Zatacznik nr 1 do SWZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU
ZAMOWIENIA

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BABKA W POLEWIE

1 Wstep
11 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania babki w polewie.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego babki w polewie przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-74252 Wyroby | pétprodukty ciastkarskie - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Babka w polewie

Wyr6b z ciasta biszkoptowego lub biszkoptowo- tluszczowego oblany polewa kakaowa, przybierajacy
ksztait formy, w ktérej byt wypieczony

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad ogdiny Ksztalt nadany formg w ktorej wyrob byt wypieczony
powierzchnia gtadka lub moze mie¢ charakterystyczne
podtuzne pekniecie;

niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone,
niedoktadnie pokryte polewg, ze $ladami plesni

2 | Barwa Powierzchni bez polewy - ztocista do jasnobrazowej;
Powierzchni pokrytej polewg kakaowg — brgzowa; PN-A-74252
Barwa miekiszu - kremowa do jasnhozottej

3 | Konsystencja i struktura | Struktura drobnoporowata, elastycznokrucha;
niedopuszczaine grudki surowcow, zakalec

4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego
aromatu, niedopuszczalny smak i zapach $Swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy:.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
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4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

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

Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— termin przydatnosci do spozycia,

- mase netto,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BULKA GRAHAM

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania butek graham.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
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handlowego butek graham przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (gcznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badarn

1.3 Okreslenie produktu

Butki graham

Pieczywo pszenne zwykte wyrabiane z maki pszennej typ 1850 z ewentualnym dodatkiem maki

pszennej typ 750, na drozdzach, z dodatkiem soli i innych surowcéw okreslonych recepturg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Butki graham o masie 50g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Ksztalt kopulasty o podstawie owalnej lub okragtej, nie dopuszczalne
zewnetrzny wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami
plesni
2 | Skorka Sciéle potgczona z migkiszem, chropowata, o barwie od szaroztocistej
do ciemnoziociste;j;
rubos¢ skorki nie mniejsza niz 2,5mm;
3 [ Miekisz Miekisz o barwie ciemnej, o dos¢ réwnomiernej porowatosci i| PN-A-74108

réwnomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci;
migkisz po lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu pierwotnego bez
deformacji struktury;

nie dopuszcza sie wyrobéw o miekiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszgcym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek
maki lub soli

4 | Smak i zapach

Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obey

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met:’ggé:jagdan
1 | Kwasowo$¢, stopnie, nie wieksza niz 3
2 | Objetos¢ 100g pieczywa, cm®, nie mniejsza niz 170 PN-A-74108
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[ 3 [Masa pieczywa do 4h po wypieku, g | 50 | metoda wagowa

dopuszczalne odchylenie masy poszczegéinych sztuk pieczywa wynosi 4% z tym, ze érednia arytmetyczna masy 30 sztuk
pieczywa nie powinna by¢ mniejsza od podanej w tablicy

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujacym prawem.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 48
godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykona¢ metoda wagowa.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeri mechanicznych

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

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

Na opakowaniu nalezy podac nastgpujgce informacije:

— hazwe pieczywa,

~ wykaz surowcow,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— mase jednostkowg

pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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BULKA PSZENNA ZWYKLA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania butki pszennej zwykiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego buiki pszennej zwyktej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Butka pszenna zwykia

Pieczywo pszenne zwykie wyrabiane z maki pszennej typ 550, na drozdzach, z dodatkiem soli, i

innych surowcow okreslonych recepturg
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
Butka pszenna zwykia o masie 50g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad Ksztalt kopulasty o podstawie owalnej lub okraglej, prostokatny o
zewnetrzny koricach zaokraglonych z poprzecznym podziatem lub bez; nie
dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,
spalone, ze éladami pleéni PN-A-74108
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2 | Skorka Scisle potgczona z migkiszem, blyszczaca, gtadka lub skostkowana
w miejscach po nacigciach chropowata, o barwie od zlocistej do
jasnobrgzowej;

grubos¢ skorki nie mniejsza niz 1,5mm:;

