SPRAWA NR: 22/2025/PN/Z

Zatgcznik nr 10.2 do SWZ
Stanowigcy zatgcznik nr 2 do umowy

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Oleje i tluszcze roslinne

OLEJ RZEPAKOWY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15411100-3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania oleju rzepakowego.

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

1.2 Dokumenty powotane

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

PN-A-86908 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Rafinowane oleje roslinne

PN-A-86934 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Spektrofotometryczne oznaczanie barwy
0golnej

PN-A-86935 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Ocena sensoryczna smakowito$ci metodg
punktowg rafinowanych olejéw i ttuszczow

PN-C-04534-02 Analiza chemiczna - Oznaczanie barwy produktéw chemicznych za pomocg
skali jodowej

PN-EN I1SO 660 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej
i kwasowosci

PN-EN 1SO 662 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie zawartosci wody
i substancji lotnych

PN-EN I1SO 663 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie zawartosci
zanieczyszczen nierozpuszczalnych

PN-EN SO 3596 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie substancji
niezmydlajgcych sie - Metoda ekstrakcji eterem etylowym

PN-EN ISO 3960 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby nadtlenkowej -
Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu koncowego

PN-EN ISO 12966-1 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece — Chromatografia gazowa estrow
metylowych kwasow tluszczowych — Czes¢ 1: Przewodnik do nowoczesnej chromatografii
gazowej estrow metylowych kwaséw tluszczowych

PN-EN ISO 6885 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby anizydynowe;j
PN-EN ISO 10539 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie alkalicznosci

PN-EN ISO 18609 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie substancji
niezmydlajgcych sie - Metoda ekstrakcji heksanem

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 (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.
w sprawie najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosSci
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 Ministra Rolnictwa | Rozwoju Wsi z dnia 15 kwietnia 2004 r. w sprawie metody



analizy zawartosci kwasu erukowego w niektorych artykutach

(Dz. U.z 2004 r. nr 73, poz. 663 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008

rolno-spozywczych

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 2022 r., poz. 2255)

1.3 Okreslenie produktu
Olej rzepakowy

Olej otrzymany z surowego oleju rzepakowego, ktéry zostat poddany nastepujgcym procesom
rafinacyjnym: odsluzowaniu (odszlamowaniu), odkwaszaniu (neutralizacji i/lub destylaciji), odbarwianiu

(bieleniu) oraz odwanianiu (dezodoryzaciji)
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania ogélne
Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Smakowito$¢, co najmniej Dostateczna PN-A-86935
2 | Klarownos¢ oleju przechowywanego przez 24 h w Przejrzysty, 86908
temperaturze 20 °C + 2 °C klarowny, bez PN-A-
osadu
3 | Barwa oznaczona:
- wedtug skali jodowej, mg jodu na 100 ml, nie wigecej niz
8 PN-C-04534-02
- spektrofotometrycznie, jednostek nie wiecej niz
30 PN-A-86934
4 | Liczba kwasowa, mg KOH/g, nie wiecej niz 03 PN-ISO 660
5 | Liczba nadtlenkowa, milirownowazniki aktywnego 5 PN-EN ISO 3960
tlenu/kg, nie wiecej niz
6 |Liczna anizydynowa, nie wiecej niz 8 PN-EN ISO 6885
7 | Zawartos¢ substancji lotnych, % (m/m), nie wiecej niz 0.05 PN-EN ISO 662
8 | Zawartos¢ zanieczyszczen nierozpuszczalnych, % (m/m), 002 PN-EN ISO 663
nie wiecej niz ’
9 | Zawartos¢ mydet, mg sodu na kg, nie wiecej niz 05 PN-EN ISO 10539
10 | Zawartos¢ substancji niezmydlajgcych sie, % (m/m), PN-EN ISO 3596
ogotem nie wiecej niz 15
’ PN-EN ISO 18609
11 | Zawarto$¢ izometréw trans kwasow ttuszczowych, % PN-EN ISO 12966-1
(m/m), ogdtem nie wigcej niz 20
’ PN-A-86908
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3 Objetosé¢ netto
Olej rzepakowy o objetosci netto 1 I.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem-

4 Trwatosé

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — butelki z tworzyw sztucznych o objetosci 1 |. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowanie transportowe — zgrzewki z folii termokurczliwej. Materiat opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Zgodnie z obowigzujgcym prawem.

