soli. Produkt naturalny bez sztucznych konserwantéw.

100 g passaty pomidorowej wyprodukowano z nie mniej niz 170 g pomidoréw.

3 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 Czerwona z odcieniem pomaranczowym do ciemnoczerwonej,
charakterystyczna dla przetworéw pomidorowych
2 | Wyglad i konsystencja Przetarta, jednorodna masa; niedopuszczalne objawy
zaplesnienia i zafermentowania
3 | Smak i zapach Wiasciwy dla pomidoréw poddanych obrdbce termicznej, stodko-
kwasny, bez posmakow i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 Kwasowos¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, %(m/m), nie 115 PN-A-75101-04
wiecej niz '
2 | Kwasowos¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, %(m/m), nie wiecej niz 0,4 PN-A-75101-05
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,05 PN-A-75101-18
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

4 Masa netto

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

~  500-900 g,

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia koncentratu pomidorowego deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢
z biezgcej produkgciji.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystenciji, smaku, zapachu wykonaé organoleptycznie w temperaturze
pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — butelki szklane o pojemnosci 0,9-1,5L (opakowanie wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig).

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem, zniszczeniem i
zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé
czyste, bez obcych zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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 przektadka tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wilasciwego wykorzystania (dotyczy srodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajéow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z p6zn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty
i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
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sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SOS GRZYBOWY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15871260-4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sosu grzybowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sosu grzybowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie 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

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005,
s1zpbdzn. zm.)

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

1.30kreslenie produktu

Sos grzybowy

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcow

roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, naturalnych przypraw roslinnych, ewentualnym dodatkiem

spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych smak i zapach,

substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych z naturalnymi barwnikéw

organicznych oraz innych substanciji, z ktérego otrzymuje sie sos, stanowigcy dodatek do potraw

Zawartos¢ suszonych grzybow (borowik, maslak, podgrzybek, pieczarka) w koncentracie sosu

grzybowego nie mniej niz 7,5%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1i 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzagdzeniem

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wyglad | Wyrdb sypki, z widocznymi lub nie kawatkami uzytych sktadnikéw
typowymi dla danego asortymentu koncentratu sosu,
dopuszczalne nietrwate zbrylenia wynikajgce z wsadu
. . . . PN-A-79011-2
surowcowego, rozprowadzajgce sie w czasie przyrzadzania
2 | Zapach | Wiasciwy dla surowcow uzytych w czasie produkgii,
niedopuszczalne zapachy obce
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 PN-A-79011-2
smak ze 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
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. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedug
1 | Zawartos$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% (m/m)
roztworze kwasu solnego w %(m/m), nie wiecej niz
0,3 PN-A-79011-8
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 12 PN-A-79011-7
3 | Obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych,
szkodnikdw i ich pozostatosci
niedopuszczalna PN-A-79011-2

3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

- 1kg.

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezgcej
produkcji.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 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

Opakowanie jednostkowe — torba transparentna typu Doypack ze strung lub typu wiaderko z tworzywa
sztucznego (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) o masie 1kg.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem, zniszczeniem i
zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢
czyste, bez obcych zapachoéw, sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wiasciwego wykorzystania (dotyczy s$rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.
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(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkéw
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z p6zn. zm.);

Produkt powinien by¢é oznakowany w jezyku polskim w sposodb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SOS MYSLIWSKI

opis wg stownika CPV
kod CPV
15871260-4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sosu mysliwskiego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sosu mysliwskiego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia 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
— Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze

Strona 38 z 203



dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Koncentrat sosu mysliwskiego

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcow
roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem lub bez naturalnych przypraw roslinnych,
spozywczych dodatkbw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajacych smak i zapach,
substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych z naturalnymi barwnikéw
organicznych oraz innych substancji dodatkowych, z ktérego otrzymuje sie sos, stanowigcy dodatek
do potraw.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1i 2
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzagdzeniem

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Wyglad | Wyrdb sypki, z widocznymi lub nie kawatkami uzytych skfadnikow
typowymi dla danego asortymentu koncentratu sosu,
dopuszczalne nietrwate zbrylenia wynikajgce z wsadu
surowcowego, rozprowadzajgce si¢ w czasie przyrzadzania

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

2 |Zapachi Charakterystyczny dla danego typu produktéw przygotowanych PN-A-79011-2
smak ze $wiezych produktéw, niedopuszczalny posmak hydrolizatu i
posmaki obce oraz smak zbyt stony

3 |Barwa Charakterystyczna dla produktu deklarowanego w nazwie

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedug
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1 | Zawartosé popiotu
nierozpuszczalnego w 10% (m/m) 0,3
roztworze kwasu solnego w %, nie
wiecej niz

2 | Zawartos¢ chlorku sodu (m/m) w %,
nie wiecej niz 12
7 | Obecnos¢ zanieczyszczen
mechanicznych, szkodnikéw i ich niedopuszczalna PN-A-79011-2
pozostatosci

PN-A-79011-8

PN-A-79011-7

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

- 1kg.

4Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezacej
produkcji.

5 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — torba transparentna typu Doypack ze strung lub typu wiaderko z tworzywa
sztucznego (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) o masie 1 kg.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem, zniszczeniem i
zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wtasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢
czyste, bez obcych zapachoéw, sladow plesni i uszkodzehn mechanicznych.

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 materialbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig.

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

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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy srodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien byé oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.
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(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajéow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.);

Produkt powinien by¢é oznakowany w jezyku polskim w sposodb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SOS BOLONSKI

opis wg stownika CPV
kod CPV
15871260-4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sosu bolonskiego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sosu bolonhskiego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

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

stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczeh
— 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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Koncentrat sosu bolonskiego

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

Sos bolonski powinien zawiera¢ w skladzie 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 zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1i2
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzagdzeniem

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Wyglad | Wyrdb sypki, z widocznymi lub nie kawatkami uzytych sktadnikow
typowymi dla danego asortymentu koncentratu sosu,
dopuszczalne nietrwate zbrylenia wynikajace z wsadu
surowcowego, rozprowadzajgce sie w czasie przyrzgdzania PN-A-79011-2
2 | Zapach | Wtasciwy dla surowcow uzytych w czasie produkciji,
niedopuszczalne zapachy obce. Wyczuwalny zapach pomidorowy
i uzytych przypraw, ziét

Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Wyglad i 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 PN-A-79011-2
smak ze $wiezych produktéw, wyczuwalny zapach i smak pomidorowy i
uzytych przypraw i ziét, niedopuszczalny posmak hydrolizatu i
posmaki obce oraz smak zbyt stony

3 |Barwa Charakterystyczna, ceglastoczerwona
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2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Zawarto$¢ popiotu
nierozpuszczalnego w 10% (m/m') 0,2 PN-A-79011-8
roztworze kwasu solnego w %, nie
wiecej niz

2 Z'awa.rtosg ghlorku sodu (m/m)w %, PN-A-79011-7
nie wiecej niz 12

7 | Obecnos¢ zanieczyszczen
mechanicznych, szkodnikéw i ich niedopuszczalna PN-A-79011-2
pozostatosci

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

prawem.

3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

- 1kg.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezgcej
produkcji.

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — torba transparentna typu Doypack ze strung lub typu wiaderko z tworzywa
sztucznego (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) o masie 1 kg.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem, zniszczeniem i
zanieczyszczeniem oraz zapewniaé wtasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢
czyste, bez obcych zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy $rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien byé oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z p6zn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposodb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposoéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawieraC dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SOS SOJOWY JASNY

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
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ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

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

1.3 Okreslenie produktu

Sos sojowy jasny

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

procesowi fermentacji, w postaci ptynu, przeznaczony do poprawy smaku potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Bursztynowa do jasnobrgzowe;j
2 Konsystencja Plynna
3 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, intensywny, niedopuszczalny zapach obcy
4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, stony, niedopuszczalny smak obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 —= Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Metody badan wedtug

Wymagania

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

30bjetosé netto
Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna objeto$¢ netto:
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-~ 500 - 1000 ml.

4Trwatosé

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

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie 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

Przyprawa do potraw w ptynie powinna by¢ pakowana w ciemne butelki plastikowe lub szklane.
Opakowania powinny by¢é wykonane z materialdéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig. Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem,
zniszczeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.

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 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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wilasciwego wykorzystania (dotyczy srodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkéw
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pdzn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
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— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

PRZYPRAWA DO DROBIU

opis wg stownika CPV
kod CPV

15871270-7
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania przyprawy do drobiu.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy do drobiu przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

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

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

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

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z220.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa do drobiu

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

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Konsystencja | Sypka, w zaleznosci od sktadu surowcowego dopuszcza sie niewielkie
zbrylenia
2 |Barwa Niejednolita, wtasciwa dla uzytych skfadnikéw
3 | Smak Charakterystyczny dla uzytych 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. h w
o] Cechy ymagania wedug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-ISO 939
o Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 30 PN-1SO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wigcej niz ’
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg
surowca, nie wigcej niz 016
3 |- czastek bez ostrych koncow o wielkosci liniowej nie wiekszej niz 3,0 PN-A-7401
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiece;j
niz
4 Obecngsc szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

- 1kg.

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezacej
produkcji.

5 Metody badan

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — torba transparentna typu Doypack ze strung lub typu wiaderko z tworzywa
sztucznego (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnos$cig) o masie 1kg.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig. Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem,
zniszczeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sSladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.

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 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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wiasciwego wykorzystania (dotyczy s$rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z p6zn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegoélnych rodzajow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.);

Produkt powinien byé oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.
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GALKA MUSZKATOLOWA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi 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 azeotropowej

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Gatka muszkatotowa

Produkt w postaci proszku, otrzymany z jader wysuszonych nasion muszkatotlowca 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 posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

szkodnikach

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg
surowca, nie wiecej niz
2 | - czastek bez ostrych koncow o wielkosci liniowej nie wigkszej niz 50 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej '
niz
3 Obecnos¢ szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

200g - 250g.

4 Trwatosé

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

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

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torba transparentna typu Doypack ze strung, torebki z folii z laminatem
barierowym lub opakowania wielowarstwowe na bazie aluminium lub metalizowane, np.: typu
PET/AL./PE, PET/VMPET/PE, masa 250 g zachowujgca transparentnosé¢ przechowywanego
produktu.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig. Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem,
zniszczeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, Sladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.

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

Opakowania zbiorcze powinny stanowi¢ pudia tekturowe od 1kg do 5kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscia.

Opakowania zbiorcze powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych.

6.2 Znakowanie

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy s$rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien byé oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z p6zn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposdb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposo6b ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawierac dane zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.
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PIEPRZ CZARNY ZIARNISTY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15872100-2
1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pieprzu czarnego ziarnistego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pieprzu czarnego catego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

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

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

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu
Pieprz czarny ziarnisty

Produkt otrzymany z wysuszonych, wyksztatconych, przesortowanych owocdéw pieprzu czarnego
(Piper nigrum L.) z rodziny pieprzowatych, stosowane do poprawienia smaku i aromatyzowania
potraw.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy Wymagania

1 Barwa

jasno-brgzowa do brunatnoczarnej

2 Ksztatt (wyglad zewnetrzny) | Kulisty

3 Zapach

obcych

Swoisty, intensywny, aromatyczny, korzenny, silny, bez zapachow

4 Smak

Charakterystyczny, silnie piekacy, bez posmakoéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 | Wielko$¢ owocu Srednica nie mniejsza niz 3
mm
2 | Zawartos¢ owocow o srednicy mniejszej 30
niz 3 mm, % wagowe, nie wiecej niz ’ pkt. 5.2
3 | Zawarto$¢ owocow niewyksztatconych, 20
pustych, % wagowe, nie wiecej niz ’
4 | Zawartos¢ zanieczyszczen organicznych
(szyputki, inne czesci roslinne), % 1,5
wagowe, nie wiecej niz PN-ISO 927
7 | Obecnos¢ szkodnikdw zywych i martwych niedobuszczalna PN-R-87027
oraz Heh pozostatosci po szkodnikach P
8 | Zawartos¢ popiotu ogotem, % (m/m); nie 6.0 PN-ISO 928
wiecej niz ’
9 | Zawartos¢ wody, % (m/m) 12 PN-ISO 939
nie wiecej niz
10 | Zawartos¢ olejku ml/100g, nie mniej niz 1,0 PN-ISO 6571
11 | Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w
10% roztworze HCI, %(m/m), nie wiecej niz 0,5
PN-1ISO 930
12 Zawartosc_zan_leczys_z‘czen mineralnych, 0.1 PN-R-87019
%(m/m), nie wiecej niz
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy 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.

Dopuszczalha masa netto:

- 250g

4 Trwatosé

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

Produkt powinien pochodzi¢ z biezgcej produkciji.

5 Metody badan

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

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torba transparentna typu Doypack ze strung, torebki z folii z laminatem
barierowym lub opakowania wielowarstwowe na bazie aluminium lub metalizowane, np.: typu
PET/AL./PE, PET/VMPET/PE, masa 250 g zachowujgca transparentnosé przechowywanego
produktu.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig. Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢é produkt przed uszkodzeniem,
zniszczeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.

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

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

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

6.2 Znakowanie
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Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy $rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajéow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z p6zn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposdb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢é w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawieraC dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

PIEPRZ CZARNY MIELONY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15872100-2
1 Wstep
2.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pieprzu czarnego catego poddanego obrdbce rozdrobnienia (produkt
w postaci proszku).

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pieprzu czarnego catego przeznaczonego dla odbiorcy.

