2. REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
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04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA!

Przedmiot zamowienia : Bulka pszenna zwykta
[lo$¢: podstawowa : 150 kg

opcjonalna : 150 kg

OGOLEM: 300 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA?

Przedmiot zamdéwienia : Butka graham

Ilo$¢: podstawowa : 150 kg
opcjonalna : 150 kg
OGOLEM: 300 kg

CPV: 15810000-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czgéciowe (zadania): nie

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

Zalgcznik nr 1 do SWZ

! Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadacé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
2 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/207/2024

Strona 1z 194



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA3

1.  Przedmiot zamdwienia : Butka maslana
2. Tlos¢: podstawowa : 25 kg

opcjonalna : 25 kg

OGOLEM: 50 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o o &~ w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1.  Przedmiot zamdwienia : Bulka ze stonecznikiem
2. llos¢: podstawowa : 30 kg

opcjonalna : 30 kg

OGOLEM: 60 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
* Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

1.  Przedmiot zamdwienia : Butka z ziarnami
2. llos¢: podstawowa : 30 kg

opcjonalna : 30 kg

OGOLEM: 60 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o 0o &~ w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

1.  Przedmiot zamdwienia : Bagietka pszenna
2. llos¢: podstawowa : 30 kg
opcjonalna : 30 kg

OGOLEM: 60 kg
CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

S Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
¢ Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA’

1. Przedmiot zaméwienia : Polbagietka czosnkowa
2. llos¢: podstawowa : 20 kg

opcjonalna : 20 kg

OGOLEM: 40 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o o s w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

1.  Przedmiot zamdwienia : Pétbagietka razowa
2. llos¢: podstawowa : 30 kg

opcjonalna : 30 kg

OGOLEM: 60 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o o A w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

" Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
8 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

1.  Przedmiot zamdwienia : Butka do hamburgera
2. llos¢: podstawowa : 15 kg
opcjonalna : 15 kg
OGOLEM: 30 kg
CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o o s w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA?

1.  Przedmiot zamdwienia : Bajgiel

2. llos¢: podstawowa : 10 kg
opcjonalna : 10 kg
OGOLEM: 20 kg

CPV: 15810000-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): nie

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o oA w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

° Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
0 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA™

1.  Przedmiot zaméwienia : Butka hot-dog pszenna
2. llos¢: podstawowa : 15 kg
opcjonalna : 15 kg
OGOLEM: 30 kg
CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o 0o &~ w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*2

1.  Przedmiot zamowienia : Chatka

2. Tlo$¢: podstawowa : 25 kg
opcjonalna : 25 kg

OGOLEM: 50 kg

CPV: 15810000-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): nie

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

1 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
2 Opis przedmiotu zamoéwienia musi odpowiadaé¢ wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

1.  Przedmiot zamoéwienia : Rogal pszenny
2. Tlos¢: podstawowa : 20 kg
opcjonalna : 20 kg
OGOLEM: 40 kg
CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o o &~ w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiot zamodwienia : Builka tarta

2. llos¢: podstawowa : 75 kg
opcjonalna : 75 kg

OGOLEM: 150 kg

CPV: 15810000-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): nie

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

© N o 0o &~ w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

3 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
Y Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

1.  Przedmiot zamdwienia : Chlebek pita

2. Tlos¢: podstawowa : 20 kg
opcjonalna : 20 kg
OGOLEM: 40 kg

CPV: 15810000-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): nie

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o o &~ w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA?

1.  Przedmiot zamdwienia : Chleb zytni razowy
2. llo$¢: podstawowa : 70 kg

opcjonalna : 70 kg

OGOLEM: 150 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czgéciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g B~ w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

S Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
6 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIAY

1.  Przedmiot zaméwienia : Chleb zwykty krojony w foli
2. Tlo§¢: podstawowa : 400 kg

opcjonalna : 400 kg

OGOLEM: 800 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o oA w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA8

1.  Przedmiot zamdwienia : Chleb graham
2. llos¢: podstawowa : 15 kg

opcjonalna : 15 kg

OGOLEM: 30 kg
CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o o A w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

7 Opis przedmiotu zamoéwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
8 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

1.  Przedmiot zamdwienia : Chleb mieszany stonecznikowy
2. Tlos¢: podstawowa : 50 kg

opcjonalna : 50 kg

OGOLEM: 100 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o o &~ w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA?

1.  Przedmiot zamdwienia : Chleb mieszany z soja
2. llos¢: podstawowa : 50 kg

opcjonalna : 50 kg

OGOLEM: 100 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

S Opis przedmiotu zamoéwienia musi odpowiadaé¢ wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
2 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIAZ

Przedmiot zaméwienia : Chleb wieloziarnisty wzbogacony w Ca, kwas foliowy i FE
Ilo$¢: podstawowa : 30 kg

opcjonalna : 30 kg

OGOLEM: 60 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA??

Przedmiot zamowienia : Chleb wieloziarnisty
Ilo$¢: podstawowa : 50 kg

opcjonalna : 50 kg

OGOLEM: 100 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

2L Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
22 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIAZ

1.  Przedmiot zaméwienia : Chleb zwykly

2. llos¢: podstawowa : 75 kg
opcjonalna : 75 kg

OGOLEM: 150 kg

CPV: 15810000-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): nie

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o 0o &~ w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA?

1.  Przedmiot zamdwienia : Chleb tostowy pszenny
2. llo$¢: podstawowa : 25 kg

opcjonalna : 25 kg

OGOLEM: 50 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

2 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
2 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

1.  Przedmiot zaméwienia : Drozdzowka z jagodami
2.  Tlos¢: podstawowa : 10 kg
opcjonalna : 10 kg
OGOLEM: 20 kg
CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o oA w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA?

