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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszg specyfikacjg techniczng objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania
i pakowania czekolady gorzkie;.

Postanowienia niniejszej specyfikacji wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu handlowego
czekolady gorzkie;.

1.2 Dokumenty powotane

Dla stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.
PN-A-88021:1971 Wyroby cukiernicze trwate — Oznaczanie zawartosci ttuszczu

PN-A-88022:1959 Wyroby cukiernicze trwate — Oznaczanie zawartosci popiotu

PN-A-88023:1961 Wyroby cukiernicze trwate — Oznaczanie cukrow

PN-A-88024:1979 Wyroby cukiernicze trwate — Oznaczanie kwasowos$ci

PN-A-88027:1984 Wyroby cukiernicze trwate — Oznaczanie zawartosci suchej masy
PN-A-88032:1998+Ap1:2001 Wyroby cukiernicze — Badania organoleptyczne

PN-EN ISO 6579:2003+A1:2007 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania
Salmonella spp.

1.3 Definicja

Czekolada gorzka

wyréb otrzymany z wyrobéw kakaowych i cukréow, zawierajgcy nie mniej niz 55 % suchej masy
kakaowej, o zawartosci cukru wyrazonej utamkiem masowym do 40 %; czekolada petna, bez
dodatkéw

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Czekolada gorzka powinna spetnia¢ wymagania prawa zywnosciowego.

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

2.2 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Wedtug tablicy 1.

Tablica 1
Lp. Cechy Wymagania
1 |Ksztalt Typowy dla danej formy, bez uszkodzeh i odtaman
2 | Powierzchnia:
- gbérna Btyszczaca, gtadka, z wyraznym odciskiem wzoru
- dolna formy
Gtadka lub punktowo falista wynikajgca z techniki
formowania; matowa
3 |Barwa Brgzowa, réwnomierna; dopuszcza sie lekko
nierownomierng pod koniec okresu przechowywania
4 | Konsystencja Jednolita, twarda, tamliwa
5 |Smak Charakterystyczny dla czekolady gorzkiej; bez
posmakéw obcych
6 |Zapach Charakterystyczny dla czekolady gorzkiej; bez
zapachow obcych
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Tablica 1 (cigg dalszy)

7 | Zawartos¢ suchej masy, % (m/m),
nie mniej niz 98

8 | Zawartos$¢ cukréw ogotem, jako
cukier inwertowany w suchej masie,

% (m/m), nie wiecej niz 40
9 |Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie,
% (m/m), nie mniej niz 18

10 |Kwasowos$¢ tluszczu

wyekstrahowanego z masy
czekoladowej, w stopniach
normalnych, nie wiecej niz 8

11 |Zawartos¢ popiotu
nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego

o ¢ (HCI) = 4 mol/l, %, nie wiecej niz 0,05

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug tablicy 2.
Tablica 2

Lp. Cechy Wymagania

1 [Salmonella spp. w25 g nieobecne

2.4 Wymagania trwatosciowe

Okres minimalnej trwatosci czekolady gorzkiej, liczac od daty produkcji, powinien wynosi¢, co
najmniej 27 miesiecy.

3 Wielko$é prébki

Minimalng wielkos$¢ prébki do przeprowadzenia badan laboratoryjnych okresla tablica 3.

Tablica 3
Badania organoleptyczne Badania mikrobiologiczne Badania fizykochemiczne
Liczba opakowan jednostkowych g
3 | 5 co najmniej 150

4 Metody badan

4.1 Sprawdzanie cech organoleptycznych
Sprawdzenie cech organoleptycznych wykona¢ wg PN-A-88032:1998+Ap1:2001.

4.2 Oznaczanie zawartosci suchej masy
Wedtug PN-A-88027:1984.

4.3 Oznaczanie zawartosci cukréow ogétem
Wedtug PN-A-88023:1961.

4.4 Oznaczanie zawartosci ttuszczu
Wedtug PN-A-88021:1971.
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4.5 Oznaczanie kwasowosci ttuszczu wyekstrahowanego z masy czekoladowej
Weditug PN-A-88024:1979.