— 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

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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MARGARYNA JEDNOPORCJOWA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15530000-2

1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania margaryny jednoporcjowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego margaryny jednoporcjowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
— PN-A-86933 Ttuszcze roslinne jadalne - Metody badan - Okreslanie zawartosci substanciji
ttuszczowej w margarynie

— 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 pozn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh 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 dodatkéw 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 2022 r., poz. 2255)

1.3 Okreslenie produktu

Margaryna jednoporcjowa

Ttuszcz roslinny do smarowania - produkt spozywczy otrzymany z olejéw i ttuszczéw roslinnych (w
zmiennych proporcjach) i wody z wykorzystaniem emulgatoréw i regulatoréw kwasowo$ci i innych
substancji dodatkowych, w formie plastycznej emulsji, gtéwnie typu woda w oleju, nadajgcy sie do

smarowania, w opakowaniu jednoporcjowym.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Strona4 z 11



2.2 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Jasnokremowa do kremowej, niedopuszczalna
niejednolitos¢ barwy
2 | Konsvystencia Stata, plastyczna, smarowna, niedopuszczalne
Y ) rozwarstwienie
. Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow,
3 | Smak i zapach niedopuszczalny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan wedtug

Zawartos$¢ substanciji ttuszczowej, %(m/m) nie mniej niz 58

PN-A-86933

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

Margaryna jednoporcjowa o masie netto 10 g lub 15 g.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.

4 Trwatlosc¢

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

miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
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6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe - ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywka z folii aluminiowej
termozgrzewalnej (materiat opakowaniowy przeznaczony do kontaktu z zywnoscig).

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, 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 - pudfa kartonowe o masie do 1kg. Materiat opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoscia.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z obowigzujgcym prawem.

— 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
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.

MARGARYNA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15431000-8

1 Wstep

1.1 Zakres

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

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego margaryny 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-A-86933 Tiuszcze roslinne jadalne - Metody badan - Okreslanie zawartosci substanciji
ttuszczowej w margarynie
— PN-EN I1SO 660 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej
i kwasowosci
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— PN-EN ISO 3960 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby nadtlenkowe;.
Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu koncowego

— 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 dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie 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.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2022 r., poz. 2255)

1.3 Okreslenie produktu

Margaryna

Produkt spozywczy otrzymany z olejow i ttuszczéw roslinnych (w zmiennych proporcjach) i wody z
wykorzystaniem emulgatoréw i regulatoréow kwasowosci i innych substancji dodatkowych, w formie

plastycznej emulsji, gtéwnie typu woda w oleju
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

Jasnokremowa do kremowej, jasnozétta, niedopuszczalna

1 |B L o
anva niejednolito$¢ barwy

Stata, plastyczna, smarowna, niedopuszczalne

2 | Konsystencja ey
rozwarstwienie

Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw,

3 | Smaki zapach niedopuszczalny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. h w
p Cechy ymagania wedtug
1 | Zawartos¢ substancji ttuszczowej, % nie mniej niz 39 PN-A-86933
2 | Liczba kwasowa osnowy, mg KOH na 1 kg 15 PN-1SO 660

produktu, nie wiecej niz

3 | Zawartos¢ nadtlenkow w osnowie jako
milirownowaznik tlenu aktywnego na 1 kg 4,0 PN-EN ISO 3960
produktu, nie wiecej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
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3 Masa netto
Margaryna o masie netto 250 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 3 miesigce 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 i 6.2.

5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — folia aluminiowa dopuszczona do kontaktu z zywnoscig

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

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

Opakowania transportowe — pudta kartonowe o masie od 5 do 10 kg. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywno$cia.

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

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

Zgodnie z obowigzujgcym prawem.

— 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

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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FRYTURA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15430000-1

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania frytury do smazenia

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego frytury do smazenia 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):

— PN-A-86935 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Ocena sensoryczna smakowitosci metodg
punktowg rafinowanych olejéw i ttuszczéw

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

— PN-EN ISO 3960 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby nadtlenkowej -
Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu koncowego

— 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
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

— 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 2022 r., poz. 2255)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 25 wrzednia 2012 r. w sprawie okreslenia
maksymalnych poziomdéw substancji zanieczyszczajacych, ktére mogg sie znajdowaé w
ttuszczach stosowanych do smazenia, oraz kryteriéw dla metod analitycznych stosowanych do
ich oznaczenia (Dz. U. z 2012 r., poz. 1096 z pézn. zm.)

1.3 Okreslenie produktu

Frytura

Produkt w postaci ptynnej lub pétptynnej, otrzymany z jadalnych rafinowanych olejow i/lub ttuszczow
roslinnych (rzepakowego i/lub stonecznikowego i/lub palmowego i/lub kokosowego), odporny na
dziatanie wysokiej temperatury (punkt dymienia powyzej 2200C), stosowany do smazenia np. pgczkow,
frytek, r6znych przekagsek.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne
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Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Smakowitos¢, co najmniej Dostateczna PN-A-86935
2 | Liczba kwasowa, mg KOH/g, nie wiecej niz 0,5 PN-EN I1SO 660
3 |Liczba nac!tlen.kowta, -rTnIlrownowaznlkl aktywnego 3 PN-EN 1SO 3960
tlenu/kg, nie wigcej niz

3 Objetosé¢ netto
Objetos¢ netto powinna wynosi¢ 1, 5, 10 lub 20L.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatosé

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — wiaderko z tworzywa sztucznego z pokrywkg. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowanie transportowe — zgrzewki z folii termokurczliwej. Materiat opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoscig.

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

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

Zgodnie z obowigzujgcym prawem.

— 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

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.
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