Zalacznik nr 6¢c do SWZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU
ZAMOWIENIA

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MARGARYNA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania margaryny.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego margaryny przeznaczonej 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-86929 Oleje i tuszcze roslinne oraz zwierzece - Pobieranie i przygotowanie probek
margaryn do badan chemicznych i fizykochemicznych

- PN-A-86936 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Ocena sensoryczna margaryn metoda
punktowa

- PN-A-86933 Tiuszcze roslinne jadalne - Metody badan - Okreslanie zawartosci substancji
ttuszczowej w margarynie

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

- PN-EN ISO 3860 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby nadtienkowe;.

Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu koficowego

1.3 Okreslenie produktu



Margaryna

Produkt spozywczy w formie plastycznej lub ptynnej emulsji, gtownie typu woda w oleju, wytwarzany
z tluszczow i olejow jadalnych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogodlne

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

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug
1 | Smakowito¢, co najmniej Dostateczna
2 | Barwa, co najmnigj Dostateczna PN-A-86936
3 | Konsystencja, co najmniej Dostateczna PN-A-86936

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Zawartos$c¢ substancji ttuszczowej, % nie mniej niz 39 PN-A-86933

2 | Liczba kwasowa osnowy, mg KOH na 1 kg

produktu, nie wiecej niz 1.5 PN-EN 1SO 660

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

Zawartos¢ zanieczyszczefi w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem,.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 250g.

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




4 Trwalosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj niz 21 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonac¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 16.2.
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

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

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

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

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

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac 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 aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



MIX TLUSZCZOWY JEDNOPORCJOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania mix-u tuszczowego jednoporcjowego.

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

handlowego mix-u tluszczowego jednoporcjowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

- PN-EN ISO 17189 Masto, spozywcze emulsje ttuszczowe i tluszcze do smarowania — Oznaczanie
zawartosci ttuszczu (Metoda odwotawcza)

1.3 Okreslenie produktu
Mix tluszczowy jednoporcjowy

Produkt otrzymany ze zmiksowania tluszczu mlecznego (co najmniej 16%) i thuszczu roslinnego (co
najmniej 49%) z dodatkiem zakwasu czystych kultur bakteryjnych lub dodatkiem kwasu mlekowego

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 | Wyglad Produkt starannie uformowany w opakowaniu; wygniecenie
prawidiowe; powierzchnia gtadka, sucha

2 |Barwa Barwa z6Ma, jednolita

3 | Konsystencja Jednolita, smarowna; dopuszcza sie lekko krucha, lekko
mazistg

4 | Smak i zapach Czysty mlekowy, lekki posmak pasteryzacji, lekko kwasny i

ttuszczowy; bez posmakdw i zapachow obcych




2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos¢ tluszczu % (m/m) 65,0 +/-1 PN-EN 1SO 17189

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Mix thuszczowy jednoporcjowy o masie netto 10g.

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

Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe




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

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

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

Opakowania transportowe - pudta kartonowe o masie do 1kg. Materiat opakowaniowy dopuszczony

do kontaktu z zywnosécia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, $ladéw plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

OLEJ RZEPAKOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania oleju rzepakowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego oleju rzepakowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):

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

- PN-A-86934 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Spektrofotometryczne oznaczanie barwy



ogolnej

- PN-A-86935 Oleje i tluszcze rodlinne oraz zwierzece - Ocena sensoryczna smakowitosci
metoda punktowa rafinowanych olejow i tluszczow

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

— PN-EN 1SO 660 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej
i kwasowosci

— PN-EN ISO 662 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie zawartosci wody
i substancji lotnych

— PN-EN ISO 663 Oleje i tluszcze ro$linne oraz zwierzece - Oznaczanie zawartosci
zanhieczyszczen nierozpuszczalnych

- PN-EN ISO 3596 Oleje i tuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie substancii
niezmydlajacych sie - Metoda ekstrakgcji eterem etylowym