4.6 Oznaczanie zawartosci popiotu nierozpuszczalnego
Wedtug PN-A-88022:1959.

4.7 Wykrywanie Salmonella spp.
Wedtug PN-EN ISO 6579:2003+A1:2007.

4.8 Sprawdzenie stanu opakowan jednostkowych

Sprawdzi¢ na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w 5.1.1.

4.9 Sprawdzenie stanu opakowan transportowych

Sprawdzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w 5.1.2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie i transport

5.1 Pakowanie
5.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowaniem jednostkowym czekolady gorzkiej powinno byé opakowanie 2z laminatu
wielowarstwowego typu flow-pack.

Opakowanie jednostkowe powinno by¢é wykonane z materiatdbw przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscig, nhieuszkodzone mechanicznie, czyste, bez obcych zapachéw, szczelne. Linie
zgrzewOw zamykajgcych opakowanie powinny by¢ ciggte, bez znieksztatcen.

Opakowanie powinno zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania w okresie minimalnej trwatosci.

5.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe powinno stanowi¢ pudio klapowe z tektury falistej (rodzaj fali: C)
trzywarstwowej w kolorze szarym. Pudta powinny by¢ wyposazone we wktadki obwodowe pionowe
wzmacniajgce oraz wkfadki ptaskie poziome wzmacniajgce ukfadane na dnie oraz na gornej
warstwie produktu.

Pudta powinny by¢ zamkniete, przez sklejenie stykajgcych sie ze sobg klap wewnetrznych
i zewnetrznych klejem wodotrwatym, a nastepnie przez oklejanie pionowych i poziomych krawedzi
cz6t pudel oraz linii styku klap zewnetrznych taSmg samoprzylepng o szerokosci (50 + 5) mm
z tworzywa sztucznego na podiozu kleju z kauczuku naturalnego. Tasma powinna zakrywac
zszywki w pudtach zszywanych.

Pudta powinny zabezpiecza¢ opakowanie jednostkowe przed zanieczyszczeniem i uszkodzeniem
w warunkach okreslonych w punkcie 5.3 w okresie minimalnej trwato$ci.

Nie dopuszcza sie pudet zamoknietych, zaplesniatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi
uszkodzeniami mechanicznymi.

Parametry fizyczne tektury i wytrzymatosciowe pudet oraz ich wymiary powinny zapewnié
mozliwos¢ paletyzacji.

5.2 Znakowanie

5.2.1 Znakowanie opakowan jednostkowych

Opakowanie jednostkowe powinno by¢ oznakowane czytelng i trwatg etykietg i/lub nadrukiem,
zawierajgcymi informacje wynikajgce z obowigzujgcego prawa.
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5.2.2 Znakowanie opakowan transportowych

Opakowanie transportowe (pudto) powinno by¢ oznakowane czytelng i trwatg etykietg zawierajgca
€O najmniej nastepujgce dane:

nazwe wyrobu,

napis ,Najlepiej spozy¢ przed...”, z datg minimalnej trwatosci podawang w kolejnosci: dzien,
miesigc, rok,

mase netto w opakowaniu jednostkowym i w pudle,

liczbe opakowan jednostkowych w pudle,

mase brutto,

warunki przechowywania,

nazwe i adres producenta,

numer partii produkcyjnej

oraz inne informacje wynikajgce z obowigzujgcego prawa.

5.3 Przechowywanie

Czekolada gorzka powinna by¢é przechowywana w opakowaniach transportowych
W pomieszczeniach przeznaczonych do przechowywania zywnosci, w temperaturze od 0 °C do
25 °C i wilgotnosci wzglednej otoczenia.

5.4 Transport

Czekolade gorzka nalezy przewozié w opakowaniach transportowych. Srodki transportu powinny
by¢ przeznaczone do przewozu zywno$ci i spetnia¢é wymagania obowigzujgcego prawa.
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Karta zmian
ZATWIERDZAM
Oznaczenie Data,
Lp. | rozdziatu/punktu Zmiana Uzasadnienie zmiany | od kiedy zmiana
Zmienionego obowigzuje

Opracowat

Uzgodniono

(data, podpis)

Dyrektor 102 RPW

(data, podpis)

Szef Szefostwa St. Zywn.
IWsp.SZ

(data, podpis)




