BULKA PSZENNA ZWYKLA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatlowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL1709455
15810000-9 ztozonym zaméwieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania butki pszennej zwykte;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego butki pszennej zwyktej 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-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Butka pszenna zwykla

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

innych surowcow okreslonych recepturg
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Masa pojedynczej butki pszennej zwyktej- 50g.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘:céﬁ*zzdan
1 | Wyglad Ksztatt kopulasty o podstawie owalnej lub okragtej, prostokatny o
zewnetrzny koncach zaokraglonych z poprzecznym podziatem lub bez; nie
dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,

spalone, ze $ladami plesni PN-A-74108




2 | Skorka Scisle potgczona z miekiszem, blyszczaca, gtadka lub z nacieciami,
w miejscach po nacieciach chropowata, o barwie od ztocistej do
jasnobrgzowej;

grubos¢ skorki nie mniejsza niz 1,5mm;

3 | Migkisz Migkisz jasny o do$¢ réwnomiernej porowatosci i rownomiernym
zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; migkisz po
lekkim nacisku powinien wrdci¢ do stanu pierwotnego bez
deformacji struktury;

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

4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezos$ci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Kwasowo$¢, stopnie, nie wieksza niz 3
2 | Objeto$¢ 100g pieczywa, cm?, nie mniejsza niz 260 PN-A-74108
3 | Masa pieczywa” do 4h po wypieku, g 50 metoda wagowa

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

3 Trwatos¢é

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 zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykona¢ metodg wagows.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

BULKA GRAHAM

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL1609926
15810000-9 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania butek graham.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego butek graham 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-74108 Pieczywo - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Butki graham

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

pszennej typ 750, na drozdzach, z dodatkiem soli i innych surowcow okreslonych receptura.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Masa pojedynczej butki graham - 50g.

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

. Metody
Lp. Cechy Wymagania badan wediug
1 |Wyglad Ksztatt kopulasty o podstawie owalnej lub okragtej, nie dopuszczalne
zewnetrzny wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami

plesni
2 | Skérka Scisle potgczona z miekiszem, chropowata, o barwie od szaroziocistej do

ciemnoziocistej;

grubos¢ skorki nie mniejsza niz 2,5mm;
3 | Miekisz Miekisz o barwie ciemnej, o do$¢ réwnomiernej porowatosci i| PN-A-74108

réwnomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalno$ci;

migkisz po lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu pierwotnego bez
deformacji struktury;

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

4 | Smak i zapach | Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o 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 wigksza niz 3
—— - - — — PN-A-741
2 | Objeto$¢ 100g pieczywa, cm?3, nie mniejsza niz 170 08
3 | Masa pieczywa” do 4h po wypieku, g 50 metoda wagowa

*dopuszczalne odchylenie masy poszczegdlnych sztuk pieczywa wynosi +4% z tym, ze $rednia arytmetyczna masy 30 sztuk
pieczywa nie powinna by¢é mniejsza od podanej w tablicy

3 Trwatos¢é

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 i 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykona¢ metodg wagows.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

BULKA ZE SEONECZNIKIEM

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL2087763
15810000-9 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania butki ze stonecznikiem.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego butki ze stonecznikiem 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-74108 Pieczywo - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Butka ze stonecznikiem

Pieczywo pszenno-zytnie wyrabiane z maki pszennej, maki zytniej, na zakwasie zytnim z dodatkiem
drozdzy, z dodatkiem tuskanych nasion stonecznika (co najmniej 10%) i innych surowcéw okreslonych

recepturg .

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogélne

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 Ksztatt kopulasty o podstawie owalnej, okragtej lub prostokatnej o koncach
zewnetrzny | zaokrgglonych; powierzchnia gorna i dolna posypana stonecznikiem, nie
dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze
Sladami plesni
2 | Skorka Sciéle potgczona z miekiszem o barwie jasnobrgzowej do bragzowej, chrupka
grubos¢ skérki nie mniejsza niz 1,5mm PN-A-74108
3 | Migkisz Miekisz o roéwnomiernej porowato$ci i rownomiernym zabarwieniu z
widocznymi uzytymi ziarnami; suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; miekisz po
lekkim nacisku powinien wrdci¢ do stanu pierwotnego bez deformacji
struktury;
niedopuszczalne wyroby o miekiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem,
kruszacym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki lub soli
4 | Smaki Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Kwasowo$¢, stopnie, nie wieksza niz 5 PN-A-74108

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

3 Trwatos¢

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 zgodnos¢ z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

BAGIETKA PSZENNA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL1931844
15810000-9 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania bagietki pszennej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego bagietki pszennej 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-74108 Pieczywo - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Bagietka pszenna

Pieczywo pszenne zwykte wyrabiane z maki pszennej typ 550, na zakwasie pszennym, drozdzach, z

dodatkiem soli, i innych surowcéw okreslonych recepturg
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody
Lp. Cechy Wymagania badan wediug
1 | Wyglad Ksztatt dtugiego powyzej 60cm lekko sptaszczonego walca, z ukosSnymi
zewnetrzny | poprzecznymi  nacieciami, niedopuszczalne wyroby zdeformowane,
zgniecione, zabrudzone, spalone, ze sladami plesni
2 | Skoérka Chrupigca, scisle potgczona z miekiszem, blyszczaca, gtadka z uko$nymi
poprzecznymi nacieciami, w miejscach po nacieciach chropowata, o barwie
od zlocistej do ciemnoztocistej; grubo$¢ skorki nie mniejsza niz 3 mm;
3 | Migkisz Miekisz jasny o réwnomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej
krajalnosci; miekisz po lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu pierwotnego | PN-A-74108
bez deformaciji struktury;
Porowato$¢ migkiszu — drobnocienkoscienna, miedzy drobnymi porami
wystepujg duze pory o cienkich $ciankach;
Nie dopuszcza sie wyrobéw o miekiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem,
kruszacym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki lub soli
4 | Smaki Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Kwasowo$¢, stopnie, nie wieksza niz 3 PN-A-74108
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 zgodnos¢ z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