3 | Miekisz Migkisz jasny o dos¢ réwnomiernej porowatosci i rownomiernym
zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; miekisz po
lekkim nacisku powinien wrocic do stanu pierwotnego bez
deformadji struktury;

nie dopuszcza sie wyrobdw o miekiszu lepkim, niedopieczonym, z PN-A-74108
zakalcem, kruszgcym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek
maki lub soli

4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tahlicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Kwasowos$¢, stopnie, nie wieksza niz 3
2 | Objetos¢ 100g pieczywa, cm®, nie mhiejsza niz 260 FhlRsrIs0
3 | Masa pieczywa do 4h po wypieku, g 50 metoda wagowa

ldopuszczalne odchylenie masy poszczegélnych sztuk pieczywa wynosi +4% z tym, ze $rednia arytmetyczna masy 30 sztuk
pieczywa nie powinna by¢ mniejsza od podane] w tablicy

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 48

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedltug norm podanych w Tablicach 1i2.
Sprawdzenie masy pieczywa wykona¢ metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obecych zapachéw i uszkodzen mechanicznych
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujgce informacje:

- nazwe pieczywa,

- wykaz surowcow,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

- mase jednostkowg

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.

BULKA TARTA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego butki tartej przeznaczonej dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

— PN-A-74113 Wyroby piekarskie - Butka tarta

— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m)
roztworze kwasu solnego

— PN-A-74015 Przetwory zbozowe - Oznaczanie stopnia rozdrobnienia

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikdw, ich pozostatosci i zanieczyszczen
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1.3 Okreslenie produktu
Butka tarta

Produkt otrzymany przez rozdrobnienie wysuszonego pieczywa pszennego zwyklego i wyborowego,
bez dodatku nasion, nadzien i zdobien

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Postaé Sypka, bez grudek
2 |B k j tocistej Z C nigj i
arwa Od sizaro remowej do z OCIS’tEJ, moze by¢ niejednolita PN-A-74113
3 [ Zapach Swoisty, bez obcych zapachow
4 | Smak Typowy dla suszonego pieczywa pszennego, bez obcych posmakéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Stopien rozdrobnienia, czyli przesiew przez sito z drutu okragtego ze g
1| stali o boku oczka kwadratowego 1mm,% (m/m), nie mniej niz 20 PREATAOLS
2 | Wilgotnosé, % (m/m), nie wiecej niz 10
3 | Kwasowo$¢, w stopniach, nie wiecej niz 5
4 Zawartos¢ cukrow ogétem w sqchgj masie w przeliczeniu na 5 PN-A-74108
sacharoze, % (m/m), nie wiecej niz
5 Zawarto$¢ tluszczu w przeliczeniu na sucha mase,% (m/m), nie 3
wiecej niz
Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10%(m/m) roztworze :
6 |wasu solnego, % (m/m), nie wiecej niz 0.2 EN-A-7ag 14
Obecnosé szkodnikéw zbozowo-macznych i innych lub ich .
7 | pozostatosci HiEdopUszeRaIng | by aczanie
8 | Obecno$c zanieczyszczen organicznych i nieorganicznych niedopuszczalna

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
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procesu pradukcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 1
miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualna na zgodnosé z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1 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 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 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudla tekturowe od 5kg do 10kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoécia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zatamar i innych uszkodzer
mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowar: zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.
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6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB MIESZANY SLONECZNIKOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego chleba mieszanego stonecznikowego 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-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Chleb mieszany stonecznikowy

Pieczywo mieszane wyrabiane z pszennej typ 750 i maki zytniej typ 1400, na zakwasie z dodatkiem
drozdzy, ziarna stonecznikowego obtuszczonego (nie mniej niz 8%), ekstraktu stodowego, ptatkow
ziemniaczanych, soli i innych surowcow okreslonych recepturg

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Masa bochenka chleba mieszanego stonecznikowego powinna wynosié 500g.