2.2 Dokumenty powotane

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

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

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

— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
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— PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie probek i metody badan
— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow
— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu
Wysuszone, wyksztatcone, przesortowane, rozdrobnione tak ze, wszystkie czgstki przechodzg przez

sito o boku oczka kwadratowego 2mm, owoce pieprzu czarnego (Piper nigrum L.) z rodziny

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

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

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

Lp. Cechy Wymagania

1 Barwa Brunatnoczarna lub ciemnoszara do szarobrunatnej

Wyglad zewnetrzny

2 i konsystencja Sypka, dopuszcza sie niewielkie zbrylenia fatwo rozsypujgce sie
4 | Zapach Swoisty, intensywny, aromatyczny, korzenny, silny, bez zapachéw obcych
5 Smak Charakterystyczny, silnie piekacy, bez posmakdw obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-ISO 939
2 | Zawartos¢ olejku, ml/100g, nie mniej niz 1,0 PN-R-87019
v - - 5 -

3 Zgwar.to.s.c popiotu ogdtem, %(m/m), nie 6.0 PN-ISO 928
wiecej niz
Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w

4 10% roztworze HCI, %(m/m), nie wigcej niz 0.5 PN-ISO 930
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Zawartos¢ zanieczyszczen
ferromagnetycznych,

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

Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,

%(m/m), nie wigcej niz 0.1 PN-R-87019

Obecnos¢ szkodnikow zywych i martwych

oraz pozostatosci po szkodnikach niedopuszczalna PN-R-87027

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 by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 250g.

4 Trwatos¢é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezacej
produkcji.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torba transparentna typu Doypack ze strung, torebki z folii z laminatem
barierowym lub opakowania wielowarstwowe na bazie aluminium lub metalizowane, np.: typu
PET/AL./PE, PET/VMPET/PE, masa 250 g zachowujgca transparentnos¢ przechowywanego produktu.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig. Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem,
zZniszczeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowania transportowe
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Opakowania zbiorcze powinny stanowi¢ pudia tekturowe od 1kg do 5kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

6.2 Znakowanie

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wtasciwego wykorzystania (dotyczy $rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien byé oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajéow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z p6zn. zm.);

Produkt powinien by¢é oznakowany w jezyku polskim w sposob zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna
zawierac dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu”.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

PAPRYKA MIELONA OSTRA
(papryka chili)

opis wg stownika CPV
kod CPV

15870000-7
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania papryki chili.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego papryki chili przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia 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
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— PN-ISO 928 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu ogéinego
— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej

— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw
— PN-R-87019 Surowce zielarskie - Pobieranie probek i metody badan

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczeh w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

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

1.3 Okreslenie produktu
Papryka mielona ostra

Produkt w postaci proszku, otrzymany z poddanej odpowiedniej obrébce owocéw papryki chilli,
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 do czerwono-pomaranczowe;j
3 | Zapach Typowy, Intensywny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Bardzo ostry, silnie piekacy i palacy, bez posmakéw
obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 11,0 PN-1SO 939
2 | Zawarto$¢ popiotu 0ogdlnego,%(m/m), nie wiecej niz 10,0 PN-1SO 928
3 0Z/awar’toéc’;_po;:)_iolu .nig_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 16 PN-ISO 930
o(Mm/m), nie wiecej niz
4 Zawartos’é_olejkt_J,_ka_psaicynoid(’)w w przeliczeniu na kapsaicyne, 03 PN-R-87019
%(m/m), nie mniej niz '
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg
surowca, nie wiecej niz
5 |- czastek bez ostrych koncoéw 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
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Obecnos¢ szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po
szkodnikach

niedopuszczalna PN-R-87027

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

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

3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

- 250g.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezacej
produkcji.

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — torba transparentna typu Doypack ze strung, torebki z folii z laminatem
barierowym lub opakowania wielowarstwowe na bazie aluminium Ilub metalizowane, np.: typu
PET/AL./PE, PET/VMPET/PE, masa 250 g zachowujgca transparentno$¢ przechowywanego produktu.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig. Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem,
zniszczeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, $ladow plesni i uszkodzen
mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy $rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien byé oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajéow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z p6zn. zm.);

Produkt powinien byé oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposoéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

PAPRYKA SLODKA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15870000-7

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania papryki stodkiej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego papryki stodkiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zZn. zm.)

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Papryka stodka

Produkt w postaci proszku, otrzymany z poddanych odpowiednim zabiegom technologicznym owocéw
papryki (Capsicum annuum), 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, niedopuszczalne trwate zbrylenia
2 |Barwa Pomaranczowo-czerwona do brunatno-czerwonej
3 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych surowcéw, bez
zapachoéw obcych
4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych surowcoéw, lekko stodki,
bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 11,0 PN-1SO 939
2 | Zawarto$¢ popiotu ogdlnego,%(m/m), nie wiecej niz 6,5 PN-1SO 928
v - - <
3 Zawartosc.pop_lolu .nu.a_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 05 PN-1SO 930
%(m/m), nie wiecej niz
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Zawartos$¢, kapsaicynoidéw w przeliczeniu na kapsaicyne,

%(m/m), nie mniej niz 0.1 PN-R-87019

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

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

Obecnos¢ szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po
szkodnikach

niedopuszczalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym 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-
Dopuszczalna masa netto:

- 500g,

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezacej
produkcji.

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — torebki z folii wielowarstwowej, zgrzewane.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscig.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig. Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem,
Zniszczeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé wtasciwg jakos¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachodw, sladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.

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

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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy $rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien byé oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajéow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z p6zn. zm.);

Produkt powinien byé oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu”.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

PRZYPRAWA UNIWERSALNA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15871270-7

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania przyprawy uniwersalnej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego przyprawy uniwersalnej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):
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— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikow, ich pozostatosci i zanieczyszczen

— Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczeh w Srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12..2006, s 5 z pdézn. zm.)

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa uniwersalna

Produkt otrzymany przez wymieszanie rozdrobnionych, suszonych warzyw (m.in. marchwi, cebuli,
pasternaku, pietruszki, pora, selera, natki pietruszki, papryki stodkiej, ziemniakéw) w iloSci nie mniejszej
niz 15%, soli ( nie wiecej niz 55%) oraz substancji wzmacniajgcych smak i zapach, przeznaczony
do poprawienia smaku, zapachu i wygladu produktow spozywczych

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

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

Lp. Cechy Wymagania

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

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zanieczyszczenia ferromagnetyczne:

Czastek bez ostrych koncéw o wielkosci 3,0

liniowej nie wiekszej niz 0,3 mm i masie nie

wigkszej niz 0,4 mg, mg/kg nie wiecej niz PN-A-74016
2 | Obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych i ich

pozostatosci

nieobecne

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
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3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

- 1kg.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezgcej
produkcji.

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — torba transparentna typu Doypack ze strung, torebki z folii z laminatem
barierowym lub opakowania wielowarstwowe na bazie aluminium lub metalizowane, np.: typu
PET/AL./PE, PET/VMPET/PE, zachowujgca transparentnos¢ przechowywanego produktu.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig. Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem,
zniszczeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.

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

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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wiasciwego wykorzystania (dotyczy sSrodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.
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(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkéw
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z p6zn. zm.);

Produkt powinien by¢é oznakowany w jezyku polskim w sposodb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

OCET

opis wg stownika CPV
kod CPV
15871110-8

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania octu.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego octu przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):
— PN-A-79733 - Ocet
— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkow do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.);
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1.3 Okreslenie produktu

Ocet

Produkt przeznaczony do spozycia, otrzymany wytgcznie w procesie biologicznym dwoch fermentaciji,
alkoholowej i octowej z surowcow pochodzenia rolniczego

Ocet spirytusowy

Ocet otrzymany ze spirytusu w biologicznym procesie fermentacji octowej, 10% kwasowosci

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad i

konsystencja Bezbarwny, klarowny ptyn

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

2 | Zapach i smak obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 1 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedfug
1 Zawartos¢ kwasow ogoétem wyrazona jako bezwodny kwas octowy (g) 100
nie mniej niz na 1000ml PN-A-79733
2 | Resztkowa zawarto$¢ alkoholu, % (utamek objetosciowy) nie wiecej niz 0,5

3 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

- 0,5l
- 1l

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezace;j
produkcji.

5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ 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

Opakowanie jednostkowe — ocet pakowany w butelki szklane z nakretkg (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) o pojemnosci 0,51 lub 1I.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materialdéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig. Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem,
zniszczeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.

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

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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wiasciwego wykorzystania (dotyczy s$rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z p6zn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkéw
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pdzn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

PRZYPRAWA DO ZUP W PLYNIE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15870000-7

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania przyprawy do zup w ptynie.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sag podczas produkcji i obrotu
handlowego przyprawy do zup w ptynie.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszej specyfikacji technicznej sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.
W przypadku powotan datowanych ma zastosowanie wytgcznie wydanie cytowane. W przypadku
powotan niedatowanych stosuje si¢ ostatnie wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).
— 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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z220.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa do zup w plynie

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania 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
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 wedtug
1 | Masa wlasciwa 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 wigcej niz 1

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Objetos¢ netto
Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

- 1L

4 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia przyprawy do potraw w ptynie powinien wynosi¢ nie mniej
niz 24 miesigce liczac od daty produkcji. Produkt powinien pochodzi¢ z biezgcej produkgciji.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$é z wymaganiami podanymi w pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Oceni¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1. Smak i zapach przypraw
do zup w ptynie okresla sie po ich przyrzadzeniu w nastepujacy sposoéb:
— odwazy¢ 8 g przyprawy i roztworzy¢ w 250 ml przegotowanej i gorgcej wody.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
5.3.1 Oznaczanie zawartosci wody (metoda termicznego suszenia przy cisnieniu
atmosferycznym)
Wg PN-A-79011-3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

Strona 72 z 203



6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Przyprawa do potraw w ptynie powinna by¢ pakowana w ciemne butelki plastikowe lub szklane.
Opakowanie jednostkowe powinno by¢ wykonane z materialu dopuszczonego do kontaktu
Z zywnoscia.

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

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

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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy s$rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien byé oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z p6zn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposo6b ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.
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BULION DROBIOWY - KOSTKA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania bulionu drobiowego w kostkach.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego bulionu drobiowego w kostkach przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie 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 6579-1 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,

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

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

zgodnych z receptura, uformowany w kostki o masie 10g

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.
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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 | Smak i zapach Wiasciwy bez obcych posmakéw i zapachow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Metody badan
Lp- Cechy Wymagania wedtug
1 | Azot ogdiny w 11, nie mniej niz, mg 100 PN-A-04018
2 | Chlorek sodu w 1l nie wigcej niz, g 12,5 PN-A-79011-7
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 —= Wymagania mikrobiologiczne
Metody badan
Lp- Cechy Wymagania wedtug
1 | Bakterie Escherichia coli Nieobecne w 0,19 PN-ISO 7251
2 | Pateczki rodzaju Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

— 60g—120g. (od 6 do 12 szt. kostek 10g w opakowaniu).

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.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — opakowania kartonowe. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu
Z Zywnoscia,

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

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

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudfa tekturowe od 1 kg do 10 kg lub worki do 25 kg,
wykonane z materiatdbw 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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wiasciwego wykorzystania (dotyczy s$rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z p6zn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegoélnych rodzajow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; treS¢ oznakowania produktu powinna
zawierac dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.
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ROSOL WOLOWY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15891500-5
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania rosotu wotowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego rosotu wotowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

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

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

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

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

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

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

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r., zmieniajgce
rozporzgdzenie w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow Srodkéw spozywczych
(Dz. U. 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.).

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2011 r. nr 91 poz. 525 z p6zn. zm.)

1.3 Okreslenie produktu
Rosot wolowy
Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcéw

roslinnych, zwierzecych (ekstrakt wotowy, tluszcz wotowy), z dodatkiem naturalnych przypraw
roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych smak i
zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych barwnikéw oraz innych substanc;ji

zgodnych z receptura.

Produkt moze by¢ stosowany jako podstawa innych potraw lub po dodaniu wody mozna otrzymac z

niego rosoét wotowy.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
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2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Migso wotowe, wyrazone
zawarto$cig kreatyniny w 35
11, nie mniej niz, mg
2 | Ekstrakt miesa PN-A-94052

wotowego, wyrazony

zawartoscig kreatyniny w 35
11, nie mniej niz, mg
3 | Chlorek sodu w 1l nie 125 PN-A-79011-7

wiecej niz, g

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

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

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.

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

-1 kg.

4.Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezacej
produkcji.

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

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

Opakowanie — torba transparentna typu Doypack ze strung lub typu wiaderko z tworzywa sztucznego
o0 masie od 1 kg.

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

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

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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wiasciwego wykorzystania (dotyczy $rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z p6zn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposo6b ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.
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MAJERANEK

opis wg stownika CPV
kod CPV
15870000-7

1 Wstep

1.1 Zakres

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

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego majeranku przeznaczonego dla odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezgcej produkcji.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie 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-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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
2 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.);
Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1442 z p6zn. zm.)

1.3 Okreslenie produktu

Ziele majeranku otarte

Ziele majeranku przesortowane, poddane procesowi ocierania, w wyniku ktérego zostaty
wyeliminowane todygi, rozdrobnione liscie i kwiaty powinny w 95% (m/m) przechodzi¢ przez sito o boku
oczka kwadratowego 5 mm; ziela pozostajgcego na sicie o boku oczka kwadratowego 0,25 mm — nie
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.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
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Lp. Cechy Wymagania

1 |Barwa Szarozielonooliwkowa

2 | Konsystencja Sypka, bez zbrylen

3 | Zapach Aromatyczny, silny, bez zapachéw obcych

4 | Smak Korzenny, gorzkawy, bez obcych posmakow

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12 PN-ISO 939
2 | Zawartos¢ popiotu 0gdlnego,%(m/m) , nie wiecej niz 16 PN-ISO 928
3 Zawartoéé.pop.ioiu _ni_e.rozpuszczalnego w 10% roztworze HClI, PN-ISO 930
%(m/m), nie wiecej niz 45
4 | Zawartos¢ olejku, (ml/100g), nie mniej niz 0,7 PN-R-87019
5 | Zawarto$¢ domieszek, %(m/m), nie wigcej niz 10
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 15
7 | Zawartos¢ zanieczyszczen organicznych, %(m/m), nie wiecej niz 3
Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg
surowca, nie wigcej niz
8 |. czastek bez ostrych koncow o wielkosci liniowej nie wiekszej niz 30 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej '
niz
9 Ozt?(er.;r;]ci):c shzkodmkow zywych i martwych oraz pozostatosci po PN-R-87027
SZKO ac niedopuszczalna

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym 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.