ROGAL PSZENNY

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatlowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL0000261
15810000-9 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania rogali pszennych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego rogali pszennych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Rogale pszenne
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Pieczywo pszenne wyborowe wyrabiane z maki pszennej typ 550, na drozdzach, z dodatkiem soli,

cukru i innych surowcow okreslonych recepturg
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢é 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 wedtug
1 |Wyglad Ksztatt potkolistego walca o koncach zwezonych; nie dopuszczalne
zewnetrzny wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami
plesni
2 | Skérka Skoérka Scisle potgczona z miekiszem, gtadka, o barwie od ziocistej do
ciemnoziocistej;
grubos¢ skorki nie mniejsza niz 2mm;
3 | Migkisz Miekisz o do$¢ réwnomiernej porowatosci i rownomiernym zabarwieniu, PN-A-74108
suchy w dotyku o dobrej krajalnosci;
migkisz po lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu pierwotnego bez
deformac;ji struktury; nie dopuszcza sie wyrobow o miekiszu lepkim,
niedopieczonym, z zakalcem, kruszgcym sie, zanieczyszczonym, z
obecnoscig grudek maki lub soli
4 | Smakizapach | Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezosci 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 3
— - - — —~ PN-A-741
2 | Objetos¢ 100g pieczywa, cm?3, nie mniejsza niz 280 08
3 | Masa pieczywa” do 4h po wypieku, g 100 metoda wagowa

*dopuszczalne odchylenie masy poszczegdlnych sztuk pieczywa wynosi +4% z tym, ze $rednia arytmetyczna masy 30 sztuk
pieczywa nie powinna byé mniejsza od podanej w tablicy

3 Trwalosé

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
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Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé¢ metodg wagowa.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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.

BULKA TARTA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL0561191
15810000-9 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania butki tarte;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego buiki tartej przeznaczonej dla odbiorcy.

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

PN-A-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 zanieczyszczenh

1.3 Okreslenie produktu

Butka tarta

Produkt otrzymany przez rozdrobnienie wysuszonego pieczywa pszennego zwyktego i wyborowego,

bez dodatku nasion, nadzien i zdobien

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Postac Sypka, bez grudek
2 |Barwa Od s.zarokremowej do z+00|stfej, moze by¢ niejednolita PN-A-74113
3 | Zapach Swoisty, bez obcych zapachéw
4 | Smak Typowy dla suszonego pieczywa pszennego, bez obcych posmakoéw
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Stoplen rozdrobnienia, czyli przesiew przez sito z qrutu c.)k.rq.g_’rego ze 90 PN-A-74015
stali o boku oczka kwadratowego 1mm,% (m/m), nie mniej niz
2 | Wilgotnos¢, % (m/m), nie wiecej niz 10
3 | Kwasowos$¢, w stopniach, nie wiecej niz 5
4 Zawartos¢ cukréow og(){em w suphgj masie w przeliczeniu na 5 PN-A-74108
sacharoze, % (m/m), nie wiecej niz
5 Zawartos¢ ttuszczu w przeliczeniu na suchg mase,% (m/m), nie 3

wiecej niz
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= - - 5
6 Zawartos¢ popiotu nlerozpt{szcgalnggp_w 10%(m/m) roztworze 0.2 PN-A-74014
kwasu solnego, % (m/m), nie wiecej niz
Obecno$¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych lub ich .
! pozostatosci hiedopuszczalna PN-A-74016
8 | Obecno$¢ zanieczyszczen organicznych i nieorganicznych niedopuszczalna

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 1

miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB ZYTNI RAZOWY

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL1709477
15810000-9 ztozonym zaméwieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania chleba zytniego razowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego chleba zytniego razowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-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 ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Masa bochenka chleba zytniego razowego powinna wynosi¢ 500g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody
Lp. Cechy Wymagania badan wediug
1 |Wyglad Bochenki chleba o ksztatcie podtuznym lub nadanym formg, niedopuszczalne
zewnetrzny | wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze sladami plesni
2 | Skérka Skérka scisle potgczona z miekiszem, chropowata, btyszczgca, o barwie od
brazowej do ciemnobrgzowej;
grubos¢ skorki gérnej nie mniejsza niz 3mm;
grubos¢ skoérki dla chleba formowanego, w miejscach przylegajgcych do
formy, nie mniejsza niz 1,5mm
— — v - - —— - — PN-A-74108
3 | Miekisz Miekisz o do$¢ rownomiernej porowatosci i rownomiernym zabarwieniu, suchy
w dotyku o dobrej krajalno$ci; miekisz po lekkim nacisku powinien wréci¢ do
stanu pierwotnego bez deformacji struktury;
nie dopuszcza si¢ wyrobdéw o miekiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem,
kruszacym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki lub soli
4 | Smaki Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy
zapach 0 nieswiezosci 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-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 masy 10 sztuk
pieczywa nie powinna by¢é mniejsza od podanej w tablicy

3 Trwatos¢é

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 Tablicach1 i 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykona¢ metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i

zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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.

CHLEB ZWYKLY KROJONY W FOLII

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL0142127
15810000-9 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania chleba zwyktego krojonego w folii.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego chleba zwyktego krojonego w folii przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Chleb zwykly krojony w folii

Pieczywo mieszane (pszenno-zytnie) wyrabiane z maki pszennej typ 750 i zytniej typ 720, na
naturalnym zakwasie zytnim, z dodatkiem drozdzy, soli i innych surowcéw okreslonych receptursg,

krojone w kromki, pakowane w folie z tworzywa sztucznego.

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody

Lp. Cechy Wymagania badan wedtug

1 | Wyglad zewnetrzny |Bochenki o ksztalcie podiuznym, pokrojone na  kromki
niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,
spalone, ze Sladami plesni

2 | Skorka Skoérka Scisle potaczona z migkiszem, gtadka lub lekko chropowata,
btyszczagca, o barwie od ziocistej do jasnobrgzowej, intensywnosc
zabarwienia skoérki na przekroju bochenka maleje w kierunku

miekiszu;
grubos¢ skorki gornej nie mniejsza niz 2,5mm
— — y - - — - — PN-A-74108
3 | Migkisz Miekisz o réwnomiernej porowatosci i réwnomiernym zabarwieniu,
suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; migkisz po lekkim nacisku
powinien wréci¢ do stanu pierwotnego bez deformaciji struktury;
nie dopuszcza sie wyrobow o miekiszu 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
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Kwasowo$¢, stopnie, nie wieksza niz 7
2 | Objeto$¢ 100g chleba, cm?, nie mniejsza niz 220 PN-A-74108
3 | Masa pieczywa” do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé 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

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé¢ metodg wagowa.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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.