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

. Metod
Lp. Cechy Wymagania badan weﬁiug
1 | Wyglad Bochenki o ksztalcie nadanym forma, niedopuszczalne wyroby
zewnetrzny | zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze sladami plesni
2 | Skorka Scisle potgczona z miekiszem, chropowata, lekko blyszczgca, o barwie od

jasnobrazowej do brazowej, dopuszcza sie widoczne zapieczone ziarna
stonecznika oraz nieznaczne pekniecia, grubos$é skorki nie mnigjsza niz 3mm
3 | Migkisz Miekisz o rownomiernej porowatosci i réwnomiernym zabarwieniu z
widocznymi ziarnami stonecznika; suchy w dotyku o dobrej krajalnosci;| PN-A-74108
migkisz po lekkim nacisku powinien wrécié do stanu pierwotnego bez
deformacji struktury; nie dopuszcza sie wyrobdéw o miekiszu lepkim,
niedopieczonym, z zakalcem, kruszgcym sie, zanieczyszczonym, z
obecnoscig grudek maki lub soli

4 | Smak i Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy
zapach o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Kwasowosg, stopnie, nie wieksza niz 8
2 | Objetosé 100g chleba, cm®, nie mniejsza niz 210 i
3 | Masa pieczywa do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa

wdopuszt:zalne odchylenie masy poszczegdlnych sztuk pieczywa wynosi +3% z tym, ze $rednia arytmetyczna masy 10 sztuk
pieczywa nie powinna by¢ mniejsza od podanej w tablicy

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowiazujacym prawem.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia chleba mieszanego stonecznikowego deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 24godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1i15.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach1 i 2.
Sprawdzenie masy pieczywa wykonac¢ metodg wagowa,.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia.

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

Kazdy bochenek chleba mieszanego stonecznikowego powinien by¢é oznakowany etykietg lub
banderolg zawierajgca nastepujace dane:

- nazwe pieczywa,

— wykaz surowcow,

- nazwe dostawcy - producenta, adres,

— mase jednostkowg

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB ZWYKLY KROJONY W FOLII

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania chieba zwyktego krojonego w folii.

Postanowienia minimalnych wymagari jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego chleba zwykiego krojonego w folii przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
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1.3 Okreslenie produktu
Chleb zwykly krojony w folii

Pieczywo mieszane wyrabiane z maki pszennej typ 750 i zytniej typ 720, na naturalnym zakwasie
zytnim, z dodatkiem drozdzy, soli i innych surowcéw okreslonych recepturs, krojone w kromki,
pakowane w folie z tworzywa sztucznego

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

: Metody
Lp. Cechy Wymagania badan wediug
1 | Wyglad zewnetrzny |Bochenki o ksztalcie podtuznym, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami plesni
2 | Skorka Skorka Scisle potgczona z migkiszem, gtadka lub lekko chropowata,
btyszczgca, o barwie od zlocistej do jasnobrazowej, intensywnosé
zabarwienia skorki na przekroju bochenka maleje w kierunku
miekiszu;
grubos¢ skérki gérnej nie mnigjsza niz 2,5mm
3 | Miekisz Migkisz o réwnomiernej porowatosci i réwnomiernym zabarwieniu, | PN-A-74108
suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; miekisz po lekkim nacisku
powinien wrécié do stanu pierwotnego bez deformacii struktury;
nie dopuszcza sie wyrobow o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszacym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek
maki lub soli
4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Kwasowoség, stopnie, nie wieksza niz 7
2 | Objetos¢ 100g chleba, cm®, nie mniejsza niz 220 Ei-a 74108
3 | Masa pieczywa do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa

dopuszczalne odchylenie masy poszczegdlnych sztuk pieczywa wynosi 3% z tym, ze $rednia arytmetyczna 10 sztuk pieczywa
nie powinna by¢ mniejsza od podanej w tablicy

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.
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3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykaonaé metoda wizualng na 2godnosé z pkt. 6.1i6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wediug norm podanych w Tablicach 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ kosze plastikowe wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, suche, bez obcych zapachdw i uszkodzeri mechanicznych.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach,

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB ZYTNI RAZOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego chleba zytniego razowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Chleb zytni razowy

Pieczywo zytnie produkowane z maki zytniej typ 2000, na zakwasie, z dodatkiem drozdzy, soli i innych
surowcow okreslonych recepturg

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

Masa bochenka chleba zytniego razowego powinna wynosi¢ 500g
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 —- Wymagania organoleptyczne