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

—  PN-EN ISO 12966-1 Oleje i uszcze roélinne oraz zwierzece — Chromatografia gazowa estrow
metylowych kwasow ttuszczowych — Czes¢ 1. Przewodnik do nowoczesnej chromatografii
gazowej estrow metylowych kwasow tluszczowych

— PN-EN ISO 6885 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby anizydynowej

-~ PN-EN ISO 10539 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie alkalicznosci

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

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa | Rozwoju Wsi z dnia 15 kwietnia 2004 r. w sprawie metody
analizy zawartosci kwasu erukowego w niektorych artykutach rolno-spozywczych (Dz. U.
z 2004 r. nr 73, poz.663 z pozn. zm.)

1.3 Okreslenie produktu
Olej rzepakowy

Olej otrzymany z surowego oleju rzepakowego, ktory zostat poddany nastepujgcym procesom
rafinacyjnym: odsluzowaniu (odszlamowaniu), odkwaszaniu (neutralizacji i/lub destylacji), odbarwianiu
(bieleniu) oraz odwanianiu (dezodoryzacji)

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

2.2 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 1



Tablica 1 — Wymagania

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Smakowitosc¢, co najmniej Dostateczna PN-A-86935
2 | Klarownos¢ oleju przechowywanego przez 24 hw Przejrzysty,
temperaturze 20°C £ 2 °C klarowny, bez PN-A-86908
osadu
3 | Barwa oznaczona:
- wedtug skali jodowej, mg jodu na 100 mi, nie wiecej niz 8 PN-C-04534-02
- spektrofotometrycznie, jednostek nie wiecej niz 30 PN-A-86934
4 | Liczba kwasowa, mg KOH/g, nie wiecej niz 0.3 PN-ISO 660
5 | Liczba nad_tlen_kowg, Ar_nﬂarownowazmm aktywnego 5 PN-EN ISO 3960
tlenu/kg, nie wiecej niz
6 | Liczba anizydynowa, nie wigcej niz 8 PN-EN ISO 6885
7 | Zawartos¢ substanciji lotnych, % (m/m), nie wiecej niz 0,05 PN-EN ISO 662
8 | Zawarto$¢ zanieczyszczen nierozpuszczalnych, % (m/m),
nie wiecej niz 0,02 PN-EN 1SO 663
9 | Zawarto$¢ mydet, mg sodu na kg, nie wiecej niz 0,5 PN-EN ISO 10539
10 | Zawarto$¢ substancji niezmydlajgcych sie, % (m/m), 15 PN-EN ISO 3596
ogotem nie wiecej niz ’ PN-EN ISO 18609
11 | Zawarto$¢ izometrow trans kwasow tluszczowych, % 20 PN-EN ISO 12966-1
(m/m), ogétem nie wiecej niz ? PN-A-86908
12 | Zawartos¢ kwasu erukowego w kwasach tluszczowych Zgodnie z aktualnie
oleju rzepakowego, % (mm) , nie wiecej niz 2 obowigzujgcym
prawem

Zawartos¢ zanieczyszczen, pozostatosci pestycydow oraz substancji dodatkowych w produkcie

zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
3 Objetosé netto

Objetos¢ netto powinna wynosic¢ 1L.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
4 Trwatosc

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

5 Metody badani

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

! Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa | Rozwoju Wsi z dnia 15 kwietnia 2004 r. w sprawie metody analizy zawartosci kwasu
erukowego w niektérych artykutach rolno-spozywczych (Dz. U. z 2004 r. nr 73 poz. 663 z pézn. zm.)