CHLEB MIESZANY SLONECZNIKOWY

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL1708983
15810000-9 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania chleba mieszanego stonecznikowego.

Postanowienia minimalnych wymagan 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).
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— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Chleb mieszany stonecznikowy

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

ziemniaczanych, soli i innych surowcéw okreslonych recepturg
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Masa bochenka chleba mieszanego stonecznikowego powinna wynosi¢ 500g.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody
Lp. Cechy Wymagania badan wedtug
1 |Wyglad Bochenki o ksztalcie nadanym forma, niedopuszczalne wyroby
zewnetrzny | zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze sladami plesni
2 | Skérka Scisle potgczona z migkiszem, chropowata, lekko blyszczaca, o barwie od

jasnobrgzowej do brgzowej, dopuszcza sie widoczne zapieczone ziarna
stonecznika oraz nieznaczne pekniecia, grubos¢ skorki nie mniejsza niz 3mm

3 | Migkisz Miekisz o réwnomiernej porowato$ci i réwnomiernym zabarwieniu z
widocznymi ziarnami stonecznika; suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; | PN-A-74108
migkisz po lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu pierwotnego bez
deformacji struktury; nie dopuszcza sie wyrobow o migkiszu lepkim,
niedopieczonym, z zakalcem, kruszgcym sig, zanieczyszczonym, z
obecnoscig grudek maki lub soli

4 | Smaki Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach Swiadczgcy
zapach o nie$wiezoéci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Kwasowos¢, stopnie, nie wigksza niz 8 PN-A-74108
2 | Masa pieczywa” do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa

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

3 Trwalosé

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

24godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé¢ metodg wagowa.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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.

CHLEB MIESZANY Z SOJA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL1709020
15810000-9 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania chleba mieszanego z soja.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego chleba mieszanego z sojg przeznaczonego dla odbiorcy.

CZERWIEC 2024 r. Strona 20 z 72




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-74108 Pieczywo - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Chleb mieszany z soja

Pieczywo mieszane wyrabiane z maki pszennej typ 750 i maki zytniej, na zakwasie z dodatkiem

drozdzy, ziarna sojowego (nie mniej niz 8%), ekstraktu stodowego, ptatkébw ziemniaczanych, soli i

innych surowcow okreslonych recepturg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Masa bochenka chleba mieszanego z sojg powinna wynosi¢ 500g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan
wedtug

Wyglad zewnetrzny

Bochenki o ksztalcie nadanym formg, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami
plesni

Skorka

Skoérka Scisle potgczona z migkiszem, chropowata, lekko
blyszczgca, o barwie od jasnobrgzowej do brgzowej, dopuszcza sie
nieznaczne pekniecia;

grubos¢ skorki nie mniejsza niz 3mm, w miejscach przylegajgcych
do formy nie mniejsza niz 1,5mm

Miekisz

Miekisz o rbwnomiernej porowato$ci i rbwnomiernym zabarwieniu z
widocznymi ziarnami soi; suchy w dotyku o dobrej krajalnosci;
miekisz po lekkim nacisku powinien wroci¢ do stanu pierwotnego
bez deformacji struktury;

niedopuszczalne wyroby o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszgcym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek
maki lub soli

Smak i zapach

Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

PN-A-74108

PN-A-74108

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Kwasowos$¢, stopnie, nie wieksza niz 8 PN-A-74108
2 | Masa pieczywa” do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa

“dopuszczalne odchylenie masy poszczegdinych sztuk pieczywa wynosi +3% z tym, ze $rednia arytmetyczna masy 10 sztuk
pieczywa nie powinna byé mniejsza od podanej w tablicy

3 Trwalos¢é

Okres przydatnosci do spozycia chleba mieszanego z sojg 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

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ 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

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

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

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.
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CHLEB WIELOZIARNISTY

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL1808883
15810000-9 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania chleba wieloziarnistego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego chleba wieloziarnistego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Chleb wieloziarnisty

Pieczywo mieszane pszenno-zytnie wyrabiane z maki pszennej typ 750 i maki zytniej typ 720, na
zakwasie zytnim, z dodatkiem drozdzy, ziarna stonecznika (nie mniej niz 4%) i/lub siemienia Inianego
(nie mniej niz 4%) i/lub sezamu (nie mniej niz 4%), ekstraktu stodowego, soli i innych surowcow

okreslonych recepturg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Masa bochenka chleba wieloziarnistego powinna wynosi¢ 500g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad zewnetrzny | Bochenki o ksztatcie okragtym Ilub podtuznym, powierzchnia
posypana ziarnami (stonecznika, siemienia, sezamu),
niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,
spalone, ze Sladami plesni

2 | Skérka Skérka Scisle potgczona z miekiszem, chropowata, lekko
btyszczgca, o barwie od jasnobrgzowej do brgzowej, dopuszcza sie PN-A-74108
nieznaczne pekniecia;

3 | Miekisz Miekisz o rownomiernej porowatosci i rbwnomiernym zabarwieniu z
widocznymi uzytymi ziarnami; suchy w dotyku o dobrej krajalno$ci;
migkisz po lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu pierwotnego
bez deformaciji struktury;

niedopuszczalne wyroby o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszgcym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek
maki lub soli PN-A-74108

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [ Kwasowos¢, stopnie, nie wigksza niz 7
— - — - PN-A-741
2 | Objeto$¢ 100g chleba, cm?, nie mniejsza niz 220 08
3 | Masa pieczywa” do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa

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

3 Trwatos¢é

Okres przydatnosci do spozycia 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

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach1 i 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé metodg wagows.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wilasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
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zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB ZWYKLY

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatlowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL1709013
15810000-9 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania chleba zwyktego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego chleba zwyktego przeznaczonego dla odbiorcy..