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

- 2500.

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezacej
produkcji.
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5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torba transparentna typu Doypack ze strung, torebki z folii z laminatem
barierowym lub opakowania wielowarstwowe na bazie aluminium lub metalizowane, np.: typu
PET/AL./PE, PET/VMPET/PE, masa 250 g, zachowujgca transparentnosé¢ przechowywanego
produktu.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig. Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem,
zniszczeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw, $ladéw ple$ni i uszkodzen
mechanicznych.

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 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 opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Asortyment, w celu prawidtowej identyfikacji i wilasciwego wykorzystania (dotyczy s$rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z p6zn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

Strona 82 z 203



7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

LISC LAUROWY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15870000-7

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania liscia laurowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego liscia laurowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

PN-EN I1SO 927 Ziota i przyprawy - Oznaczanie zawartosci substancji pochodzenia
zewnetrznego i substancji obcych

PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw

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

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

PN-1SO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody - Metoda destylacji azeotropowej
PN-A-74016 Przetwory zboZzowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen
Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczehh w Srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

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

1.3 Okreslenie produktu
Lis¢é laurowy
Wysuszone liscie zebrane z drzewa laurowego (Laurus nobilis L.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
Jasno-zielona do oliwkowo-zielonej z
1 Barwa . -
mozliwym odcieniem mlecznym
Zawarto$¢ lisci o barwie odmiennej,
nie wiecej niz, % (m/m):
2 . .
a) jasno-brazowej 12 pkt. 5.2
b) ciemno-brgzowej 3
3 Konsystencja tamliwa
4 | Zapach Swoisty, bez zapachéw obcych
5 Smak Gorzki, bez posmakéw obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 | Wymiary w cm:
a) dlugosé 4-10
pkt. 5.3.1
b) szerokos¢ 2-4
2 | Zawartos¢ lisci drobnych i potamanych, % 15
(m/m), nie wiecej niz
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych
(gatazki, szyputki, inne czesci roslinne), % PN-EN ISO 927
(m/m), nie wiecej niz 4
4 | Obecnost zanieczyszczen niedopuszczalna PN-A-74016
ferromagnetycznych
5 | Obecnosé szko’dr.ukow zywygh i martwych niedopuszczalna PN-R-87027
oraz pozostatosci po szkodnikach
6 | Zawartos¢ wody, % (m/m), nie wigcej niz 10 PN-ISO 939
TR S -
7 Zav.ve?rt(.).sc olejkow eterycznych, % (m/m), nie 18 PN-R-87019
mniej niz
8 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych jako
popidt nierozpuszczalny w 10 % roztworze PN-ISO 930
HCI, %(m/m), nie wiecej niz 1

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zagdania 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-
Dopuszczalna masa netto:

- 250g,
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4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezacej
produkcji.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

5.2.1 Sprawdzenie barwy i zawartosci lisci o barwie odmiennej

Z probki laboratoryjnej odwazy¢ 20 g produktu z dokfadnoscig do 0,1 g. W Swietle dziennym,
rozproszonym dokonac ogledzin lisci rozsypanych na biatym tle. Wybra¢ liscie wykazujgce barwe jasno-
brgzowg oraz barwe ciemno-brgzowg. Wybrane liscie zwazy¢é oddzielnie dla kazdej z grup barw
z doktadnoscig do 0,1g.

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

A:T”Tl%xloo

gdzie:
m1 oznacza mase lisci o barwie ciemno-brgzowej/jasno-brgzowej, wyrazong w gramach (g),
m oznacza mase probki, wyrazong w gramach (g).

5.2.2 Sprawdzenie konsystencji
Wykona¢ przez zginanie w palcach kilku lisci o réznej barwie i wymiarach oraz przetamywanie
ich w poprzek do osi podtuznej 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, wykonaé prébe kontrolng przez
powolne ogrzanie okoto 10g w szczelnie zamknietym naczyniu szklanym do temperatury okoto 30°C,
a nastepnie wachanie lisci natychmiast po otwarciu naczynia.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
5.3.1 Sprawdzenie wymiaréw lisci i oznaczenie zawartosci lisci drobnych i potamanych
Z prébki laboratoryjnej odwazy¢ 20 g produktu z doktadnoécig do 0,1g, nastepnie dokona¢ pomiaru
diugosci i szeroko$ci lidci 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.
Zawartosc lisci drobnych i potamanych (A) wyrazong w procentach obliczy¢ wg wzoru

A= -rn:r]]l x100

gdzie:
m1 oznacza mase lisci i czesci o wymiarach mniejszych od wymaganych, wyrazong w gramach (g),
m oznacza mase probki, wyrazong w gramach (g).

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torba transparentna typu Doypack ze strung, torebki z folii z laminatem
barierowym lub opakowania wielowarstwowe na bazie aluminium lub metalizowane, np.: typu
PET/AL./PE, PET/VMPET/PE, masa 250 g, zachowujgca transparentnos¢ przechowywanego
produktu.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscig.

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

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 materiatdbw 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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wiasciwego wykorzystania (dotyczy s$rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkéw
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposodb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna
zawierac dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu”.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

BAZYLIA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15870000-7

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
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przechowywania i pakowania bazylii.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego bazylii przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu
Ziele bazylii otarte
Ziele bazylii pospolitej (Ocimum basilicum L.) wysuszone, przesortowane, poddane procesowi

ocierania, w wyniku ktérego zostaty wyeliminowane fodygi, a wszystkie rozdrobnione czastki lisci i
kwiatéw przechodza 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 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 Zielona do zielonooliwkowej
2 | Konsystencja Sypka, bez trwatych zbrylen
3 | zapach Argma.lty'czny, silny, prz¥pominajqcy zapach
gozdzikow, bez zapachow obcych
4 | Smak Korzenny, gorzkawy, bez posmakdéw obcych
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cech w
p echy ymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12 PN-ISO 939
2 | Zawarto$c¢ popiotu ogolnego,%(m/m), nie wiecej niz 17 PN-ISO 928
v - - 5
3 Zawartosc'pop'lolu 'nlt'e'rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 2 PN-ISO 930
%(m/m), nie wigcej niz
4 | Zawartos¢ olejku, (ml/100g), nie mniej niz 0,3
= - - - - - PN-R-87019
5 Zawartos¢ domieszek, zanieczyszczen organicznych i 9
mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz
6 Zawartosé .zanlleczyszlc.:zen ferromagnetycznych, mg/1kg 3 PN-A-74016
surowca, nie wigcej niz
7 Obecngsc szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

- 2509,

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezacej
produkcji.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — torba transparentna typu Doypack ze strung, torebki z folii z laminatem
barierowym lub opakowania wielowarstwowe na bazie aluminium lub metalizowane, np.: typu
PET/AL./PE, PET/VMPET/PE, masa 250 g, zachowujgca transparentno$é przechowywanego
produktu.
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Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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 materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy $rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien byé oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z p6zn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposodb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposo6b ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

PRZYPRAWA DO RYB

opis wg stownika CPV
kod CPV

15871270-7
1 Wstep
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1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania przyprawy do ryb.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sag podczas produkcji i obrotu

handlowego przyprawy do ryb przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

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

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

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

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

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

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

— 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.

— Rozporzagdzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczeh w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa do ryb

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

W skifad mieszanki moze wchodzi¢: bazylia (nie mniej niz 10%), gorczyca biata, imbir, tymianek
(nie mniej niz 3%), natka pietruszki (nie mniej niz 3%), kwas cytrynowy, rozmaryn, pieprz, koper,
kolendra, kurkuma, sdl, cukier.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Konsystencja | Sypka, w zaleznosci od skladu surowcowego dopuszcza sie
niewielkie zbrylenia
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2 | Barwa Niejednolita, wlasciwa sktadnikom

Smak Charakterystyczny dla sktadnikow, bez zapachéw obcych
4 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla danej mieszanki, bez
posmakéw obcych

w

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [ Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
— - - 5
5 Zawartos¢ popiotu nlerozpuszgzalnego w 10% rozt\./vorz.e kv-va-s.u 3.0 PN-ISO 930
solnego, %(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz
3 Zav.ve?rtc.).sc olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg mase, nie 0.2 PN-EN ISO 6571
mniej niz
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca,
nie wiecej niz
4 |- czastek bez ostrych koncéw o wielkosci liniowej nie wiekszej niz 3,0 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz
5 Obecngsc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

3 Masa netto
Masa netto powinna wynosi¢ 1 kg.
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 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezgcej
produkcji.

5 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — torba transparentna typu Doypack ze strung, torebki z folii z laminatem
barierowym lub opakowania wielowarstwowe na bazie aluminium lub metalizowane, np.: typu
PET/AL./PE, PET/VMPET/PE, masa 1 kg, zachowujgca transparentnos¢ przechowywanego produktu.
Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy sSrodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien byé oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pdzn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkéw
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna
zawieraC dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

CZOSNEK GRANULOWANY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15870000-7

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
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przechowywania i pakowania czosnku granulowanego.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego czosnku granulowanego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Czosnek

Produkt w postaci proszku lub granulatu, otrzymany z poddanego odpowiedniej obrébce czosnku
pospolitego (Allium sativum L.), przeznaczony do poprawy smaku, zapachu i wyglgdu produktow

spozywczych.

2

Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad i konsystencja Sypki proszek

2 |Barwa Biatawa do kremowej

3 | Zapach Aromatyczny, silny, bez zapachéw obcych

4 | Smak Charakterystyczny, ostry, silnie piekgcy, bez

posmakdéw obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Metody badan

Lp.

Cechy

Wymagania

wedtug
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1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 11,0 PN-1SO 939

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

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

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

szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw 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 byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 100g,

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezgcej
produkcji.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — torba transparentna typu Doypack ze strung, torebki z folii z laminatem
barierowym lub opakowania wielowarstwowe na bazie aluminium lub metalizowane, np.: typu
PET/AL./PE, PET/VMPET/PE, masa 100 g, zachowujgca transparentnos¢ przechowywanego
produktu.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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
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mechanicznych.

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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy $rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien byé oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajéow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z p6zn. zm.);

Produkt powinien byé oznakowany w jezyku polskim w sposob zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawierac dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu”.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

CYNAMON

opis wg stownika CPV
kod CPV

15871000-4
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania cynamonu.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego cynamonu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-ISO 928 Ziota i przyprawy — Oznaczanie popiotu ogéinego
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— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy — Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

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

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

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

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

— Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zZn. zm.)

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

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

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 5.2.1
2 | Konsystencja i Sypka, zmielony proszek przesiewajacy sie bez
rozdrobnienie reszty przez sito o oczkach 1mm 5.2.2
(granulacja)
3 | Zapach Swoisty, intensywny, bez zapachéw obcych
- - 5.2.3
4 | Smak Stodko-piekacy, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
v 5 ——
1 Z.a?wartosc wody, %(m/m) nie wiecej 12 PN-ISO 939
niz
2 ﬁ;wartosc olejku, (ml/100g), nie mniej 13 PN-R-87019
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3 | Zawartos$¢ popiotu ogolnego ,%(m/m),

L 6 PN-1SO 928
nie wiecej niz

4 | Zawartosc¢ popiotu
nierozpuszczalnego w 10% roztworze 15 PN-1SO 930
HCI, %(m/m), nie wigcej niz

5 | Zawartos¢ substancji obcych,%(m/m)

o niedopuszczalna PN-1SO 927
nie wiecej niz

6 | Obecnos¢ szkodnikéw zywych i

e . niedopuszczalna PN-R-87027
martwych oraz pozostatosci po nich

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

- 100g,

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezacej
produkcji.

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

Wykonac przez ogledziny prébki rozsypanej na biatym tle i wygtadzonej przez przycisnigcie papierem
lub ptytkg szklang i oceni¢ barwe

5.2.2 Sprawdzenie konsystencji cynamonu

Wykonac przez przesianie probki cynamonu przez sito o oczkach 1 mm.