6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowanie jednostkowe

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

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

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 zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen i uszkodzern mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

OLEJ SLONECZNIKOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania oleju stonecznikowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego oleju stonecznikowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-A-86908 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Rafinowane oleje roslinne



- PN-A-86934 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Spektrofotometryczne oznaczanie barwy
ogoingj

- PN-A-86935 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Ocena sensoryczna smakowitosci
metodg punktowg rafinowanych olejow i thuszczow

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

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

-~ PN-EN ISO 662 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie zawartosci wody
i substancji lotnych

- PN-EN ISO 663 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie zawartosci
zanieczyszczen nierozpuszczalnych

- PN-EN ISO 3596 Oleje i tuszcze rodlinne oraz zwierzece - Oznaczanie substancii
niezmydlajgcych sie - Metoda ekstrakcji eterem etylowym

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

- PN-EN ISO 12966-1 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece — Chromatografia gazowa estrow
metylowych kwasow tluszczowych — Cze$¢ 1. Przewodnik do nowoczesnej chromatografii
gazowej estrow metylowych kwasoéw tluszczowych

- PN-EN ISO 6885 Oleje i tuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby anizydynowej

- PN-EN ISO 10539 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie alkalicznosci

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

- Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa | Rozwoju Wsi z dnia 15 kwietnia 2004 r. w sprawie metody
analizy zawartosci kwasu erukowego w niektérych artykutach rolno-spozywczych (Dz. U.
z 2004 r. nr 73, poz.663 z pozn. zm.)

1.3 Okreslenie produktu
Olej stonecznikowy

Olej otrzymany z surowego oleju stonecznikowego, ktéry zostat poddany nastepujgcym procesom
rafinacyjnym: odsluzowaniu (odszlamowaniu), odkwaszaniu (neutralizacji i/lub destylacji), odbarwianiu
(bieleniu) oraz odwanianiu (dezodoryzacji)

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne



Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Melady.hadag

wedtug

1 | Smakowitos¢, co najmniegj Dostateczna PN-A-86935
2 | Klarowno&¢ oleju przechowywanego przez 24 hw Przejrzysty,

temperaturze 20°C £ 2 °C klarowny, bez PN-A-86908

osadu

3 | Barwa oznaczona:

- wedtug skali jodowej, mg jodu na 100 ml, nie wiecej niz 8 PN-C-04534-02

30 PN-A-86934

- spektrofotometrycznie, jednostek nie wiecej niz
4 | Liczba kwasowa, mg KOH/g, nie wiecej niz 0,3 PN-1SO 660
5 | Liczba nadtlenkowa, milirownowazniki aktywnego

tlenu/kg, nie wiecej niz S PN-EN 150 3960
6 |Liczba anizydynowa, nie wiecej niz 8 PN-EN ISO 6885
7 | Zawartos$c¢ substancji lotnych, % (m/m), nie wiecej niz 0,05 PN-EN ISO 662
8 | Zawarto$¢ zanieczyszczen nierozpuszczalnych, % (m/m),
hie wigce] niz 0,02 PN-EN ISO 663
9 | Zawartosé mydet, mg sodu na kg, nie wiecej niz 0,5 PN-EN ISO 10539
10 | Zawarto$¢ substanciji niezmydlajgcych sig, % (m/m), 15 PN-EN 1SO 3596
ogbtem nie wigcej niz ' PN-EN ISO 18609
11 | Zawarto$¢ izometréw trans kwasow ttuszczowych, % 20 PN-EN ISO 12966-1
(m/m), ogbtem nie wiecej niz ; PN-A-86908
12 | Zawarto$¢ kwasu erukowego w kwasach ttuszczowych Zgodnie z aktualnie
oleju rzepakowego, % (mm) , nie wiecej niz 2 obowigzujgcym
prawem2

Zawartos¢ zanieczyszczen, pozostatosci pestycyddw oraz substancji dodatkowych w produkcie

zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
3 Objetos¢ netto

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

4 Trwatosé

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

2 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa | Rozwoju Wsi z dnia 15 kwietnia 2004 r. w sprawie metody analizy zawartosci kwasu
erukowego w niektorych artykutach rolno-spozywczych (Dz. U. z 2004 r. nr 73 poz. 663 z p6zn.zm.)



6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeri 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

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

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

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

Zgodnie z obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.