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Chleb zwykly

Pieczywo mieszane (pszenno-zytnie) wyrabiane z maki pszennej 750 i maki zytniej typ 720, na

naturalnym zakwasie zytnim, z dodatkiem drozdzy, soli i innych surowcow okreslonych recepturg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
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Masa bochenka chleba zwyktego powinna wynosi¢ 500g

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad Bochenki chleba o ksztalcie podiuznym, niedopuszczalne wyroby
zewnetrzny zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze sladami plesni
2 | Skorka Skorka $cisle potaczona z miekiszem, gtadka lub lekko chropowata,
blyszczgca, o barwie od zitocistej do jasnobrgzowej, intensywnos¢
zabarwienia skorki na przekroju bochenka maleje w kierunku migkiszu;
grubosé skérki gérnej nie mniejsza niz 2,5mm
3 | Migkisz Migkisz o rownomiernej porowatosci i rbwnomiernym zabarwieniu, suchy
S L . . g o PN-A-74108
w dotyku o dobrej krajalnosci; miekisz po lekkim nacisku powinien wroci¢
do stanu pierwotnego bez deformacji struktury;
nie dopuszcza sie wyrobow o miekiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszacym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki
lub soli
4 | Smakizapach | Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Kwasowo$¢, stopnie, nie wieksza niz 7
2 | Objetos¢ 100g chleba, cm?, nie mniejsza niz 220 PN-A-74108
3 | Masa pieczywa” do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa

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

3 Trwatos¢

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¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicachl i 2

Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé¢ metodg wagows.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni 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 obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

DROZDZOWKA Z JAGODAMI

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL1517292
15810000-9 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania drozdzéwek z jagodami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego drozdzéwek z jagodami przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie- Metody badan

— PN-A-88106 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drozdzowego

1.3 Okreslenie produktu
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Drozdzéwka z jagodami

Wyréb otrzymany z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potgczenia maki pszennej, tluszczu, jaj,
cukru, i innych surowcow okreslonych recepturg, spulchnione drozdzami) z nadzieniem z jagdd, moze

by¢ wykonczony lukrem, kruszonkg lub cukrem pudrem

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?\’:)é*ll)lzdan
1 | Wyglad ogdlny Ksztatt okragty lub podtuzny, powierzchnia gérna wykornczona
lukrem, kruszonkg lub cukrem pudrem, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane zgniecione, zabrudzone, przypalone
2 | Konsystencja i Miekisz dos¢ rownomiernie drobno i $rednio porowaty,
struktura elastyczny, z widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki
surowcow, zakalec PN-A-74252
3 | Barwa
- skorki Ziocista do jasnobrgzowe;j
- miekiszu Kremowa
- hadzienia Charakterystyczna dla uzytych surowcow
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego aromatu,
niedopuszczalny smak i zapach swiadczgcy o nieswiezosci lub PN-A-74252
inny obcy
5 | Objawy zaples$nienia | Niedopuszczalne PN-A-88106

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ 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 badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

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

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

DROZDZOWKA Z NADZIENIEM O OBNIZONEJ
WARTOSCI ENERGETYCZNE]

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatlowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM:
ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania drozdzéwek z nadzieniem o obnizonej wartosci energetyczne;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
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handlowego drozdzéwek z nadzieniem o obnizonej wartosci energetycznej przeznaczonych dla

odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu
Drozdzéwki z nadzieniem o obnizonej wartosci energetycznej

Wyroby otrzymane z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potgczenia maki pszennej, ttuszczu, jaj,
cukru, i innych surowcow okreslonych receptura, spulchnione drozdzami) z nadzieniem z marmolady,
sera lub masy budyniowej wykonczone kruszonka, itp., 0 zmniejszonej wartosci energetycznej o co

najmniej 30% w stosunku do produktu oryginalnego.

2.Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metv(\)’(:)é'zagdan
1 | Wyglad ogdiny Ksztatt okragty, podtuzny, powierzchnia gérna wykonczona kruszonka,
niedopuszczalne wyroby zdeformowane zgniecione, zabrudzone,
przypalone
2 | Konsystencja i Miekisz do$¢ réwnomiernie drobno i Srednio porowaty, elastyczny, z
struktura widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki surowcow, zakalec
3 | Barwa
- skorki Zltocista do jasnobrgzowe; PN-A-74252
- miekiszu Kremowa
- hadzienia Charakterystyczna dla uzytych surowcow
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego aromatu,
niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny PN-A-74252
obcy
5 | Objawy Niedopuszczalne AL
zaplesnienia PN-A-88106

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikdw badain mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwatos¢

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 zgodnos¢ z pkt. 5.1 i 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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 SEREM

1 Wstep

Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM:
ztozonym zaméwieniem
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1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania drozdzéwek z serem.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego drozdzéwek z serem przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu
Drozdzéwka z serem

Wyroéb otrzymany z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potgczenia maki pszennej, tluszczu, jaj,
cukru, i innych surowcoéw okreslonych recepturg, spulchnione drozdzami) z nadzieniem z sera

twarogowego, moze by¢ wykonczony lukrem, kruszonkg lub cukrem pudrem

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdlny Ksztatt okragty lub podtuzny, powierzchnia gérna wykonczona
lukrem, kruszonkg lub cukrem pudrem, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane zgniecione, zabrudzone, przypalone
2 | Konsystencja i Miekisz do$¢ rownomiernie drobno i $rednio porowaty,
struktura elastyczny, z widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki
surowcow, zakalec PN-A-74252
3 | Barwa
- skorki Ziocista do jasnobrgzowej
- miekiszu Kremowa
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych surowcow
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4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego aromatu,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub | PN-A-74252
inny obcy
5 | Objawy zaplesnienia | Niedopuszczalne PN-A-88106

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ 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 Trwalosé

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¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicyl.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.3 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

DROZDZOWKA Z MAKIEM

1. Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM:
ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania drozdzéwek z makiem.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego drozdzéwek z makiem przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Drozdzowka z makiem