5.2.3 Sprawdzenie zapachu i smaku

Wykona¢ organoleptycznie przez wachanie z bliska catej prébki cynamonu oraz rozdrobnienie
w zebach i krétkie 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 wachanie 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

Opakowanie jednostkowe — torebka hermetycznie zamknieta lub torebki papierowe z wkiadkag
pergaminowg lub torebki z folii aluminiowej. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu
Z zywnoscig.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem, zniszczeniem i
zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé
czyste, szczelne, bez obcych zapachdw, Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2. Opakowanie transportowe
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Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 1kg do 5kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

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

Asortyment, w celu prawidtowej identyfikacji i wilasciwego wykorzystania (dotyczy sSrodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien byé oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pdzn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z p6zn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna
zawieraC dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

PRZYPRAWA CURRY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15871270-7

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania przyprawy curry.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego przyprawy curry przeznaczonej dla odbiorcy.
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1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

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

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

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

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

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

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

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

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 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 |Barwa Zotta, czerwona lub ciemnobrgzowa
2 | Konsystencja Sypka, bez trwatych zbrylen
3 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla uzytych
sktadnikow, bez zapachow obcych
4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, pikantno-
stodki, bez posmakéw obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. h W
p Cechy ymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-ISO 939
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Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI,

%(m/m), nie wiecej niz PN-ISO 930

3,0

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

- czastek bez ostrych koricow o wielkosci liniowej nie wiekszej niz PN-A-74016

0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz
3,0

Obecnos¢ szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po

szkodnikach niedopuszczalna PN-R-87027

2.3 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 byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 100g,

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezacej
produkcji.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — torba transparentna typu Doypack ze strung, torebki z folii z laminatem
barierowym lub opakowania wielowarstwowe na bazie aluminium lub metalizowane, np.: typu
PET/AL./PE, PET/VMPET/PE, masa 100 g, zachowujgca transparentno$¢ przechowywanego
produktu.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem, zniszczeniem i
zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢
czyste, szczelne, bez obcych zapachdéw, Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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,
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powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy $rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien byé oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkéw
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z p6zn. zm.);

Produkt powinien by¢é oznakowany w jezyku polskim w sposodb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; treS¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

PRZYPRAWA GYROS

opis wg stownika CPV
kod CPV
15871270-7

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania przyprawy gyros.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego przyprawy gyros przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).
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— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Przyprawa gyros

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

W skfad mieszanki powinny wchodzi¢: czosnek, kolendra, papryka stodka, gorczyca, rozmaryn, chili
pieprz czarny, oregano, kozieradka, cukier, sol. Przyprawa moze zawiera¢ jeszcze m.in. tymianek,
majeranek, owoc jatowca, cebule, kurkume, ziele angielskie, gozdziki.

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

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Niejednolita, charakterystyczna dla uzytych skfadnikéw
2 | Konsystencja Sypka, w zaleznosci od skiadu surowcowego

dopuszcza sie niewielkie zbrylenia rozsypujgce sie pod
naciskiem palca

3 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla uzytych
sktadnikéw, bez zapachéw obcych
4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, pikantno-

stodki, bez posmakoéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

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

5 Zawartosé poplo.Iu nle_rozpuszczalnego w 10A> roz_tw.o.rze HCI, 3.0 PN-ISO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz

3 Zawartosé .zanlleczysz”czen ferromagnetycznych, mg/1kg 3.0 PN-A-74016
surowca, nie wiecej niz
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- czgstek bez ostrych koncéw o wielkosci liniowej nie wiekszej niz
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz

Obecnos¢ szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po

szkodnikach niedopuszczalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

- 100 g.

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezacej
produkcji.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — torba transparentna typu Doypack ze strung, torebki z folii z laminatem
barierowym lub opakowania wielowarstwowe na bazie aluminium lub metalizowane, np.: typu
PET/AL./PE, PET/VMPET/PE, masa 100 g, zachowujgca transparentno$¢ przechowywanego
produktu.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem, zniszczeniem i
zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byc¢
czyste, szczelne, bez obcych zapachéw, Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 1kg do 5kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z 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.
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Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy $rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien byé oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z p6zn. zm.);

Produkt powinien byé oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposoéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawieraC dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SOS DO SALATEK

opis wg stownika CPV
kod CPV
15870000-7

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sosu do safatek.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sosu do satatek przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Badania organoleptyczne, sprawdzanie
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stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczeh
Rozporzgdzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005,

s 1zpdzn.

zm.)

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

1.3 Okreslenie produktu
Sos do satatek
Produkt spozywczy, otrzymany gtéwnie z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych surowcow
roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem przypraw korzennych, ziotowych, cukru, soli,
kwasow spozywczych, substancji zageszczajgcych i innych dozwolonych substancji dodatkowych,
w postaci proszku z ktérego po przyrzgdzeniu wedtug przepisu podanego na opakowaniu, otrzymuje
sie gotowy sos stosowany jako dodatek do satatek. Zawartos¢ 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 przyrzagdzeniem

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedtug
Przed przyrzadzeniem
1 | Wyglad | Produkt sypki, z widocznymi lub nie kawatkami uzytych
skfadnikow, dopuszczalne nietrwate zbrylenia wynikajgce z wsadu
surowcowego, rozprowadzajgce sie w czasie przyrzgdzania PN-A-79011-2
2 | Zapach | Wtasciwy dla surowcow uzytych w czasie produkcji,
niedopuszczalne zapachy obce
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
Po przyrzadzeniu
1 | Wyglad i 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 skfadnikéw
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3
Tablica 3 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. h w
p Cechy ymagania wedug
1 | Obecnos¢ zanieczyszczen
mechanicznych, szkodnikéw i ich niedopuszczalna PN-A-79011-2
pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
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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-
Dopuszczalna masa netto:

- 5009

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezgcej
produkcji.

5 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — torba transparentna typu Doypack ze strung lub typu wiaderko z tworzywa
sztucznego (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig).
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem, zniszczeniem i
zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢
czyste, szczelne, bez obcych zapachdw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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 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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy srodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien byé oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegdlnych rodzajéow srodkéw
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pdzn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SOS 1000 WYSP

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sosu 1000 wysp.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sosu 1000 wysp przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
—  PN-A-86951 Produkty warzywne, owocowe, warzywno-owocowe i warzywno-grzybowe —Sosy

1.3 Okreslenie produktu

Sos 1000 wysp

Sos zimny do mies, otrzymany na bazie majonezu i S$mietany z dodatkiem $wiezych Ilub/i
przetworzonych warzyw m.in pomidoréw (owoce rozdrobnione, przecier, koncentrat, ketchup) i papryki
oraz innych warzyw utrwalonych metodami fizycznymi, wzglednie chemicznymi, z dodatkiem przypraw
aromatyczno-smakowych lub/i wyciggéw z warzyw, dozwolonych srodkéw stodzgcych, soli, kwasow
spozywczych i z ewentualnym dodatkiem substancji zageszczajgcych, utrwalony termicznie lub

chemicznie.

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Barwa Typowa d!a uzytych surowcow, zmieniona procesem
technologicznym
2 | zapach i smak Charakt’ery.styczny w zaleznosci od uzytych skfadnikow, bez obcych PN-A-86951
zapachdw i posmakow
3 Konsystencja Potptynna do gestej, ewentualnie z widocznymi czgstkami przypraw i
i wyglad innych sktadnikow
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos$c¢ chlorku sodu, utamek masowy w procentach, nie wiecej niz 2,5 PN-A-75101-10

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3.0bjetos¢ netto

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

- 850-1000 ml.

4. Trwalosé
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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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — plastikowa butelka z nakretka umozliwiajgcg dozowanie (dyspenser).

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

6.1.2. Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

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

6.2 Znakowanie

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wilasciwego wykorzystania (dotyczy srodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien byé oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajéw srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty
i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
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sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SOS BARBECUE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sosu barbecue.

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

handlowego sosu barbecue przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
—  PN-A-86951 Produkty warzywne, owocowe, warzywno-owocowe i warzywno-grzybowe —Sosy
—  PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkow

1.3 Okreslenie produktu

Sos barbecue

Sos do migs, otrzymany ze swiezych lub/i przetworzonych pomidoréw (owoce rozdrobnione, przecier,
koncentrat), z dodatkiem aromatu dymu wedzarniczego, przypraw w tym chilli, ekstraktow warzyw,
dozwolonych srodkdéw stodzacych, soli, kwasow spozywczych, substancji zageszczajgcych, utrwalony

termicznie lub chemicznie.
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Barwa Ciemnobrgzowa z odcieniem bordowym
. Stodko-kwasny, pikantny z charakterystycznym wedzonym
2 | Smaki zapach aromatem; bez obcych zapachdw i posmakow PN-A-86951
3 :(v(\),;;?;s;enqa Potptynna do gestej, ewentualnie z widocznymi czgstkami sktadnikow
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartosc¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 15 PN-A-75101-10

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3.0bjetosé netto

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

- 850-1000 ml.

4.Trwatosé
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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 chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — plastikowa butelka z nakretka umozliwiajgcg dozowanie (dyspenser).

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

zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

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

6.1.2. Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, sladoéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

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

6.2 Znakowanie

Asortyment, w celu prawidiowej identyfikacji i wilasciwego wykorzystania (dotyczy srodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien byé oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajéw srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty
i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden

Strona 112 z 203



sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SOS CHILLI

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sosu chilli.

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

handlowego sosu chilli przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
—  PN-A-86951 Produkty warzywne, owocowe, warzywno-owocowe i warzywno-grzybowe —Sosy
—  PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkow

1.3 Okreslenie produktu
Sos chilli
Pikantny sos na bazie papryczki chilli i koncentratu pomidorowego oraz przypraw z ewentualnym

dodatkiem ekstraktéw warzyw i przypraw, ziét, dozwolonych s$rodkéw stodzgcych, soli, kwaséw

spozywczych, substancji zageszczajgcych, utrwalony termicznie lub chemicznie.

Strona 113 z 203



2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Barwa Typowa d!a uzytych surowcow, zmieniona procesem
technologicznym
. harakteryst leznosci Z h sktadnikéw, pik ,
2 | zapach i smak Charakterystyczny w za e%no.sm od uz;lltyc sktadnikow, pikantny PN-A-86951
ostry, bez obcych zapachéw i posmakéw
3 Konsystencja Potptynna do gestej, ewentualnie z widocznymi drobnymi czgstkami
i wyglad sktadnikow
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartosc¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 3,5 PN-A-75101-10

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3.0bjetosé netto

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

- 850-1000 ml.

4. Trwalosé
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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 chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — plastikowa butelka z nakretka umozliwiajgcg dozowanie (dyspenser).

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

zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

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

6.1.2. Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, sladoéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

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

6.2 Znakowanie

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy srodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien byé oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkéw
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty
i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze byé w zaden
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sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SOS MEKSYKANSKI

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sosu meksykanskiego.
Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sosu meksykanskiego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
—  PN-A-86951 Produkty warzywne, owocowe, warzywno-owocowe i warzywno-grzybowe —Sosy
—  PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkow

1.3 Okreslenie produktu

Sos meksykanski

Ostry, zimny sos do mies, otrzymany ze $wiezych lub/i przetworzonych pomidoréow (owoce

rozdrobnione, przecier, koncentrat), cebuli, papryki, z dodatkiem przypraw w tym chilli, ekstraktow
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warzyw i przypraw, ziot, dozwolonych srodkéw stodzacych, soli, kwaséw spozywczych i ewentualnym

dodatkiem substancji zageszczajgcych, utrwalony termicznie lub chemicznie.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Barwa Typowa d!a uzytych surowcow, zmieniona procesem
technologicznym
2 | zapach i smak Charakterystyczny w zale%no.sm od uzy’/tych sktadnikow, pikantny, PN-A-86951
ostry, bez obcych zapachéw i posmakéw
3 Konsystencja Potptynna do gestej, ewentualnie z widocznymi drobnymi czgstkami
i wyglad sktadnikow
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 3,5 PN-A-75101-10

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3.0bjetosé netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalnha ujemna wartos$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna objetos¢ netto:
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850-1000g.
4. Trwatos¢

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

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — plastikowa butelka z nakretka umozliwiajgcg dozowanie (dyspenser).

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

zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

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

6.1.2. Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

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

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

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

6.2 Znakowanie

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wiasciwego wykorzystania (dotyczy srodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.
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(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkéw
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z p6zn. zm.);

Produkt powinien by¢é oznakowany w jezyku polskim w sposodb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SOS JOGURTOWO-CZOSNKOWY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sosu jogurtowo-czosnkowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sosu jogurtowo-czosnkowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
—  PN-A-86951 Produkty warzywne, owocowe, warzywno-owocowe i warzywno-grzybowe —Sosy
—  PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci chlorkow
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1.3 Okreslenie produktu

Sos jogurtowo-czosnkowy

Sos zimny do migs, otrzymany na bazie majonezu (lub oleju, zoitka jaja kurzego, musztardy, octu) i
jogurtu z dodatkiem czosnku (co najmniej 3%), przypraw lub/i ekstraktow z warzyw lub/i przypraw,
dozwolonych srodkéw stodzacych, soli, kwaséw spozywczych i z ewentualnym dodatkiem substanciji

zageszczajgcych, utrwalony termicznie lub chemicznie.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metvc\)lzz:;agdaﬁ
1 | Barwa ;I;ycphonvgflog:;i?:]ych surowcow, zmieniona procesem
o el T
3 :(Vc\nl;l;);s;encja Potptynna do gestej, ewentualnie z widocznymi czgstkami sktadnikow
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met;iz:;e;daﬁ
1 | Zawartosc¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 2,0 PN-A-75101-10

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3.0bjetos¢ netto
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Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:

850-1000 ml.

4.Trwatos¢

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 chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — plastikowa butelka z nakretkg umozliwiajgcg dozowanie (dyspenser).

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

zapachéw, Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

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

6.1.2. Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, sladoéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

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

6.2 Znakowanie

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy srodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien byé oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z p6zn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

PIEPRZ CYTRYNOWY

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Pieprz cytrynowy

Mieszanka przyprawowa w skfadzie ktorej 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 spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.

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 fatwo rozsypujgce sie
3 | Zapach Swoisty, aromatyczny, wyczuwalny cytrynowy, silny, typowy dla uzytych sktadnikow,
bez zapachow obcych
4 | Smak Ostry, piekacy, typowy dla uzytych sktadnikéw, posmak cytrynowy, 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
— - - 5
5 Zawartosc.pop.lolu .nlg_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 3.0 PN-ISO 930
%(m/m), nie wiecej niz
3 | Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych: 3,0 PN-A-74016
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- czgstek bez ostrych koncéw o wielkosci liniowej nie wiekszej
niz 0,3mm i masie nie wigkszej niz 0,4mg, mg/1kg surowca,
nie wiecej niz

Obecnos¢ szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci

po szkodnikach niedopuszczalna PN-R-87027

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

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

- 250g,

4 Trwatosé

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

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

6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torba transparentna typu Doypack ze strung, torebki z folii z laminatem
barierowym lub opakowania wielowarstwowe na bazie aluminium lub metalizowane, np.: typu
PET/AL./PE, PET/VMPET/PE, masa 250 g zachowujgca transparentnosé¢ przechowywanego
produktu.
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Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

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

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

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

6.2 Znakowanie

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy s$rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z p6zn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu*.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.
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IMBIR MIELONY

1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania imbiru mielonego.