; Metody
Lp. Cechy Wymagania badan wedlug
1 | Wyglad Bochenki chleba o ksztatcie podtuznym lub nadanym formg, niedopuszczalne PN-A-74108
zewnetrzny | wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze sladami plesni
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2 | Skorka Skorka $cisle potgczona z migkiszem, chropowata, blyszczaca, o barwie od
brgzowej do ciemnobrazowe;j;

grubosc¢ skorki gérnej nie mniejsza niz 3mm;

grubos¢ skorki dla chleba formowanego, w miejscach przylegajgcych do
formy, nie mniejsza niz 1,5mm

3 | Miekisz Migkisz o doé¢ rownomiernej porowatosci i rownomiernym zabarwieniu, suchy
w dotyku o dobrej krajalnoéci; migkisz po lekkim nacisku powinien wrocié do
stanu pierwotnego bez deformacii struktury;

nie dopuszcza sie wyrobow o miekiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem,
kruszgcym sie, zanieczyszczonym, z obecnosécig grudek maki lub soli

4 | Smaki Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy
zapach 0 nieSwiezoéci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

] Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Kwasowos¢, stopnie, nie wieksza niz 11
2 | Objetos¢ 100g chleba, cm®, nie mniejsza niz 140 PN:A-T4108
3 |Masa pieczywa‘do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa

'dopuszczalne odchylenie masy poszczegéinych sztuk pieczywa wynosi 3% z tym, ze $rednia arytmetyczna masy 10 sztuk
pieczywa nie powinna by¢ mniejsza od podanej w tablicy

ZawartoS¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz
48 godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach1 i 2.
Sprawdzenie masy pieczywa wykona¢ metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowanie powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzern mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscia.
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Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
§.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.

CIASTO DROZDZOWE Z OWOCAMI

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ciasta drozdzowego z owocami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego ciasta drozdzowego z owocami 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-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan
- PN-A-88106 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drozdzowego

1.3 Okreslenie produktu
Ciasto drozdzowe z owocami

Wyréb otrzymany z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potgczenia maki pszennej, ttuszczu, jaj,
cukru, innych surowcéw okreslonych receptura, spulchnione drozdzami) z dodatkiem owocéw (jabtka,

sliwki), wykonczone kruszonka lub cukrem pudrem
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne
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Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

; Metody
Lp. Cechy Wymagania badar wediug
1 | Wyglad ogdiny Ksztatt nadany forma, z réwnymi brzegami, powierzchnia gérna
wykonczona kruszonkg lub cukrem pudrem, na powierzchni gérnej
widoczne owoce, niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone
2 | Konsystencja i Migkisz dos¢ rownomiernie drobno i $érednio porowaty, elastyczny, na
struktura przekroju widoczne owoce, niedopuszczalny miekisz z owocami
opadnigetymi na dno wyrobu, niedopuszczalne grudki surowcow i
wystepowanie zakalca, PN-A-74252
3 |Barwa
- skorki Ztocista do jasnobrgzowej
- miekiszu Kremowa
- OWOCOW Charakterystyczna dla zastosowanych owocow zmieniona procesem
technologicznym
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego aromatu,
niedopuszczalny smak i zapach swiadczgcy o nieswiezosci lub inny PN-A-74252
obcy
5 Objawy_ . Niedopuszczalne PN-A-88106
zaplesnienia

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwatoéé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizuaing na zgodnosé¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzer mechanicznych

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

DROZDZOWKA Z NADZIENIEM

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania drozdzéwek z nadzieniem.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu
handlowego drozdzéwek z nadzieniem przeznaczonych 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-A-74252 Wyroby i pdtprodukty ciastkarskie- Metody badan
- PN-A-88106 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drozdzowego