Wyréb otrzymany z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potgczenia maki pszennej, ttuszczu, jaj,
cukru, i innych surowcéw okreslonych recepturg, spulchnione drozdzami) z nadzieniem z masy

makowej, moze by¢ wykonczony lukrem, kruszonkg lub cukrem pudrem

3 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
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Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny Ksztatt okragty lub podtuzny, powierzchnia gérna wykornczona
lukrem, kruszonkag lub cukrem pudrem, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane zgniecione, zabrudzone, przypalone
2 | Konsystencja i Miekisz do$¢ rownomiernie drobno i $rednio porowaty,
struktura elastyczny, z widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki
surowcow, zakalec PN-A-74252
3 | Barwa
- skorki Zitocista do jasnobrgzowej
- miekiszu Kremowa
- hadzienia Charakterystyczna dla uzytych surowcow
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego aromatu,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub PN-A-74252
inny obcy
5 | Objawy zaples$nienia | Niedopuszczalne PN-A-88106

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ 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 wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatos¢é

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 zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt

przed uszkodzeniem i

zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
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zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BULECZKI Z CYNAMONEM

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM:
ztozonym zaméwieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania buteczek z cynamonem.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego buteczek z cynamonem przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie- Metody badan

— PN-A-88106 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drozdzowego

1.3 Okreslenie produktu

Buteczki z cynamonem

Wyroby otrzymane z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potgczenia maki pszennej, tluszczu, jaj,
cukru, i innych surowcow okreslonych recepturg, spulchnione drozdzami) ze stodkim cynamonowym

nadzieniem, wykonczone lukrem.
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2.Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdlny Buteczki o ksztatcie slimakow, powierzchnia gérna wykonczona lukrem,
niedopuszczalne wyroby zdeformowane zgniecione, zabrudzone,
przypalone
2 |Konsystencja i Miekisz do$¢ réwnomiernie drobno i $rednio porowaty, miekki,
struktura elastyczny, z widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki surowcow,
zakalec PN-A-74252
3 |Barwa
- skorki Ztocista do jasnobrgzowej
- miekiszu Kremowa
- nadzienia Jasnobragzowa do brgzowej
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcéw, niedopuszczalny smak i zapach
swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
5 Objavyy_ _ 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 obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatos¢

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 zgodnos¢ z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

CZERWIEC 2024 r.

Strona 37z 72




Wedtug norm podanych w Tablicy1.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MUFINKI Z CZEKOLADA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM:
ztozonym zaméwieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mufinek z czekolada.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mufinek z czekoladg przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan
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1.3 Okreslenie produktu
Mufinka z czekolada

Babeczka z ciasta biszkoptowo — ttuszczowego z dodatkiem kakao i kawatkéw czekolady, w matej

papierowej foremce

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdlny Mata babeczka odpowiednio wyros$nieta, powierzchnia gtadka Iub
lekko popekana, niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze
sladami plesni, przypalenia
2 |Barwa Powierzchni — brgzowa do ciemnobrgzowe;j
Miekiszu — brgzowa do ciemnobrgzowej PN-A-74252
3 | Konsystencja i Struktura drobnoporowata, elastycznokrucha; na przekroju widoczne
struktura kawatki czekolady, niedopuszczalne grudki surowcéw, zakalec
4 | Smakizapach | Wiasciwy i typowy dla zastosowanych surowcow, smak lekko stodki do
stodkiego, wyczuwalny smak i zapach czekoladowy, niedopuszczalny
smak i zapach swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ 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.
4 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 i 5.2.
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4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

MUFINKI Z ORZECHAMI

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM:
ztozonym zaméwieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mufinek z orzechami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mufinek z orzechami przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i pétprodukty ciastkarskie - Metody badan
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1.3 Okreslenie produktu
Mufinka z orzechami

Babeczka z ciasta biszkoptowo — tluszczowego z dodatkiem rozdrobnionych orzechéw witoskich, w

matej papierowej foremce

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan

wedtug
1 | Wyglad ogdlny Mata babeczka odpowiednio wyrosnieta, powierzchnia gtadka lub
lekko popekana, niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone,
ze Sladami ple$ni, przypalenia
2 |Barwa Powierzchni — ztocista do jasnobrgzowej,
Miekiszu — kremowo-bezowa
3 | Konsystencja i Struktura drobnoporowata, elastycznokrucha, mozliwe wyczuwalne
: ; - L . PN-A-74252
struktura czgstki orzechoéw, niedopuszczalne grudki nierozmieszanych

surowcow, zakalec

4 | Smakizapach | Wiasciwy i typowy dla zastosowanych surowcéw, smak lekko stodki

do stodkiego, wyczuwalny smak i zapach orzechowy,
niedopuszczalny smak i zapach swiadczgcy o nieswiezosci lub inny
obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ 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 badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
5 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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Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

PLACEK DROZDZOWY

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL0000240
15810000-9 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania placka drozdzowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego placka drozdzowego 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
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— PN-A-88106 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drozdzowego

1.3 Okreslenie produktu

Placek drozdzowy

Wyréb otrzymany z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potgczenia maki pszennej, ttuszczu, jaj,
cukru, innych surowcow okreslonych recepturg, spulchnione drozdzami) z dodatkiem rodzynek,

wykonczone kruszonkg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metv%z)élt:‘agdan
1 | Wyglad ogdlny Ksztalt nadany formg, z rownymi brzegami, powierzchnia
gorna wykonczona kruszonka, niedopuszczalne wyroby
zgniecione, zabrudzone
2 | Konsystencja i struktura | Miekisz do$¢ réwnomiernie drobno i $rednio porowaty,
elastyczny, niedopuszczalne grudki surowcow
3 |Barwa
- skorki Zlocista do jasnobrazowej PN-A-74252
- miekiszu Kremowa
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcéw i zastosowanego
aromatu, niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o
niedwiezoéci lub inny obcy
5 | Objawy zaple$nienia Niedopuszczalne PN-A-88106

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ 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 badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé
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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¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PLACEK Z WISNIAMI