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Imbir mielony

Produkt w postaci proszku, otrzymany z poddanego odpowiednim zabiegom technologicznym kitgcza

imbiru, przeznaczony do poprawy smaku i zapachu produktéw spozywczych.
2.Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

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

2 | Barwa Od jasnobezowej do bezowej
3 | Zapach Typowy, delikatny, bez zapachéw obcych
4 | Smak Intensywny, palacy, lekko gorzki, bez posmakow obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

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

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

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

Obecnos¢ szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po

szkodnikach niedopuszczalna PN-R-87027

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

- 250g.

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 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

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

6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torba transparentna typu Doypack ze struna, torebki z folii z laminatem
barierowym lub opakowania wielowarstwowe na bazie aluminium lub metalizowane, np.: typu
PET/AL./PE, PET/VMPET/PE, masa 250 g zachowujgca transparentnos¢ przechowywanego
produktu.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem

oraz zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh 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, ple$ni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy sSrodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pdzn. zm.);

Produkt powinien byé oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

ZELATYNA SPOZYWCZA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15800000-6

1 Wstep

1.

1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania zelatyny spozywcze;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego zelatyny spozywczej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.

2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

1.

PN-93/A-82245 — Zelatyna spozywcza

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkow do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.);

3 Okreslenie produktu

Zelatyna spozywcza

Produkt pochodzenia zwierzecego w postaci sypkiej otrzymany z odttuszczonych kosci i miekkich
odpaddéw poubojowych zwierzat rzeznych m.in. skéry, skoérek. Sciegien rzez przeprowadzenie
nierozpuszczalnego kolagenu w glutyne

2

2,

Wymagania

1 Wymagania ogélne

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 Metv(\);:)é'll)j:dan
1 | Zapach i smak Charakterystyczny, niedopuszczalny obcy PN-A-82245
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2 | Twardos$¢ zelu, stopnie Blooma, nie

mniej niz 170
3 | Przezroczystosc¢, %, nie mniej niz 94
4 | Barwa,%, nie mniej niz 60
5 | Wilgotnosé, %(m/m), nie wigcej niz 14
6 | Zawarto$¢ popiotu, %(m/m), nie

wiecej niz 2
7 | pH zolu 4+7
8 | Zawartos¢ substancji redukujgcych

w przeliczeniu na SO2 mg/kg, nie
wiecej niz 50
9 | Zawarto$¢ substanciji utleniajgcych
w przeliczeniu na H202 mg/kg, nie
wiecej niz 25

2.3 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 powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

- 30g

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia zelatyny spozywczej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢
nie mniej niz 24 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢
z biezgcej produkcji

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 i fizykochemicznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — torba transparentna typu Doypack ze strung, torebki z folii z laminatem
barierowym lub opakowania wielowarstwowe na bazie aluminium lub metalizowane, np.: typu
PET/AL./PE, PET/VMPET/PE, zachowujgca transparentnos¢ przechowywanego produktu, wykonane
z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 15kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.
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Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy $rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien byé oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pdzn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposodb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawieraC dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

OREGANO

opis wg stownika CPV
kod CPV
15870000-7

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania oregano.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego oregano przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia 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
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1.3 Okreslenie produktu

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

PN-1SO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
PN-EN ISO 2825 Ziota i przyprawy - Przygotowanie zmielonej prébki do analizy
PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikow.

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

hydrodestylacii)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364

z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.);

Oregano
Suszone, rozdrobnione liscie (powinny catkowicie przechodzi¢ przez sito o nominalnej Srednicy

przekroju oczek 500um) rosliny Origanum vulgare L.

2

2.1 Wymagania ogélne

Wymagania

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Wymagania

1 |Barwa

Jasnoszarozielona do oliwkowozielonej

2 | Konsystencja Sypka, bez zbrylen

3 | Zapach Silny, aromatyczny, przyjemny, delikatny, bez
zapachdéw obcych
4 | Smak Korzenny, lekko gorzkawy i piekgcy, bez obcych

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12 PN-ISO 939
= - - 5 - -
5 Zawaﬂo§c poplqiu .<.)golnego, %(m/m) w przeliczeniu na suchg 12 PN-ISO 928
mase, nie wiecej niz
= - - S
3 Zawartosé poplo.iu nle_rozpuszczalnego w 10/0 roz.twg-rze HCI, 5 PN-1SO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz
4 Za\{va_rtc.J.sc olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg mase, nie 15 PN-EN SO 6571
mniej niz
5 | Zawarto$¢ substancji obcych, %(m/m), nie wiecej niz 1 PN-EN ISO 927

szkodnikach

Obecnos¢ szkodnikéw zywych i martwych oraz pozostatosci po

niedopuszczalna

PN-R-87027
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2.3 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.
Dopuszczalha masa netto:

- 250g.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezacej
produkcji.

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 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 — torebka hermetycznie zamknieta, torebki papierowe z wktadka
pergaminowg lub torebki z folii aluminiowej (materiat opakowaniowy dopuszczony

do kontaktu z zywnoscig).

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

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 materialbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig.

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

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

6.2 Znakowanie

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy srodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.
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(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajéow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z p6zn. zm.);

Produkt powinien by¢é oznakowany w jezyku polskim w sposodb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

ROZMARYN

opis wg stownika CPV
kod CPV

15870000-7

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania rozmarynu.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego rozmarynu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-ISO 930 Ziota i przyprawy - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie
— PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartosci wody. Metoda destylacji azeotropowej
— PN-R-87027 Surowce zielarskie — Metody oznaczania szkodnikéw.
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— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Rozmaryn
Wysuszone, nierozdrobnione liscie rosliny (Rosmarinus officinalis) przeznaczone do poprawy smaku,
zapachu i wygladu produktéw spozywczych.

2

Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Zielona do oliwkowozielonej
2 | Zapach Aromatyczny, silny, bez zapachéw obcych
3 | Smak Korzenny, zywiczny, lekko gorzki i cierpki, bez
posmakdéw obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
v - - 5
5 Zawartosc.pop.lolu 'nu'e_rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 3.0 PN-ISO 930
%(m/m), nie wigcej niz
Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg
surowca, hie wiecej niz
3 |- czastek bez ostrych koncéw o wielkosci liniowej nie wigkszej niz 3.0 PN-A-74016
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wiecej
niz
4 Obecngsc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
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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 byé zgodna z obowigzujgcym prawem
Dopuszczalha masa netto:

- 2509.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezacej
produkcji.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — torebki z folii wielowarstwowej, zgrzewane.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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 zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

Asortyment, w celu prawidtowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy s$rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z p6zn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajéow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pdzn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawierac dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
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— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

BOROWIK SUSZONY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15893000-4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania borowikéw suszonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego borowikami suszonymi przeznaczonymi dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

PN-89/A-78510 Przetwory grzybowe - Grzyby suszone

PN-68/A-78509 Grzyby swieze i produkty grzybowe - Metody badan

Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 12 czerwca 2018 r. zmieniajgce rozporzgdzenie
w sprawie grzybow dopuszczonych do obrotu lub produkcji przetworéw grzybowych, srodkow
spozywczych zawierajgcych grzyby oraz uprawnien klasyfikatora grzybow i grzyboznawcy
(Dz. U. z 2020 r., poz. 1048)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z 20 czerwca 2007 r. w sprawie napromieniowania zywnosci
promieniowaniem jonizujgcym (Dz. U. z 2007r. nr 121, poz. 841 z p6zn. zm.)

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Borowiki suszone
Produkt otrzymany ze swiezych grzybéw z gatunku borowik szlachetny (Boletus edulis) oczyszczonych
Z zanieczyszczen, pokrojonych, wysuszonych w stopniu zapewniajgcym ich trwatosé

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Grzyby powinny by¢ jednego gatunku - zdrowe, bez objawéw zepsucia.

Powinny posiada¢ dotgczony atest grzyboznawcy zgodnie z obowigzujgcym prawem.
Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Owocniki grzybéw jednego gatunku, pokrojone w
1 | Wyglad s ;
plastry, cate zdrowe, bez objawow zepsucia
Barwa migzszu na przekroju podtuznym owocnika
biata do bladokremowej, pOW|erzchn|.W|erzchn|eJ . PN-A-78509
2 | Barwa plastra kapelusza jasnobrgzowa do ciemnobrgzowej,
spodu plastra kapelusza szarobiata z odcieniem
z6ttobrgzowym lub zéttozielonym
3 | Smak Grzybowy, bez obcych posmakéw
4 | Zapach Grzybowy, bez obcych zapachéw
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartosé wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0
2 | Grubos¢ plastréw, mm, nie wiecej niz 4,0
Zawartos¢ plastrow przekraczajgcych
3 y Lo 5,0
grubosé 4mm, %(m/m), nie wiecej niz
Zawartos¢ plastréw samych trzonow,
4 o 50,0
%(m/m), nie wigcej niz
5 Zawartos¢ plastrow pokruszonych, 60

%(m/m), nie wigcej niz
6 oZawartoé(:.pIa§trév§/ p.r.zypalonych, 10 PN-68/A-78509
%(m/m), nie wigcej niz

Zawartos¢ plastrow pierwotnie

’ zaczerwionych, %(m/m), nie wiecej niz 50
Zawartos$¢ zanieczyszczen organicznych
8 | lub pochodzenia roslinnego, (m/m), nie 0,08
wiecej niz
9 Zawartos$¢ zanieczyszczen mineralnych 04
(m/m), nie wiecej niz ’
10 | Zawartos¢ grzybow innych gatunkow niedopuszczalna
11 | Obecnos¢ plesni oraz szkodnikéw niedopuszczalna PN-89/A-78510
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3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

- 100g.

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezgcej
produkcji.

5 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — torba polietylenowa spawana.

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

z zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh 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 Zzywnoscig.

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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy srodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien byé oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pdzn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
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— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

PODGRZYBEK SUSZONY
opis wg stownika CPV
kod CPV
15893000-4
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badahn oraz warunki
przechowywania i pakowania podgrzybkéw suszonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego podgrzybkami suszonymi przeznaczonymi dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

PN-89/A-78510 Przetwory grzybowe - Grzyby suszone

PN-68/A-78509 Grzyby swieze i produkty grzybowe - Metody badan

Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 12 czerwca 2018 r. zmieniajgce rozporzgdzenie
w sprawie grzybow dopuszczonych do obrotu lub produkcji przetworéw grzybowych, srodkow
spozywczych zawierajgcych grzyby oraz uprawnien klasyfikatora grzybow i grzyboznawcy
(Dz. U. z 2020 r., poz. 1048)

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

Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z 20 czerwca 2007 r. w sprawie hapromieniowania Zywno$ci
promieniowaniem jonizujgcym (Dz. U. z 2007r. nr 121, poz. 841 z p6zn. zm.)

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

Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008
r. w sprawie dodatkéw do zywnoéci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)
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1.30kreslenie produktu

Podgrzybki suszone

Produkt otrzymany ze $wiezych grzybéw z gatunku podgrzybek brunatny (Imleria badia)
oczyszczonych z zanieczyszczen, pokrojonych, wysuszonych w stopniu zapewniajgcym ich trwatosc.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogodlne
Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Grzyby powinny by¢ jednego gatunku - zdrowe, bez objawéw zepsucia.
Powinny posiada¢ dotgczony atest grzyboznawcy zgodnie z obowigzujgcym prawem.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. h w
o] Cechy ymagania wedtug
Owocniki grzybéw jednego gatunku, pokrojone w
1 | Wyglad - ;
plastry, cate zdrowe, bez objawow zepsucia
Barwa migzszu na przekroju podtuznym owocnika
harakteryst dlad tunk b
c allra. erystyczna dla danego ga unku grzy. a, . PN-A-78509
2 | Barwa zmieniona procesem technologicznym, powierzchnia
wierzchnia plastra kapelusza ciemnobrgzowa, spodu
plastra kapelusza bladozoétta do zottozielonej
3 | Smak Grzybowy, bez obcych posmakow
4 | Zapach Grzybowy, bez obcych zapachéw
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartosé wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0
Zawartos¢ plastrow samych trzonéw,
21, o 50,0
%(m/m), nie wigcej niz
Zawartos¢ plastrow pokruszonych,
3 S 6,0
%(m/m), nie wigcej niz
Zawartos¢ plastrow przypalonych,
4 1, S 2,0
%(m/m), nie wiecej niz PN-A-78509
Zawartos¢ plastrow pierwotnie
5 . L 5,0
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 | Zawarto$¢ grzybdw innych gatunkéw niedopuszczalna
PN-A-78510
9 | Obecnosé plesni oraz szkodnikow niedopuszczalna

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

- 100g,
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4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj
niz 10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezgcej
produkcji.

5 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — torba polietylenowa spawana.

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

Z Zywnoscia.

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 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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy s$rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z p6zn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkéw
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pdzn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywno$ci u odbiorcy.

DROZDZE SUSZONE

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 pedne;j

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1
Drozdze piekarskie prasowane

Odwirowana i odfiltrowana biomasa komdrkowa drozdzy nalezgcych do gatunku Saccharomyces

cerevisiae.
13.2
Drozdze piekarskie suszone

Drozdze piekarskie prasowane (1.3.1) wysuszone w warunkach gwarantujgcych zachowanie wiasciwe;j

sity pednej i przedtuzenie trwatosci.
2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

3 Masa netto

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

Dopuszczalna masa netto:
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100g — 250 g.

