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minimalne wymagania jakościowe
półbagietka czosnkowa
	
	


1 Wstęp

1.1 Zakres 
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i pakowania półbagietki czosnkowej.

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego półbagietki czosnkowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powołane
Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami).
· PN-A-74108 Pieczywo - Metody badań
1.3 Określenie produktu
Półbagietka czosnkowa
Pieczywo pszenne zwykłe wyrabiane z mąki pszennej typ 550, na zakwasie pszennym, drożdżach, z dodatkiem soli, i innych surowców określonych recepturą z nacięciami wypełnionymi masłem z dodatkiem czosnku 
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogólne

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Według Tablicy 1.
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	Metody badań według

	1
	Wygląd zewnętrzny
	Kształt lekko spłaszczonego wydłużonego walca (długość ok. 30cm), o zaokrąglonych końcach, z ukośnymi poprzecznymi nacięciami wypełnionymi  nadzieniem z masła z dodatkiem czosnku i innych przypraw; niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, rozpadające się w miejscu nacięć, zabrudzone, spalone, ze śladami pleśni
	PN-A-74108

PN-A-74108

	2
	Skórka
	Chrupiąca, ściśle połączona z miękiszem, błyszcząca, gładka, o barwie od jasnozłocistej do ciemnozłocistej; 
	

	3
	Miękisz 
	Miękisz jasny, o równomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalności; miękisz po lekkim nacisku powinien wrócić do stanu pierwotnego bez deformacji struktury; w miejscach nacięć miękisz wilgotny i o ciemniejszej barwie   wynikającej z użytego nadzienia;
nie dopuszcza się wyrobów o miękiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem, kruszącym się, zanieczyszczonym, z obecnością grudek mąki lub soli
	

	4
	Smak i zapach
	Typowy dla tego rodzaju pieczywa, wyczuwalny smak i zapach czosnku, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy
	


2.3 Wymagania fizykochemiczne
Według Tablicy 2.
Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne
	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	Metody badań według

	1
	Kwasowość, stopnie, nie większa niż
	3
	PN-A-74108


3 Trwałość

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 48 godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badań
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Według norm podanych w Tablicach 1 i 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie 
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych.

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta.
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