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL1833717
15810000-9 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania placka z wisniami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
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handlowego placka z wisniami przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i pétprodukty ciastkarskie - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Placek z wisniami

Wyrdéb z ciasta biszkoptowo — tluszczowego z dodatkiem wisni, wykanczany cukrem pudrem,

przybierajgcy ksztatt formy w ktorej byt wypieczony.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdiny Ksztalt nadany formg w ktérej wyrdéb byt wypieczony, na

powierzchni widoczne dodane owoce, hiedopuszczalne

wyroby zgniecione, zabrudzone, ze $ladami plesni i

przypalenia
2 |Barwa Powierzchni bez wykonczenia — od ztocistej do jasnobrgzowe;j

Powierzchni wykanczanej cukrem pudrem — biata z

przeswitami

Miekiszu — kremowa do jasnozottej PN-A-74252

3 | Konsystencja i struktura | Struktura drobnoporowata, lekko elastyczna, na przekroju
widoczne dodane owoce, niedopuszczalne grudki surowcow,
pestki z owocow, zakalec, niedopuszczalny migkisz z
owocami opadnietymi na dno wyrobu,

4 | Smak i zapach Typowy, wilasciwy dla zastosowanych surowcéw i dodatkéw,
niedopuszczalny smak i zapach Swiadczgcy o nieSwiezosci
lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
6 Trwatos¢

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 zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni 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.
5.3 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BABKA W POLEWIE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL0000273
15810000-9 ztozonym zamowieniem
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1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania babki w polewie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji 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 (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Babka w polewie

Wyrdb z ciasta biszkoptowego lub biszkoptowo- ttuszczowego oblany polewg kakaowa, przybierajgcy

ksztatt formy w ktérej byt wypieczony

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad ogodlny Ksztalt nadany formg w ktorej wyrdb byt wypieczony
powierzchnia gfadka Ilub moze mie¢ charakterystyczne
podiuzne pekniecie; niedopuszczalne wyroby zgniecione,
zabrudzone, niedoktadnie pokryte polewg, ze sladami plesni

2 |Barwa Powierzchni bez polewy - ztocista do jasnobrgzowej;
Powierzchni pokrytej polewg kakaowg — brgzowa;

Barwa miekiszu - kremowa do jasnozéttej

PN-A-74252

3 | Konsystencja i struktura | Struktura drobnoporowata, elastycznokrucha;
niedopuszczalne grudki surowcow, zakalec
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego

aromatu, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nie$wiezoéci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
7 Trwatos¢

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 zgodnos¢ z pkt. 5.1 i 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Weditug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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.
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BABKA WANILIOWA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatlowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL2087664
15000000-8 ztozonym zamoéwieniem
3.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania babki waniliowej

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego babki waniliowej przeznaczonej dla odbiorcy.

3.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i pétprodukty ciastkarskie - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Babka waniliowa

Wyréb z ciasta biszkoptowo — ttuszczowego o smaku waniliowym, wykanczany cukrem pudrem,

przybierajgcy ksztatt formy, w ktérej byt wypieczony

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad ogdlny Ksztalt nadany formg w ktérej wyrdb byt wypieczony powierzchnia
gtadka lub moze mie¢ charakterystyczne podiuzne pekniecie;
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze $ladami
plesni PN-A-74252

2 |Barwa Powierzchni bez wykonczenia — od ztocistej do jasnozottej
Powierzchni wykanczanej cukrem pudrem — biata z prze$witami
Miekiszu — kremowa do jasnozottej
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3 | Konsystencja i Struktura drobnoporowata, elastycznokrucha; niedopuszczalne
struktura grudki surowcéw, zakalec

4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcoéw i zastosowanego aromatu,
wyczuwalny waniliowy, lekko stodki, niedopuszczalny smak i
zapach swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ 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 wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
8 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 zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow plesni 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.

CZERWIEC 2024 r. Strona 50 z 72




5.4 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

BABKA CZEKOLADOWA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatlowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL2087654
15810000-9 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania babki czekoladowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego babki czekoladowej 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-74252 Wyroby i pétprodukty ciastkarskie - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Babka czekoladowa

Wyréb z ciasta biszkoptowo - tluszczowego z dodatkiem kakao, wykanczany polewg czekoladowg lub

lukrowg lub cukrem pudrem, przybierajgcy ksztatt formy, w ktérej byt wypieczony

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

CZERWIEC 2024 r. Strona 51z 72




Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdiny Ksztatt nadany formg w ktorej wyréb byt wypieczony powierzchnia
gtadka lub moze mie¢ charakterystyczne podtuzne pekniecie;
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze $ladami ple$ni
2 |Barwa Powierzchni bez wykonczenia - brgzowa do ciemnobrgzowej;
Powierzchni wykanczanej — rézna w =zaleznoSci od rodzaju
wykanczania
Migkiszu — od brgzowej do ciemnobrgzowej PN-A-74252
3 | Konsystencja i Struktura drobnoporowata, elastycznokrucha; niedopuszczalne
struktura grudki surowcoéw, zakalec
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcéw i zastosowanego aromatu,

wyczuwalny czekoladowy, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ 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 wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatos¢

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 zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PACZEK

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL0591727
15810000-9 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania paczkow,

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego paczkdéw 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 pétprodukty 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 potgczenia maki, ttuszczu, jaj, cukru i
innych surowcow okreslonych recepturg, spulchnione drozdzami) z nadzieniem z marmolady, dzemu,

smazone w tluszczu, wykanczane cukrem pudrem
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2

Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met:vc;)é*ll)jzdan
1 | Wyglad ogdlny | Ksztatt okragty, wykonczone cukrem pudrem, niedopuszczalne wyroby
zgniecione, zabrudzone
2 | Konsystencjai | Miekisz drobno i $rednio nieco nierdwnomiernie porowaty, sprezysty,
struktura suchy w dotyku, elastyczny z typowym niewielkim rozwarstwieniem na
granicy uzytego nadzienia; niedopuszczalne grudki surowcow PN-A-74252
3 |Barwa
- skorki Jasnobrgzowa do brazowej z widoczng obwddka o jasniejszym
zabarwieniu lub bez obwddki
- miekiszu Kremowa
4 | Smak i zapach | Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego aromatu, z
nieco wyczuwalnym ttuszczem uzytym do smazenia, niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
5 | Objawy Niedopuszczalne
zaplesnienia PN-A-88106

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ 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 badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatos¢

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 zgodnos$¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Wedtug norm podanych w Tablicy1.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

MAKOWIEC

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL0000235
15810000-9 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania makowca.