4Trwatosé

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowaniem jednostkowym powinna by¢ torebka z laminatu wielowarstwowego zgrzewana.

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

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

Linie zgrzewow zamykajgcych opakowanie powinny by¢ ciggte, bez znieksztatcen.

Torebki powinny posiadac funkcje ,easy open” utatwiajgcg otwieranie.
Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z 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 zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
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Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy $rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajéow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z p6zn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposdb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢é w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawieraC dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy na kwartat*.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

KWASEK CYTRYNOWY SPOZYWCZY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15890000-3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kwasku cytrynowego spozywczego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kwasku cytrynowego spozywczego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-79734 Kwas cytrynowy spozywczy

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
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z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008
r. w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.);

1.3 Okreslenie produktu

Kwasek cytrynowy spozywczy

Produkt spozywczy o konsystencji sypkich krysztatow, jednowodny o wzorze sumarycznym CsHsO7 -
H20 i masie czgsteczkowej 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

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Konsystencja Krysztaty sypkie, bez zlepéw i grudek lub proszek
2 |Barwa Krysztaty bezbarwne lub proszek biaty PN-A-79734
3 | Zapach Bez obcego zapachu
4 | Smak Silnie kwasny

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 Zawartos¢ kwasu cytrynowego, %, nie mniej 995

niz '
5 = Py Py R 1
ozosta ’o’sc po prazenu{, A)i nle.W{(?ceJ niz 0,10 PN-A-79734

3 Zawarto$¢ wapnia, %, nie wiecej niz 0,03

4 Zawartos¢ siarczanéw, %, nie wiecej niz 0,07

5 Zawartos¢ kwasu szczawiowego niedopuszczalna

6 Zawartos$¢ zelazocyjanku potasowego niedopuszczalna

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

- 100g.

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 24 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezgcej
produkcji.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

Strona 147 z 203



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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — torebka pergaminowa lub z tworzywa sztucznego (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig.

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

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 materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc¢ 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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy s$rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z p6zn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegoélnych rodzajow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; treS¢ oznakowania produktu powinna
zawierac dane zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.
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KOLENDRA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15870000-7

1 Wstep

1.1 Zakres

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

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kolendry przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Kulki o srednicy od 2mm do 3mm, czyste, cale,
niedopuszczalne zaplesniate
2 | Barwa Zébtoszara lub brunatnawa
3 | Konsystencja Sypka
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4 | Zapach Aromatyczny, silny, lekko korzenny, bez zapachéw obcych

5 | Smak Piekacy, lekko gorzkawy, bez posmakoéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | zawartosé wody, %(m/m), nie wiecej niz 12,0 PN-ISO 939
5 Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 15 PN-ISO 930
%(m/m), nie wigcej niz '
3 | Zawarto$c¢ popiotu ogolnego,%(m/m), nie wiecej niz 7,0 PN-ISC 928
4 | Zawartos¢ olejku, (ml/100g), nie mniej niz 1,0 PN-R-87019
5 Zawartos¢ domieszek, zanieczyszczen organicznych i 70 PN-EN ISO 927
mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz '
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg
surowca, nie wigcej niz A
6 |- 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
7 Obecnqsc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 250g.

4 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezacej
produkcji.

5 Metody badan

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

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — torebki z folii wielowarstwowej, zgrzewane.
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Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem, zniszczeniem i
zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow, $Sladow plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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 materialtdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscia.

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

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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wiasciwego wykorzystania (dotyczy s$rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z p6zn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegoélnych rodzajow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposodb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposo6b ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy na kwartat".

“Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

TYMIANEK

1 Wstep
1.1 Zakres

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

— 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-EN 1SO 6571 Przyprawy i ziota - Oznaczanie zawartosci olejku eterycznego (metoda
hydrodestylacii)

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

1.3 Okreslenie produktu

Ziele tymianku otarte

Oczyszczone, przesortowane ziele tymianku skfadajgce sie z suszonych lisci i kwiatoéw rosliny Thymus
vulgaris L., poddane procesowi ocierania

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Cechy

Wymagania
1 |Barwa Otarte suszone liscie majg barwe od popielatozielonej do brunatnoszarej;
suszone kwiaty od purpuroworézowej do brunatnorézowej
2 | Konsystencja Sypka, bez trwatych zbrylen
3 | 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 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 12 PN-ISO 939
= - : 5 - -
2 Zawartos_,c pqplo{u nglnego, %(m/m), w przeliczeniu na suchg 14 PN-ISO 928
mase, nie wiecej niz
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v - - S
3 oZawartosc poplo_’fu nlgrozpuszczalnego w ‘IOA) roz.tw.o_rze HCI, 35 PN-1SO 930
%(m/m), w przeliczeniu na suchg mase, nie wigcej niz
4 Zavygrtg_sc olejku, (ml/100g), w przeliczeniu na suchg mase, nie 1.0 PN-EN ISO 6571
mniej niz
5 | Zawartos¢ substancji obcych, %(m/m), nie wiecej niz 1,0
Zawarto$¢ todyzek w otartym zielu tymianku o dtugosci powyzej PN-EN 1SO 927
6 S . . o e 5,0
10mm i $rednicy powyzej 2mm, %(m/m), nie wiecej niz
7 Obecnc_)sc szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po niedopuszczalna PN-R-87027
szkodnikach

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

- 250g.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 6
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — torebki z folii wielowarstwowej, zgrzewane.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy srodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien byé oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pdzn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkéw
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z p6zn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢é w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna
zawieraC dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy na kwartat”.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

ZIOLA PROWANSALSKIE

opis wg stownika CPV
kod CPV

15870000-7

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania zi6t prowansalskich.
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Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ziét prowansalskich przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

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

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

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

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

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zZn. zm.)

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Ziola 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 wygladu produktéw spozywczych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Zielona do zielonooliwkowej
2 | Konsystencja Sypka, bez zbrylen
3 | Zapach Aromatyczny, charakterystyczny dla uzytych
sktadnikéw, bez zapachéw obcych
4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych skladnikow, bez
posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-ISOC 939
5 Zawartos$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 30 PN-ISO 930
%(m/m), nie wiecej niz !
3 | Zawartosé olejku, (mli100g), nie mniej niz 0.2 PN-R-87019
4 Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych, mg/1kg surowca, nie PN-A-74016
wiecej niz
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- czgstek bez ostrych koncéw o wielkosci liniowej nie wiekszej niz 3,0
0,3mm i masie nie wiekszej 0,4mg, mg/1kg surowca, nie wigcej niz

Obecnos¢ szkodnikow zywych i martwych oraz pozostatosci po . PN-R-87027
X niedopuszczalna
szkodnikach

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

- 250-300g.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezacej
produkcji.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — torebki z folii wielowarstwowej, zgrzewane.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscig.

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

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 zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wilasciwego wykorzystania (dotyczy srodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien byé oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.
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(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z p6zn. zm.);

Produkt powinien by¢é oznakowany w jezyku polskim w sposodb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy na kwartat*.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

DANIE INSTANT

MAKARON CARBONARA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania dania instant — makaron carbonara.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego dania instant — makaron carbonara.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):
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— PN-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 badarn - Oznaczanie zawartosci popiotu
ogolnego i popiotu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu

Danie instant — makaron carbonara

Produkt spozywczy, o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych Iub
przetworzonych surowcéw roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych
przypraw roslinnych, spozywczych dodatkbw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych Ilub identycznych
z naturalnymi barwnikédw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania,
z dodatkiem makaronu, z ktérego po zalaniu wrzatkiem i zamieszaniu otrzymamy gotowe do spozycia

danie.

Danie instant — makaron carbonara powinien zawierac¢ w sktadzie co najmniej: 50% makaronu swiderki,
10% $mietanki w proszku, 3% suszonego boczku wedzonego, 3% sera w proszku, suszone warzywa

(smazona cebula, czosnek).
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzagdzeniem

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad Produkt sypki, widoczny makaron i czgstki sktadnikow zgodnie ze
skltadem surowcowym, dopuszczalne nietrwate zbrylenia sktadnikéw
rozprowadzajgce sie w czasie przyrzadzania PN-A-79011-2
2 | Zapach Typowy dla surowcdéw uzytych w czasie produkcji, niedopuszczalne
zapachy obce,
Tablica 2 - Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
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1 | Wyglad Konsystencja typowa dla makaronu carbonara, widoczny makaron
i konsystencja | i czgstki sktadnikow zgodnie ze sktadem surowcowym,
niedopuszczalne zbrylenia sktadnikow nierozprowadzajgce sie
podczas przyrzadzania
2 |Barwa Wiasciwa dla makaronu carbonara PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dla dania deklarowanego w nazwie,
niedopuszczalne zapachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dla smaku dania deklarowanego w nazwie,
niedopuszczalny smak obcy oraz smak zbyt stony
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
— - - S
1 Zawartosc.popllo’ru .mg.rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 0.2 PN-A-79011-8
%(m/m), nie wigcej niz
2 | Zawartos¢ chlorku sodu % (m/m), nie wigcej niz 5,0 PN-A-79011-7
3 Qbecnosc zan|’e<.:zyszczen mechanicznych, szkodnikéw niedopuszczalna PN-A-79011-2
i ich pozostatosci

2.4 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 powinna pozwoli¢ na przygotowanie 1 porcji dania i by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

50g - 60g.

4. Trwatosé

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

9 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Danie instant powinno by¢ pakowane w kubek, wykonany z materiatdbw opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig, zamykany przy pomocy wieczka zgrzewanego do kubka.

Opakowanie powinno zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinno byé

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2. Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, ple$ni, 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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wiasciwego wykorzystania (dotyczy s$rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢é oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z p6zn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkéw
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pdzn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy na kwartat*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

DANIE INSTANT

MAKARON W SOSIE GULASZOWYM

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania dania instant — makaron w sosie gulaszowym.

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

handlowego dania instant — makaron w sosie gulaszowym.
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 zanieczyszczeh

— 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
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Danie instant — makaron w sosie gulaszowym

Produkt spozywczy, o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub
przetworzonych surowcédw rodlinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych
przypraw roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych Ilub identycznych
z naturalnymi barwnikow organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania,
z dodatkiem makaronu, z ktérego po zalaniu wrzagtkiem i zamieszaniu otrzymamy gotowe do spozycia

danie.

Danie instant —makaron w sosie gulaszowym powinien zawiera¢ w sktadzie co najmniej: 50% makaronu
swiderki, 12% suszonych warzyw (pomidory, cebula, czerwona papryka, czosnek), 0,5% suszonego

miesa wieprzowego, przyprawy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Produkt sypki, widoczny makaron i czgstki warzyw zgodnie ze sktadem
surowcowym, dopuszczalne nietrwate zbrylenia sktadnikéw
rozprowadzajace sie w czasie przyrzadzania PN-A-79011-2
2 | Zapach Typowy dla surowcdw uzytych w czasie produkcji, niedopuszczalne
zapachy obce,
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Konsystencja typowa dla makaronu w sosie gulaszowym, widoczny
i konsystencja | makaron i czastki warzyw zgodnie ze sktadem surowcowym,
niedopuszczalne zbrylenia sktadnikdw nierozprowadzajgce sie
podczas przyrzadzania
PN-A-79011-2
2 |Barwa Wiasciwa dla makaronu w sosie gulaszowym
3 | Zapach Charakterystyczny dla dania deklarowanego w nazwie,
niedopuszczalne zapachy obce
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Smak Charakterystyczny dla smaku dania deklarowanego w nazwie,

niedopuszczalny smak obcy oraz smak zbyt stony

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. h w
p Cechy ymagania wedtug
= - - S
1 Zawartosc.popllo’fu .nltle.rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 0.2 PN-A-79011-8
%(m/m), nie wiecej niz
2 | Zawartosé chlorku sodu % (m/m), nie wiecej niz 5,0 PN-A-79011-7
v - p hani h szkodnika
3 Qbecnosc zam'eclzzyszczen mechanicznych, szkodnikéw niedopuszczalna PN-A-79011-2
i ich pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3.Masa netto

Masa netto powinna pozwoli¢ na przygotowanie 1 porcji dania i by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

- 50-60g.

4. Trwatosé

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

9 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 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

Danie instant powinno by¢ pakowane w kubek, wykonany z materiatbw opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig, zamykany przy pomocy wieczka zgrzewanego do kubka.

Opakowanie powinno zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinno byé

czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzen mechanicznych.

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 zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

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

6.2 Znakowanie

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wilasciwego wykorzystania (dotyczy srodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien byé oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajéw Srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna
zawierac dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,
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— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy na kwartat*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

DANIE INSTANT

MAKARON W SOSIE PIECZARKOWYM

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania dania instant — makaron w sosie pieczarkowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego dania instant — makaron w sosie pieczarkowym.
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 zanieczyszczeh

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

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

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu

Danie instant — makaron w sosie pieczarkowym

Produkt spozywczy, o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych Iub

przetworzonych surowcéw roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych
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przypraw roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych Ilub identycznych
z naturalnymi barwnikdw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania,
z dodatkiem makaronu, z ktérego po zalaniu wrzgtkiem i zamieszaniu otrzymamy gotowe do spozycia

danie.