1.3 Okreslenie produktu
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Drozdzéwki z nadzieniem

Wyroby otrzymane z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potgczenia maki pszennej, tuszczu, jaj,

cukru, i innych surowcéw okreslonych receptura, spulchnione drozdzami) z nadzieniem z marmolady

sera lub masy budyniowej wykoriczone kruszonka, itp.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
Drozdzéwki 2z nadzieniem o masie jednostkowej wynoszacej 100g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met\?’g)c("t:ja;dan
1 | Wyglad ogéiny Ksztatt okrggty, podiuzny, powierzchnia gorna wykonczona kruszonka,
niedopuszczalne wyroby zdeformowane zgniecione, zabrudzone
2 | Konsystencja i Migkisz dos¢ rownomiernie drobno i $rednio porowaty, elastyczny, z
struktura widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki surowcow
3 | Barwa
- skorki Ztocista do jasnobrazowej PN-A-74252
- miekiszu Kremowa
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych surowcow
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego aromatu,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny PN-A-74252
obcy
5 | Objawy Niedopuszczalne PN-A-88106
zaplesnienia

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.

3 Trwatoéé
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 48
godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnosc¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie ohowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.

JABLECZNIK
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1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgii i obrotu
handlowego jabtecznika przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

- PN-A-74252 Wyroby i pétprodukty ciastkarskie - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Jablecznik

Wyréb z ciasta kruchego, biszkoptowego, biszkoptowo- tluszczowego, przektadane masg jabtkowa
zawierajgca nie mniej niz 65% jabtek), ozdabiane cukrem pudrem; grubos¢ masy jabtkowej w ciescie

nie mniej niz 3cm, grubos¢ ptatow ciasta nie wiecej niz 1,5cm

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogoliny Ksztalt nadany forma; powierzchnia gtadka z mozliwymi
delikatnymi  peknieciami, lekko blyszczaca Ilub matowa,
wykonczona cukrem pudrem
masa jablkowa rownomiernie rozlozona w catym ciescie, nie
oddzielajgca sie od ciasta; PN-A-74252

grubos¢ masy jabtkowej nie mniej niz 3cm;
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze §ladami
plesni

2 | Konsystencja i struktura | Migkisz ciasta réwnomiernie porowaty i wyrosniety, o dobre;
krajalnoéci, niedopuszczalne grudki surowcow, zakalec
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3 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow, smak masy jabtkowej
stodko-kwasny, lekko cynamonowy; niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 2 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos$é z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug PN-A-74252

§ Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obecych zapachow 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.

5.2 Znakowanie

str. 24




Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MAKOWIEC

1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki
przechowywania i pakowania makowca.

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego makowca przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

- PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan
- PN-A-88106 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drozdzowego

1.3 Okreslenie produktu
Makowiec

Wyréb z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potgczenia maki, ttuszczu, jaj, cukru i innych
surowcéw okreslonych recepturg, spulchnione drozdzami), zwijane, przektadane masg makowg
zawierajgcg co najmniej 20% maku, z dodatkiem rodzynek (nie mniej niz 10%), wykarnczane glazura,
pomadg, cukrem pudrem lub kruszonkg, grubos¢ masy makowej nie mniej niz 1,5cm

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

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

Lp. Cechy Wymagania Met:’(:ﬂ'zzdan
1 | Wyglad ogoélny | Ksztatt podtuzny, walcowaty lekko sptaszczony lub w ksztatcie nadanym
przez producenta, powierzchnia goérna wykonczona kruszonka, pomada,
cukrem pudrem itp., niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone
2 | Konsystencja i | Miekisz drobno porowaty z widocznymi zwojami potproduktow uzytych
struktura do przekladania, tj. masa makowg, niedopuszczalne grudki surowcow PN-A-74252
3 | Barwa
- skorki Ziocista do jasnobrgzowe;j
- miekiszu Kremowa
4 | Smakizapach | Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego aromatu,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nie$wiezosci lub inny obcy
5 | Objawy Niedopuszczalne
zaplesnienia PH-A-85100

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie cbowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzer mechanicznych

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

Nie dopuszcza sig stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MAZUREK

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania mazurkéw.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego mazurkéw przeznaczonych 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-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Mazurki

Wyroby z ciasta kruchego, biszkoptowego, biszkoptowo- tluszczowego, przektadane masg owocowa,
ozdabiane, ksztatty réznorodne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad ogdiny Ksztatt podtuzny, kwadratowy lub inny dowolny nadany przez
producenta;

niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze $ladami
plesni, ze sztucznymi elementami dekoracyjnymi (papier,
wosk, parafina)