Postanowienia minimalnych wymagan 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 (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i pétprodukty ciastkarskie - Metody badan
— PN-A-88106 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drozdzowego
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1.3 Okreslenie produktu
Makowiec

Wyréb z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potgczenia maki, tluszczu, jaj, cukru i innych
surowcow okreslonych recepturg, spulchnione drozdzami), zwijany, przektadany masa makowg
zawierajgcg co najmniej 25% maku, z dodatkiem rodzynek, wykanczany glazurg, pomada, cukrem

pudrem lub kruszonka, grubos¢ masy makowej nie mniej niz 1,5cm

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 Met‘?vg)é*l;zdan
1 | Wyglad ogdlny | Ksztatt podtuzny, walcowaty lekko sptaszczony lub w ksztalcie nadanym
przez producenta, powierzchnia goérna wykonczona kruszonkg, pomada,
cukrem pudrem itp., niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone
2 | Konsystencjai | Miekisz drobno porowaty z widocznymi zwojami potproduktéw uzytych
struktura do przektadania, tj. masg makowa, niedopuszczalne grudki surowcéw PN-A-74252
3 |Barwa
- skorki Ztocista do jasnobrgzowej
- migkiszu Kremowa
4 | Smakizapach | Typowy dla zastosowanych surowcéw i zastosowanego aromatu,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczgcy o nieswiezoéci lub inny obcy
5 | Objawy Niedopuszczalne
zaplesnienia PN-A-88106

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ 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 badah 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.
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4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicyl.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MAZUREK

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL0000275
158100000-9 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mazurkow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego mazurkéw przeznaczonych dla odbiorcy.

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badah

1.3 Okreslenie produktu

Mazurki

Wyroby z ciasta kruchego lub biszkoptowego lub biszkoptowo- ttuszczowego, przektadane masag

owocowag, ozdabiane, ksztatty réznorodne

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan
wedtug

1 | Wyglad ogdlny

Ksztalt podtuzny, kwadratowy lub inny dowolny nadany przez
producenta; powierzchnia moze by¢ pokryta np. polewa,
glazurg i ozdabiana np. migdatami, orzechami, rodzynkami,
owocami

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

2 | Barwa

Barwa powierzchni niewykonczone;j:

- od zilocistej do jasnobrgzowej;

Barwa powierzchni wykorczonej:

- polewg kakaowg - brgzowa

- galaretkg - transparentna lub inna w zaleznosci od
zabarwienia galaretki, doktadnie pokrywajgca owoce uzyte do
dekoraciji

- glazurg - biata lub inna w zalezno$ci od zabarwienia glazury

3 | Konsystencja i struktura

Warstwa lub warstwy ciasta biszkoptowego lub biszkoptowo-
ttuszczowego o drobnej i rownomiernej porowatosci, scisle
potgczonej z potproduktami uzytymi do wytwarzania
mazurkow,

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

niedopuszczalne grudki surowcow, zakalec, niewtasciwej
jakosci potprodukty, np. rozlewajgcy sie krem, obecno$¢ w
kremie nierozpuszczonego cukru lub grudek ttuszczu

4 | Smak i zapach

Typowy dla zastosowanych surowcéw i potproduktow,
niedopuszczalny smak i zapach Swiadczgcy o nieswiezosci
lub inny obcy

PN-A-74252

PN-A-74252

2.3 Wymagania chemiczne
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Zawarto$¢ 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.

9 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 zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Weditug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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.
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SERNIK

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatlowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL0000237
15810000-9 ztozonym zaméwieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sernika.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji 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 (fagcznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badanh

1.3 Okreslenie produktu

Sernik

Wyréb otrzymany z masy serowej (zawierajgcej nie mniej niz 60% sera twarogowego) z dodatkiem
rodzynek, skérki pomaranczowej itp., na spodzie z ciasta kruchego, wykanczany lukrem lub innymi
dodatkami cukierniczymi; grubo$¢ masy serowej nie mniej niz 3,5cm, a ciasta kruchego nie wiecej niz

1,5cm

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
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1 | Wyglad ogdiny Ksztatt nadany forma; powierzchnia gtadka z mozliwymi delikatnymi
peknieciami, lekko btyszczgca lub matowa, oblana lukrem lub innym
dodatkiem cukierniczym;

masa serowa rownomiernie roztozona w catym ciescie, nie
oddzielajgca sie od ciasta kruchego;

niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze sladami ple$ni

2 |Barwa Spodu z ciasta kruchego — ztocista do jasnobrgzowej, PN-A-74252
Masy serowej — jasnokremowa do jasnozéttej, rbwnomierna w catej
masie
3 | Konsystencja i Migkisz ciasta rownomiernie porowaty i wyrosniety, w masie serowej
struktura widoczne dodatki np. rodzynki, itp.; niedopuszczalne wystepowanie
zakalca
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcéw niedopuszczalny smak i

zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ 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 badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
10 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 zgodnos¢ z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug PN-A-74252 na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w tablicy 1.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

JABLECZNIK

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL0000242
15810000-9 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania jabtecznika.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego jabtecznika przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Jabtecznik

Wyréb z ciasta kruchego lub biszkoptowego lub biszkoptowo- tluszczowego, przektadanego masg
jabtkowg zawierajgcg nie mniej niz 65% jabtek), ozdabiany cukrem pudrem; grubos¢ masy jabtkowej w

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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 Metx:)é'zzdan
1 | Wyglad ogdiny Ksztalt nadany forma; powierzchnia gtadka z mozliwymi

delikatnymi peknieciami, lekko btyszczaca Ilub matowa,

wykonhczona cukrem pudrem

masa jabtkowa réwnomiernie roztozona w catym cie$cie, nie

oddzielajgca sie od ciasta;

grubosé masy jabtkowej nie mniej niz 3cm;

niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze $ladami PN-A-74252

plesni

2 | Konsystencja i
struktura

Miekisz ciasta rbwnomiernie porowaty i wyrosnigty, o dobrej
krajalnosci, niedopuszczalne grudki surowcow, zakalec

3 | Smak i zapach

Typowy dla zastosowanych surowcow, smak masy jabtkowe;j
stodko-kwasny, lekko cynamonowy; 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.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

11 Trwatos¢

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 zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie,

5.1 Pakowanie

przechowywanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

CZERWIEC 2024 r.