Danie instant — makaron w sosie pieczarkowym powinien zawiera¢ w skladzie co najmniej:

55% makaronu $widerki, 0,5% suszonej pieczarki.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

. M 0
Lp. Cechy Wymagania et;:;;}{:zdan
1 | Wyglad Produkt sypki, widoczny makaron i czgstki sktadnikow zgodnie ze
skltadem surowcowym, dopuszczalne nietrwate zbrylenia sktadnikéw
rozprowadzajgce sie w czasie przyrzadzania PN-A-79011-2
2 | Zapach Typowy dla surowcéw uzytych w czasie produkciji, niedopuszczalne
zapachy obce.
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu
M -
Lp. Cechy Wymagania et;iz:;e;dan
1 | Wyglad Konsystencja typowa dla makaronu w sosie pieczarkowym, widoczny
i konsystencja | makaron i czastki sktadnikow zgodnie ze sktadem surowcowym,
niedopuszczalne zbrylenia skladnikéw nierozprowadzajgce sie
podczas przyrzadzania
2 | Barwa Wiasciwa dla makaronu w sosie pieczarkowym PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dla dania deklarowanego w nazwie,
niedopuszczalne zapachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dla smaku dania deklarowanego w nazwie,
niedopuszczalny smak obcy oraz smak zbyt stony

2.3 Wymagania fizykochemiczne
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Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. h w
p Cechy ymagania wedtug
— - - S
1 Zawartosc.popllo’fu .m.e.rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 0.2 PN-A-79011-8
%(m/m), nie wiecej niz
2 | Zawartos$¢ chlorku sodu % (m/m), nie wigcej niz 5,0 PN-A-79011-7
v - - hani h szkodnika
3 Qbecnosc zam’eclzzyszczen mechanicznych, szkodnikéw niedopuszczalna PN-A-79011-2
i ich pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3.Masa netto

Masa netto powinna pozwoli¢ na przygotowanie 1 porcji dania i by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

- 50-60g.

4. Trwatosé

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

9 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
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Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Danie instant powinno by¢ pakowane w kubek, wykonany 2z materiatbw opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig, zamykany przy pomocy wieczka zgrzewanego do kubka.

Opakowanie powinno zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinno byé

czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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 zapachdéw, zabrudzen, ple$ni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

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

6.2 Znakowanie

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wilasciwego wykorzystania (dotyczy sSrodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien byé oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegdlnych rodzajow Srodkéw
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze byé w zaden
sposéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy na kwartat*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

DANIE INSTANT

PUREE ZIEMNIACZANE
Z BOCZKIEM | CEBULKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania dania instant — puree ziemniaczane z boczkiem i cebulka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego dania instant — puree ziemniaczane z boczkiem i cebulka.
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

Danie instant — puree ziemniaczane z boczkiem i cebulka

Produkt spozywczy, o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub
przetworzonych surowcow ros$linnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych

przypraw roslinnych, spozywczych dodatkow smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
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smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych Ilub identycznych
z naturalnymi barwnikow organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania,

z ktérego po zalaniu wrzatkiem i zamieszaniu otrzymamy gotowe do spozycia danie.

Danie instant — puree ziemniaczane z boczkiem i cebulkg powinno zawiera¢ w sktadzie co najmniej:

50% ziemniakow, 3,5% boczku wieprzowego, 3,5% cebuli.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzagdzeniem

Lp. Cechy Wymagania Met;:z:l)‘;dan
1 | Wyglad Produkt sypki, widoczne sktadniki zgodnie ze sktadem surowcowym,
dopuszczalne nietrwate zbrylenia sktadnikdw rozprowadzajace sie
w czasie przyrzgdzania PN-A-79011-2
2 | Zapach Typowy dla surowcow uzytych w czasie produkcji, niedopuszczalne
zapachy obce,
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu
Lp. Cechy Wymagania Met;:)‘;:l;dan
1 | Wyglad Konsystencja typowa dla puree ziemniaczanego z dodatkami,
i konsystencja | widoczne czgstki sktadnikdw zgodnie ze skladem surowcowym,
niedopuszczalne zbrylenia sktadnikow nierozprowadzajgce sie
podczas przyrzadzania
2 | Barwa Wiasciwa dla puree ziemniaczanego z dodatkami PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dla dania deklarowanego w nazwie,
niedopuszczalne zapachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dla smaku dania deklarowanego w nazwie,
niedopuszczalny smak obcy oraz smak zbyt stony

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 3.
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Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
— - - 5

1 | Zawartosé poplg%u qlerc.)zpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 0.2 PN-A-79011-8

7 %(m/m), nie wigcej niz
2 | Zawartos$¢ chlorku sodu %, nie wiecej niz 4.0 PN-A-79011-7
3 Qbecnosc zan|’e<.:zyszczen mechanicznych, szkodnikéw niedopuszczalna PN-A-79011-2

i ich pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3.Masa netto

Masa netto powinna pozwoli¢ na przygotowanie 1 porcji dania i by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

- 50-60g.

4 Trwatosé

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

9 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.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

Strona 171 z 203



6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Danie instant powinno by¢ pakowane w kubek, wykonany z materiatbw opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig, zamykany przy pomocy wieczka zgrzewanego do kubka.

Opakowanie powinno zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinno byé

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh 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 zapachdéw, 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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy s$rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z p6zn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkéw
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pdzn. zm.);

Produkt powinien by¢é oznakowany w jezyku polskim w sposdb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢é w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy na kwartat*.

Strona 172 z 203



*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

DANIE INSTANT

PUREE ZIEMNIACZANE
Z KLOPSIKAMI | CEBULKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania dania instant — puree ziemniaczane z klopsikami i cebulka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego dania instant — puree ziemniaczane z klopsikami i cebulka.
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

Danie instant — puree ziemniaczane z klopsikami i cebulka

Produkt spozywczy, o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych Iub
przetworzonych surowcéw roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych
przypraw roslinnych, spozywczych dodatkbw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych Ilub identycznych
z naturalnymi barwnikédw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania,

z ktérego po zalaniu wrzatkiem i zamieszaniu otrzymamy gotowe do spozycia danie.
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Danie instant — puree ziemniaczane z klopsikami i cebulkg powinno zawiera¢ w skfadzie co najmnie;:

60% ziemniakow, 9% kulki miesne, 5% cebuli, 2,5 wedzonego boczku.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzagdzeniem

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad Produkt sypki, widoczne sktadniki zgodnie ze sktadem surowcowym,
dopuszczalne nietrwate zbrylenia sktadnikéw rozprowadzajgce sie
W czasie przyrzadzania PN-A-79011-2
2 | Zapach Typowy dla surowcdéw uzytych w czasie produkcji, niedopuszczalne
zapachy obce,
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Konsystencja typowa dla puree ziemniaczanego z dodatkami,
i konsystencja | widoczne czgstki sktadnikow zgodnie ze sktadem surowcowym,
niedopuszczalne zbrylenia sktadnikow nierozprowadzajgce sie
podczas przyrzadzania
2 | Barwa Wiasciwa dla puree ziemniaczanego z dodatkami PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dla dania deklarowanego w nazwie,
niedopuszczalne zapachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dla smaku dania deklarowanego w nazwie,
niedopuszczalny smak obcy oraz smak zbyt stony
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
= - - 5
1 Zawartosc.popllo’ru .nu.a.rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 0.2 PN-A-79011-8
%(m/m), nie wiecej niz
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2 | Zawarto$c¢ chlorku sodu % (m/m), nie wiecej niz 4,0 PN-A-79011-7
3 Qbecnosc zam’eclzzyszczen mechanicznych, szkodnikéw niedopuszczalna PN-A-79011-2
i ich pozostatosci

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 pozwoli¢ na przygotowanie 1 porcji dania i by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:
50-60g.

4.Trwatos¢é

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

9 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Danie instant powinno by¢ pakowane w kubek, wykonany 2z materiatéw

opakowaniowych
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przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig, zamykany przy pomocy wieczka zgrzewanego do kubka.

Opakowanie powinno zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinno byé

czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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 byé czyste, bez obcych zapachéw, 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

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy s$rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z p6zn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkéw
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna
zawieraC dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy na kwartat".

*Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.
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DANIE INSTANT

SPAGHETTI PO BOLONSKU

1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania dania instant — spaghetti po bolonsku.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego dania instant — spaghetti po bolonsku.
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

Danie instant — spaghetti po bolonsku

Produkt spozywczy, o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych Iub
przetworzonych surowcéw roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych
przypraw roslinnych, spozywczych dodatkbw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych Ilub identycznych
z naturalnymi barwnikédw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania,
z dodatkiem makaronu, z ktérego po zalaniu wrzatkiem i zamieszaniu otrzymamy gotowe do spozycia

danie.

Danie instant — spaghetti po bolorisku powinno zawiera¢ w skfadzie co najmniej: 53% makaronu,

13% suszonych warzyw (pomidory, cebula, czosnek, por), przyprawy.
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzagdzeniem

Lp. | Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wyglad | Produkt sypki, widoczny makaron i czastki warzyw zgodnie ze
sktadem surowcowym, dopuszczalne nietrwate zbrylenia sktadnikéw
rozprowadzajgce sie w czasie przyrzadzania PN-A-79011-2
2 | Zapach | Typowy dla surowcow uzytych w czasie produkcji, niedopuszczalne
zapachy obce,
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wygladi Konsystencja typowa dla spaghetti po bolonsku, widoczny
konsystencja | makaron i czastki warzyw zgodnie ze sktadem surowcowym,
niedopuszczalne zbrylenia sktadnikéw nierozprowadzajgce sie
podczas przyrzadzania
2 |Barwa Wiasciwa dla spaghetti po bolonsku PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dla dania deklarowanego w nazwie,
niedopuszczalne zapachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dla smaku dania deklarowanego w nazwie,
niedopuszczalny smak obcy oraz smak zbyt stony
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. h w
p Cechy ymagania wedug
v - - 5
1 Zawartosc.pop.lo’fu .nl.e.rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 0.2 PN-A-79011-8
%(m/m), nie wiecej niz
2 | Zawartos$¢ chlorku sodu % (m/m), nie wiecej niz 5,0 PN-A-79011-7

Strona 178 z 203




3 | Obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych, szkodnikéw i ich

pozostatosci niedopuszczalna PN-A-79011-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3.Masa netto

Masa netto powinna pozwoli¢ na przygotowanie 1 porcji dania i by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

50-65g.

4. Trwatos¢

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

9 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Danie instant powinno by¢ pakowane w kubek wykonany z materiatdw opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig, zamykany przy pomocy wieczka zgrzewanego do kubka.
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Opakowanie powinno zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinno byé

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowah 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 zapachdéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

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

6.2 Znakowanie

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wiasciwego wykorzystania (dotyczy s$rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z p6zn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegoélnych rodzajow srodkéw
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposodb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
spos6b ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy na kwartat*.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.
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ZUPA INSTANT

BARSZCZ CZERWONY Z GRZANKAMI

1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania zupy instant — barszczu czerwonego z grzankami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego zupy instant — barszczu czerwonego z grzankami 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

Zupa instant — barszcz czerwony z grzankami

Produkt spozywczy, o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub
przetworzonych surowcow roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych
przypraw roslinnych, spozywczych dodatkbw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych Ilub identycznych
z naturalnymi barwnikdw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania,

z dodatkiem grzanek, z ktérego po zalaniu wrzatkiem i zamieszaniu otrzymamy gotowg do spozycia

zupe.

Zupa instant — barszcz czerwony z grzankami powinna zawiera¢ w sktadzie co najmniej: 12% grzanek

i 20% zageszczonego soku z buraka ¢wiktowego.
2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

Metody badan
Lp.| Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad |Produkt sypki, widoczne grzanki i inne sktadniki zgodnie ze sktadem
surowcowym, dopuszczalne nietrwate zbrylenia sktadnikéw
rozprowadzajgce sie w czasie przyrzadzania PN-A-79011-2
2 | Zapach | Typowy dla surowcédw uzytych w czasie produkcji, niedopuszczalne
zapachy obce,
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu
Metody badan
Lp- Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad Typowe dla barszczu czerwonego z grzankami, w zupie
i konsystencja | widoczne grzanki i dodane przyprawy, niedopuszczalne zbrylenia
skfadnikéw nierozprowadzajgce sie podczas przyrzadzania
2 |Barwa Wiasciwa dla barszczu czerwonego z grzankami
3 | Zapach Charakterystyczny dla barszczu czerwonego z grzankami, PN-A-79011-2
niedopuszczalne zapachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dla smaku barszczu czerwonego z grzankami
z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami, niedopuszczalny smak
obcy oraz zbyt stodki lub stony
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 —= Wymagania fizykochemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
7z . i 0,
1 Zawartosc.popllo’fu .nu.a.rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 0.2 PN-A-79011-8
%(m/m), nie wiecej niz
2 | Zawartos$¢ chlorku, %(m/m), nie wiecej niz 15 PN-A-79011-7
= - ; hani h szkodnikaw T ich
3 Obecnosc'zf'anleczyszczen mechanicznych, szkodnikéw i icl niedopuszczalna PN-A-79011-2
pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

3.Masa netto

Masa netto powinna pozwalaé na przygotowanie 1 porcji zupy o pojemnosci 200 — 350 ml i by¢ zgodna
z deklaracjg producenta.

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

- 15-20g.

4. Trwatosé

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

9 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie 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 opakowanh 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, zataman i innych uszkodzen

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

Z zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy $rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajéow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z p6zn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposodb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno byé umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy na kwartat”.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

ZUPA INSTANT

ROSOL Z KURY Z MAKARONEM

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania zupy instant — rosotu z kury z makaronem.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego zupy instant — rosotu z kury z makaronem.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

— 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
Zupa instant — rosét z kury z makaronem

Produkt spozywczy, o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych
lub przetworzonych surowcow roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych
przypraw roslinnych, spozywczych dodatkbw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych
z naturalnymi barwnikdw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania,

z dodatkiem makaronu, z ktérego po zalaniu wrzatkiem i zamieszaniu otrzymamy gotowg do spozycia

zupe.