2 | Barwa Barwa powierzchni niewykoriczone;:

- od zlocistej do jasnobrgzowej;

Barwa powierzchni wykoriczonej:

- polewg kakaows - brgzowa

- galaretkg - transparentna lub inna w zaleznosci od
zabarwienia galaretki, doktadnie pokrywajgca owoce uzyte do PN-A-74252
dekoracji

- glazurg - biata lub inna w zaleznosci od zabarwienia glazury

3 | Konsystencja i struktura | Warstwa lub warstwy ciasta biszkoptowego lub biszkoptowo-
tluszczowego o drobnej i rownomiernej porowatosci, $cisle
potgczonej z pétproduktami uzytymi do wytwarzania
mazurkéw,

struktura ciast innych, taczonych z ciastem biszkoptowym lub
biszkoptowo- ttuszczowym, charakterystyczna dla danego
rodzaju ciasta;

niedopuszczalne grudki surowcow, zakalec, niewtasciwej
jakosci potprodukty, np. rozlewajgcy sie krem, obecnosé w
kremie nierozpuszczonego cukru lub grudek tuszczu PN-A-74252

4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i potproduktow,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczehh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan
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4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$é z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw 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.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

PACZEK
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1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego paczkéw przeznaczonych dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan
- PN-A-88106 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drozdzowego

1.3 Okreslenie produktu
Paczki

Wyroby otrzymane z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potaczenia maki, ttuszczu, jaj, cukru i
innych surowcéw okreslonych receptura, spulchnione drozdzami) z nadzieniem z marmolady, dzemu,

smazone w ttuszczu, wykanczane cukrem pudrem
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

Masa pojedynczego paczka powinna wynosi¢ 70g.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad ogolny Ksztatt okragly, wykoriczone cukrem pudrem,
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone

2 | Konsystencja i struktura | Migkisz drobno i $rednio nieco nieréwnomiernie porowaty,
sprezysty, suchy w dotyku, elastyczny z typowym niewielkim PN-A-74252
rozwarstwieniem na granicy uzytego nadzienia;
niedopuszczalne grudki surowcow
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3 |Barwa
- skorki Jasnobrgzowa do brgzowej z widoczng obwodkg o
jasniejszym zabarwieniu lub bez obwodki
- migkiszu Kremowa
PN-A-74252
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcéw i zastosowanego
aromatu, z nieco wyczuwalnym tluszczem uzytym do
smazenia, niedopuszczalny smak i zapach $éwiadczacy o
nieswiezoéci lub inny obcy
5 | Objawy zaple$nienia Niedopuszczalne PN-A-88106

2.3 Wymagania chemiczne

ZawartoSC zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwatlosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 48
godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac metoda wizuaing na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZyWnoscia.
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Nie dopuszcza sie stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie ocbowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PIERNIK W POLEWIE

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego piernika w polewie przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan
— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu

— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrow
1.3 Okreslenie produktu
Piernik w polewie

Pieczywo porowate o charakterystycznym smaku korzennym, barwie brunatnej o zawartosci cukréw w
wypieczonym ciescie nie mniejszej niz 30%(m/m), o powierzchni pokrytej polewg kakaowa, bez
dodatkéw i nadzienia

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan

wedtug
1 | Wyglad ogdiny | Ksztatt podtuzny, kwadratowy lub nadany formg w ktdrej wyrdb zostat
wypieczony, powierzchnia piernika sucha, polewy lekko blyszczaca,
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze §ladami plesni
2 |Barwa Piernika - jednolita, ciemnoziocista do brazowe;j;
powierzchni pokrytej polewa kakaows - bragzowa,
dopuszcza sie barwe nieco ciemniejszg lub jasniejszg na spodach| PN-A-74252
piernikéw
3 | Konsystencjai | Konsystencja potmiekka, migkisz réwnomiernie porowaty i wyrosniety, o
struktura dobrej krajalnosci; niedopuszczalne grudki surowcow, zakalec
4 | Smak i zapach | Aromatyczny typowy dla pierikéw i zastosowanych surowcow,

niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswieZzosci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)é!ug
1 Zawarto$¢ cukrow ogolem jako cgkier iln\‘rve_ljtowany w suchej masie 30,0 PN-A-88023
utamek masowy wynoszacy %, nie mnigj niz
Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu
2 | chlorowodorowego o c(HCL)=4mol/l, utamek masowy wynoszacy %, 0,05 PN-A-88022
nie wiecej niz

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3

Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
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Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowa na zgodnos$c z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.