Strona 63 z 72



zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni 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 obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

PIERNIK W POLEWIE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatlowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8925PL1729028
15810000-9 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi 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 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i pétprodukty 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
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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

dodatkow i nadzienia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdlny | Ksztatt podtuzny, kwadratowy lub nadany formg w ktérej wyréb zostat
wypieczony, powierzchnia piernika sucha, polewy lekko btyszczgca,
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze sladami plesni
2 |Barwa Piernika - jednolita, ciemnoztocista do bragzowej;
powierzchni pokrytej polewg kakaowg - brgzowa,
dopuszcza sie barwe nieco ciemniejszg lub jasniejszg na spodach PN-A-74252
piernikow
3 | Konsystencjai | Konsystencja potmiekka, miekisz rbwnomiernie porowaty i wyros$niety, o
struktura dobrej krajalnoéci; niedopuszczalne grudki surowcow, zakalec
4 | Smak i zapach | Aromatyczny typowy dla piernikow i zastosowanych surowcow,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 Zawarto$¢ cukrow ogotem Jal(o cgkler |.n\_/ve.r_towany w suchej masie 30,0 PN-A-88023
utamek masowy wynoszgcy %, nie mniej niz
Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu AL
2| chlorowodorowego o ¢(HCL)=4mol/l, %(m/m), nie wiecej niz 0,05 PN-A-88022

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

12

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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.

KEKS

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8920PL0561608
15810000-9 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania keksow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kekséw przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Keks

Wyréb z ciasta biszkoptowo - ttuszczowego z dodatkiem owocow z syropu, rodzynek, fig, migdatow,

orzechow itp. w ilosci nie mniejszej niz 25%

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody

Lp. Cechy Wymagania badan wedtug

1 | Wyglad ogdlny Ksztalt nadany formg; powierzchnia gtadka; moze miec
charakterystyczne podituzne pekniecie;

niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze Sladami
plesni

2 |Barwa Powierzchni - ztocista do jasnobrazowej;
Miekiszu — kremowa,
Dodatkéw — charakterystyczna dla zastosowanych dodatkéow

3 | Konsystencja i struktura | Struktura srednioporowata, elastycznokrucha, widoczne dodatki PN-A-74252

np. owoce, rodzynki, figi, migdaty itp.; niedopuszczalny migkisz z
bakaliami opadnigtymi na dno wyrobu, wystepowanie zakalca i
ciemniejszych smug ciasta

4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcéw i zastosowanego aromatu,
wyczuwalne uzyte dodatki, np. owoce, rodzynki, niedopuszczalny
smak i zapach Swiadczacy o nieSwiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ 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 badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
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3  Trwalosé

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 zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos$¢ produktiu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

ZAKWAS ZYTNI ZYWY

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM:
ztozonym zamowieniem
3.3 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania zakwasu zytniego zywego.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego zakwasu zytniego zywego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu
Zakwas zytni zytni

Produkt spozywczy otrzymany w wyniku naturalnej fermentacji roztworu maki zytniej (typ 720) i wody,

wykorzystywany przy wypieku pieczywa.

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 gesty, napowietrzony
2 |Barwa Bezowo-szara, niedopuszczalna barwa zmieniona, nietypowa
3 | Zapachi Wiasciwy dla surowcéw uzytych w czasie produkcji, niedopuszczalne zapachy
smak i posmaki obce
13 Masa netto

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

- 200g,

- 250g.

14 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 24

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Wykonac¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

DROZDZE SWIEZE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM:
ztozonym zaméwieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania drozdzy swiezych (drozdzy piekarskich prasowanych).

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego drozdzy swiezych (drozdzy piekarskich prasowanych) 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-79005-3 Drozdze. Metody badan-Sprawdzanie stanu opakowan i cech organoleptycznych
— PN-A-79005-4 Drozdze. Metody badan. Oznaczanie zawartosci suchej masy

— PN-A-79005-5 Drozdze. Metody badan. Oznaczanie sity pednej

— PN-A-79005-6 Drozdze. Metody badan. Oznaczanie trwatosci
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1.3 Okreslenie produktu

Drozdze swieze (drozdze piekarskie prasowane)

Odwirowana i odfiltrowana biomasa komoérkowa drozdzy nalezgcych do gatunku Saccharomyces

cerevisiae.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?vg)é*l;zdan
1 |Barwa Kremowa z odcieniem bezowym
2 | Smak i zapach Charakterystyczny dla drozdzy swiezych, bez obcych smakéw
i zapachow AL i
3 | Konsystencja Scista, kostka drozdzy powinna daé sie fatwo przetamywag; PN-A-79005-3
nie dopuszczalna mazistosci na powierzchni
4 | Zawiesina wodna Jednolita, bez grudek i ktaczkéw
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met:’:)é'l:‘agdan
1 | Zawarto$¢ suchej masy,% (m/m), nie mniej niz 27 PN-A-79005-4
2 | Sita pedna
- wyrazona czasem podnoszenia ciasta, min, nie wiecej niz
- 1 ped 60
- Il ped 35
- suma I+l1+11l pedu 120 PN-A-79005-5
- wyrazona objetoscig wydzielonego dwutlenku wegla, ml,
nie mniej niz
- po 60 min, 600
- po 120 min 1400
3 | Trwatos¢ termostatowa drozdzy przechowywanych w AL )
temperaturze 35°C, w h, nie mniej niz 96 PN-A-79005-6

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
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Dopuszczalna masa netto:
- 50g,
- 100g,
- 500g.

4Trwalos¢

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

tygodnie od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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.
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