Zupa instant — roso6t z kury z makaronem powinna zawiera¢ w skfadzie co najmniej: 30% makaronu,

1,2% ttuszczu drobiowego i 0,1% suszonego miesa z kury (lub 3% ekstraktu z kurczaka w proszku).
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzagdzeniem

Metody

Lp. | Cechy Wymagania ba:fm
wedtug
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1 | Wyglad | Produkt sypki, widoczny makaron i czgstki warzyw (m.in. marchew, natka
pietruszki), zgodnie ze sktadem surowcowym, dopuszczalne nietrwate zbrylenia
skfadnikéw rozprowadzajgce sie w czasie przyrzadzania PN-A-79011-2
2 | Zapach | Typowy dla surowcow uzytych w czasie produkcji, niedopuszczalne zapachy
obce,
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu
Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 |Wygladi Konsystencja typowa dla rosotu z kury z makaronem, widoczny makaron
konsystencja | i czgstki warzyw (m.in. marchew, pietruszka, natka pietruszki), zgodnie ze
skladem surowcowym, niedopuszczalne zbrylenia sktadnikow
nierozprowadzajgce sie podczas przyrzgdzania
2 |Barwa Wiasciwa dla rosotu z kury z makaronem PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dla zupy deklarowanej w nazwie, niedopuszczalne
zapachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dla smaku zupy deklarowanej w nazwie,
niedopuszczalny smak obcy oraz smak zbyt stony
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania fizykochemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
— - - S
1 Zawartgsc pgplo’fu nierozpuszczalnego w 1OA; roz.tw'o.rze HCI, 0.2 PN-A-79011-8
w przeliczeniu na suchg mase, %(m/m), nie wiecej niz
v Py
2 Zgwarto.s.c chlorku sodu utamek masowy wynoszacy w %, nie 16 PN-A-79011-7
wiecej niz
S¢ i 1 hani h, szkodnikow i ich
3 Obecnosc’zgmeczyszczen mechanicznych, szkodnikow i icl niedopuszezalna PN-A-79011-2
pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan

procesu produkcyjnego.

3.Masa netto

Masa netto powinna pozwala¢ na przygotowanie 1 porcji zupy o pojemnosci 200 — 350 ml i by¢ zgodna

z deklaracjg producenta.

mikrobiologicznych z kontroli higieny
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Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
-12 - 20g.

4.Trwatos¢

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

9 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

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

zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

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

6.1.2. Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych 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.
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6.2 Znakowanie

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy $rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien byé oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajéow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z p6zn. zm.);

Produkt powinien by¢é oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposoéb ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawieraC dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy na kwartat*.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

ZUPA INSTANT

GROCHOWA Z GRZANKAMI

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania zupy instant - grochowej z grzankami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego zupy instant - grochowej z grzankami.

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-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 badarn - Oznaczanie zawartosci popiotu
ogolnego i popiotu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu

Zupa instant — grochowa z grzankami

Produkt spozywczy, o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub
przetworzonych surowcéw roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych
przypraw roslinnych, spozywczych dodatkbw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych Ilub identycznych
z naturalnymi barwnikdw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania, z

dodatkiem grzanek, z ktérego po zalaniu wrzgtkiem i zamieszaniu otrzymamy gotowg do spozycia

zupe.

Zupa instant — grochowa z grzankami powinna zawiera¢ w skfadzie co najmniej: 58% grochu lub maki

grochowej i 8,5% grzanek.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

Metody badan
Lp.| Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad |Produkt sypki, widoczne grzanki i inne sktadniki zgodnie ze sktadem
surowcowym, dopuszczalne nietrwate zbrylenia sktadnikéw
rozprowadzajgce sie w czasie przyrzgdzania PN-A-79011-2
2 | Zapach | Typowy 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 Typowe dla zupy grochowej z grzankami, w zupie widoczne
konsystencja | grzanki i inne sktadniki zgodnie ze sktadem surowcowym,
niedopuszczalne zbrylenia sktadnikdw nierozprowadzajgce sie
podczas przyrzadzania
2 |Barwa Wiasciwa dla zupy grochowej z grzankami PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dla zupy grochowej z grzankami, lekko
wyczuwalny zapach wedzonki, niedopuszczalne zapachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dla smaku zupy grochowej z grzankami, lekko
wyczuwalny smak wedzonki, niedopuszczalny smak obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania fizykochemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
v - - 5
1 Zawartosc.popllo’ru .mg.rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 0.2 PN-A-79011-8
%(m/m), nie wiecej niz
2 | Zawartos¢ chlorku sodu % (m/m), nie wiecej niz 12 PN-A-79011-7
3 Obecnosc’zgnleczyszczen mechanicznych, szkodnikéw i ich niedopuszczalna PN-A-79011-2
pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3.Masa netto

Masa netto powinna pozwalaé¢ na przygotowanie 1 porcji zupy o pojemnosci 200 — 350 ml i by¢ zgodna
z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:
- 15-25¢

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

9 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw 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 zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, pleéni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

z zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wiasciwego wykorzystania (dotyczy s$rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z p6zn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.);
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Produkt powinien by¢é oznakowany w jezyku polskim w sposob zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢é w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawieraC dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy na kwartat*.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

ZUPA INSTANT

PIECZARKOWA Z GRZANKAMI

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania zupy instant - pieczarkowej z grzankami.

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

handlowego zupy instant - pieczarkowej z grzankami.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Badania organoleptyczne, sprawdzanie
stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczeh
— PN-A-79011-7 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci chlorku sodu

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

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu

Zupa instant — pieczarkowa z grzankami

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

z dodatkiem grzanek, z ktérego po zalaniu wrzgtkiem i zamieszaniu otrzymamy gotowg do spozycia

zupe.

Zupa instant — pieczarkowa z grzankami powinna zawiera¢ w sktadzie co najmniej: 12% grzanek,

4% zageszczonego soku z pieczarek i 1% suszonych pieczarek.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzgdzeniem

Metody badan
Lp.| Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad | Produkt sypki, widoczne grzanki i inne sktadniki zgodnie ze sktadem
surowcowym, dopuszczalne nietrwate zbrylenia sktadnikéw
rozprowadzajgce sie w czasie przyrzadzania PN-A-79011-2
2 | Zapach | Typowy dla surowcow uzytych w czasie produkcji, niedopuszczalne
zapachy obce
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad Typowe dla zupy pieczarkowej z grzankami, w zupie widoczne
i konsystencja | grzanki i inne sktadniki zgodnie ze sktadem surowcowym (m.in.
droblnll<| Plec?arek, natka plgtruszkl), niedopuszczalne zbr.ylenla PN-A-79011-2
sktadnikéw nierozprowadzajgce sie podczas przyrzadzania
2 |Barwa Wiasciwa dla zupy pieczarkowej z grzankami
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3 | Zapach Charakterystyczny dla zupy pieczarkowej z grzankami,
wyczuwalny zapach pieczarek, niedopuszczalne zapachy obce

4 | Smak Charakterystyczny dla smaku zupy pieczarkowej z grzankami,
wyczuwalny smak pieczarek, niedopuszczalny smak obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
= - - S
1 Zawartosc.popllo’fu .nltle.rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 0.2 PN-A-79011-8
%(m/m), nie wiecej niz
2 | Zawartos¢ chlorku sodu % (m/m), nie wiecej niz 13 PN-A-79011-7
S¢ i 1 hani h, szkodniké .
3 Qbecnosc zam'eclzzyszczen mechanicznych, szkodnikow niedopuszezalna PN-A-79011-2
i ich pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3.Masa netto

Masa netto powinna pozwalaé na przygotowanie 1 porcji zupy o pojemnosci 200 — 350 ml i by¢ zgodna
z deklaracjg producenta.

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

- 14 - 20g.

4. Trwatos¢

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

9 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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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
oraz zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

Z zywnoscia.
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, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

Z Zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Asortyment, w celu prawidtowej identyfikacji i wilasciwego wykorzystania (dotyczy s$rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z p6zn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pdzn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,
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— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy na kwartat”.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

ZUPA INSTANT

POMIDOROWA Z MAKARONEM

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania zupy instant - pomidorowej z makaronem.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego zupy instant - pomidorowej z makaronem.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

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

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

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

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu

Zupa instant - pomidorowa z makaronem

Produkt spozywczy o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub

przetworzonych surowcow roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych
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przypraw roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych Ilub identycznych
z naturalnymi barwnikédw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania,

z dodatkiem makaronu, z ktérego po zalaniu wrzgtkiem i zamieszaniu otrzymamy gotowg do spozycia

zupe.

Zupa instant - pomidorowa z makaronem powinna zawiera¢ w skfadzie co najmniej: 17% makaronu

i 25% koncentratu pomidorowego lub suszonych pomidoréw.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

Metody badan
Lp.| Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad | Produkt sypki, widoczny makaron, czgstki warzyw zgodnie ze
sktadem surowcowym, dopuszczalne nietrwate zbrylenia sktadnikéw
rozprowadzajgce sie w czasie przyrzadzania PN-A-79011-2
2 | Zapach | Typowy dla surowcow uzytych w czasie produkcji, niedopuszczalne
zapachy obce
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzgdzeniu
Metody badan
Lp- Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad Konsystencja typowa dla zupy pomidorowej z makaronem,
i konsystencja | widoczne kawatki uzytych sktadnikéw, niedopuszczalne zbrylenia
sktadnikéw nierozprowadzajgce sie podczas przyrzadzania
2 | Barwa Wiasciwa dla zupy pomidorowej, niedopuszczalna barwa
brunatna PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dla zupy pomidorowej, niedopuszczalne
zapachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dla smaku zupy pomidorowej z makaronem,
niedopuszczalny smak obcy oraz smak zbyt stony i zbyt kwasny

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 3.
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Tablica 3 - Wymagania fizykochemiczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
— - - 5
1 Zawartosc.popllo’fu .m.e.rozpuszczalnego w 10% roztworze HCI, 0.2 PN-A-79011-8
%(m/m), nie wiecej niz
2 | Zawartos¢ chlorku sodu %, nie wiecej niz 12 PN-A-79011-7
3 Qbecnosc zan|’e<.:zyszczen mechanicznych, szkodnikow niedopuszczalna PN-A-79011-2
i ich pozostatosci

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3.Masa netto

Masa netto powinna pozwala¢ na przygotowanie 1 porcji zupy o pojemnosci 200 — 350 ml i by¢ zgodna
z deklaracjg producenta.

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

- 15-20g.

4. Trwatos¢

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

9 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.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

Z zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowah 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, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

Z Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wiasciwego wykorzystania (dotyczy s$rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢é oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegoélnych rodzajow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy na kwartat*.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.
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ZUPA INSTANT

ZUREK Z GRZANKAMI

1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania zupy instant — zurku z grzankami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego zupy instant — zurku z grzankami.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

— 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
Zupa instant — zurek z grzankami

Produkt spozywczy, o konsystencji sypkiej, otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub
przetworzonych surowcéw roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych
przypraw roslinnych, spozywczych dodatkbw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajacych strukture produktu, naturalnych Ilub identycznych
z naturalnymi barwnikédw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania,

z dodatkiem grzanek, z ktérego po zalaniu wrzatkiem i zamieszaniu otrzymamy gotowg do spozycia

zupe.

Zupa instant — zurek z grzankami powinna zawiera¢ w skfadzie co najmniej: 13% grzanek, 2% boczku

wedzonego (lub wedzony ttuszcz wieprzowy), 0,5% czosnku, make zytnia.

Strona 200 z 203



2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

Metody badan
Lp.| Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad | Produkt sypki, widoczne grzanki i inne sktadniki zgodnie ze sktadem
surowcowym, dopuszczalne nietrwate zbrylenia sktadnikow
rozprowadzajgce sie w czasie przyrzgdzania PN-A-79011-2
2 | Zapach | Typowy dla surowcow uzytych w czasie produkcji, niedopuszczalne
zapachy obce
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu
Metody badan
Lp- Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad Typowe dla zurku z grzankami, w zupie widoczne grzanki
i konsystencja | i pozostate sktadniki zgodne z receptura, niedopuszczalne
zbrylenia sktadnikéw nierozprowadzajgce sie podczas
przyrzadzania
2 |Barwa Wiasciwa dla zurku z grzankami
PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dla zurku z grzankami, lekko wyczuwalny
zapach wedzonki i majeranku, niedopuszczalne zapachy obce
4 | Smak Charakterystyczny dla smaku zurku z grzankami z wyczuwalnymi
uzytymi przyprawami, niedopuszczalny smak obcy oraz zbyt
kwasny
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 —= Wymagania fizykochemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
v - - 5
1 Zawartqsc prlo%u nierozpuszczalnego w 10/0 roz_tw_orze HCl, 0.2 PN-A-79011-8
w przeliczeniu na suchg mase, %(m/m), nie wigecej niz
v PYRR
2 Z.awatjto_s-c chlorku sodu utamek masowy wynoszacy w %, nie 12 PN-A-79011-7
wiecej niz
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3 | Obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych, szkodnikéw i ich

pozostatosci niedopuszczalna PN-A-79011-2

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

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

3.Masa netto

Masa netto powinna pozwala¢ na przygotowanie 1 porcji zupy o pojemnosci 200— 350 ml i by¢é zgodna
z deklaracjg producenta.

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

- 15-20g.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
9 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.

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 zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.1.2. Opakowanie transportowe

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

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

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

6.2 Znakowanie

Asortyment, w celu prawidlowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy $rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajéow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z p6zn. zm.);

Produkt powinien by¢é oznakowany w jezyku polskim w sposodb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tres¢ oznakowania produktu powinna
zawieraC dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia,
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy na kwartat".

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.
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