ROGAL PSZENNY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania regali pszennych.

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego rogali pszennych przeznaczonych dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane
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Do stosowania niniejszego dokumentu s niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

- PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Rogale pszenne

Pieczywo pszenne wyborowe wyrabiane z maki pszennej typ 550, na drozdzach, z dodatkiem soli,
cukru i innych surowcéw okreslonych receptura

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
Rogale pszenne o masie jednostkowej wynoszacej 100g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody
Lp. Cechy Wymagania badan wediug
1 | Wyglad Ksztalt potkolistego walca o koricach zwezonych; nie dopuszczalhe
zewnetrzny wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami
plesni
2 | Skérka Skoérka sciSle potgczona z miekiszem, gtadka, o barwie od ztocistej do
ciemnoziocistej;

grubo$¢ skorki nie mniejsza niz 2mm;

3 | Migkisz Migkisz o dos¢ réwnomiernej porowatosci i réownomiernym zabarwieniu, | PN-A-74108
suchy w dotyku o dobrej krajalnosci;

migkisz po lekkim nacisku powinien wroci¢ do stanu pierwotnego bez
deformacji struktury; nie dopuszcza sie wyrobéw o miekiszu lepkim,
niedopieczonym, z zakalcem, kruszacym sie, zanieczyszczonym, z
obecnoscig grudek maki lub soli

4 |Smakizapach | Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obey

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

g Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Kwasowosc, stopnie, nie wieksza niz 3
2 | Objetosé 100g pieczywa, cm®, nie mniejsza niz 280 FNARAILR
3 | Masa pieczywa do 4h po wypieku, g 100 metoda wagowa

'dopuszczalne odchylenie masy poszczegolnych sztuk pieczywa wynosi +4% z tym, Zze $rednia arytmetyczna masy 30 sztuk
pieczywa nie powinna by¢ mniejsza od podanej w tablicy
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ZawartoS¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie =z

aktualnie obowigzujacym prawem.
3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj niz 48
godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wediug norm podanych w Tablicach1 i 2.
Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SERNIK

1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
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przechowywania i pakowania sernika.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgiji i obrotu
handlowego sernika 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-74252 Wyroby i pétprodukty ciastkarskie - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Sernik

Wyrob otrzymany z masy serowej (zawierajgcej nie mniej niz 50% sera twarogowego) z dodatkiem
rodzynek, skorki pomaranczowej itp., na spodzie z ciasta kruchego, wykarczany lukrem lub innymi
dodatkami cukierniczymi, grubos¢ masy serowej nie mniej niz 3,5cm, a ciasta kruchego nie wiecej niz

1,5em

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad ogolny Ksztatt nadany forma; powierzchnia gtadka z mozliwymi delikatnymi
peknieciami, lekko blyszczaca lub matowa, oblana lukrem lub innym
dodatkiem cukierniczym;

masa serowa rownomiernie roziozona w calym ciescie, nie
oddzielajgca sie od ciasta kruchego;

niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze $ladami pleéni

2 | Barwa Spodu z ciasta kruchego — zlocista do jasnobrgzowej,
Masy serowej — jasnokremowa do jasnozottej, rownomierna w catej
masie

PN-A-74252

3 | Konsystencja i Migkisz ciasta rownomiernie porowaty i wyroéniety, w masie serowej
struktura widoczne dodatki np. rodzynki, itp.; niedopuszczalne wystepowanie
zakalca

4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcoéw niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowiazujacym prawem.

str. 37




2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowsg na zgodnos$é z deklaracja producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug PN-A-74252 na zgodno$é z wymaganiami podanymi w tablicy 1.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc
czyste, bez obcych zapachédw 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.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.
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