1.  Przedmiot zamdwienia : Drozdzowka z nadzieniem o obnizonej wartos$ci
energetycznej
2. llos¢: podstawowa : 5 kg
opcjonalna : 5 kg
OGOLEM: 10 kg
CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o o s w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA?

1.  Przedmiot zamdwienia : Drozdzowka z budyniem
2. Tlos¢: podstawowa : 8 kg
opcjonalna : 8 kg
OGOLEM: 16 kg
CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o oA w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA?8

1.  Przedmiot zamdwienia : Drozdzowka z serem
2. llos¢: podstawowa : 8 kg
opcjonalna : 8 kg
OGOLEM: 16 kg
CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o o s w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

21 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIAZ

1.  Przedmiot zamdwienia : Drozdzowka z makiem
2. Tlos¢: podstawowa : 8 kg
opcjonalna : 8 kg
OGOLEM: 16 kg
CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o o &~ w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

1.  Przedmiot zamodwienia : Drozdzowka z nadzieniem owocowym
2. llos¢: podstawowa : 8 kg
opcjonalna : 8 kg
OGOLEM: 16 kg
CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

© N o 0o &~ w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

2 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA3!

Przedmiot zamowienia : Buteczki z cynamonem
Ilo§¢: podstawowa : 5 kg
opcjonalna : 5 kg
OGOLEM: 10 kg
CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA32

Przedmiot zamowienia : Buteczki z cynamonem o obniz. warto$ci energetyczne;j

[lo$¢: podstawowa : 5 kg
opcjonalna : 5 kg
OGOLEM: 10 kg
CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

31 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo

zamowien publicznych

32 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo

zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

1.  Przedmiot zamdwienia : Mufinki z czekoladg
2. Tlos¢: podstawowa : 5 kg

opcjonalna : 5 kg

OGOLEM: 10 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o oA w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1.  Przedmiot zamdwienia : Mufinki z czekoladg o obniz.wartosci energetycznej
2. llos¢: podstawowa : 2 kg

opcjonalna : 2 kg

OGOLEM: 4 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o o s w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

1. Przedmiot zaméwienia : Mufinki z orzechami
2. llos¢: podstawowa : 3 kg

opcjonalna : 3 kg

OGOLEM: 6 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czgsciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ W

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA3

1.  Przedmiot zamdwienia : Mufinki z orzechami o obniz. warto$ci energetycznej
2. llos¢: podstawowa : 2 kg

opcjonalna : 2 kg

OGOLEM: 4 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o 0o &~ o

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

1.  Przedmiot zamdwienia : Mufinki z bananami
2. Tlos¢: podstawowa : 3 kg

opcjonalna : 3 kg

OGOLEM: 6 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o o &~ w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA3

1.  Przedmiot zamdwienia : Mufinki z bananami o obniz. warto$ci energetycznej
2. llos¢: podstawowa : 2 kg

opcjonalna : 2 kg

OGOLEM: 4 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o g &~ w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

37 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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© N o o &~ w

© N o g &~ w

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

Przedmiot zamowienia : Placek z brzoskwiniami
Ilo§¢: podstawowa : 10 kg

opcjonalna : 10 kg

OGOLEM: 20 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Placek z brzoskwiniami o obniz. warto$ci energetycznej

[lo$¢: podstawowa : 5 kg

opcjonalna : 5 kg

OGOLEM: 10 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo

zamowien publicznych

“ Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo

zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA%

1.  Przedmiot zamdwienia : Placek drozdzowy
2. Tlo$¢: podstawowa : 15 kg

opcjonalna : 15 kg

OGOLEM: 30 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o o &~ w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA%

1.  Przedmiot zaméwienia : Placek z jagodami
2. llos¢: podstawowa : 5 kg

opcjonalna : 5 kg

OGOLEM: 10 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

“ Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
2 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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© N o o &~ w

© N o g B~ w

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA%

Przedmiot zamowienia : Placek z wisniami
Ilo§¢: podstawowa : 10 kg

opcjonalna : 10 kg

OGOLEM: 20 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

Przedmiot zamowienia : Placek z wisniami o obniz. warto$ci energetycznej

Ilo$¢: podstawowa : 5 kg

opcjonalna : 5 kg

OGOLEM: 10 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

* Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo

zamowien publicznych

“ Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo

zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA%

1.  Przedmiot zamdwienia : Ciasto brownie
2. Tlos¢: podstawowa :10 kg
opcjonalna : 10 kg
OGOLEM: 20 kg
CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o o &~ w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*%

1.  Przedmiot zamdwienia : Babka w polewie
2. Tlo$¢: podstawowa : 15 kg

opcjonalna : 15 kg

OGOLEM: 30 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

s Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA%

1.  Przedmiot zamdwienia : Babka waniliowa
2.  Tlos¢: podstawowa : 10 kg

opcjonalna : 10 kg

OGOLEM: 20 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o o &~ w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA%

1.  Przedmiot zaméwienia : Babka czekoladowa
2. llos¢: podstawowa : 10 kg

opcjonalna : 10 kg

OGOLEM: 20 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o g &~ w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

47 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
8 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA%

1.  Przedmiot zamdwienia : Korpusy babeczek stodkie
2. llos¢: podstawowa : 8 kg

opcjonalna : 7 kg

OGOLEM: 15kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o o s w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

1.  Przedmiot zamdwienia : Korpusy babeczek stone
2. llos¢: podstawowa : 8 kg

opcjonalna : 7 kg

OGOLEM: 15 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czgsciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o o s w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

* Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®!

1.  Przedmiot zamdwienia : Ciastka kruche
2. Tlos¢: podstawowa : 5 kg

opcjonalna : 5 kg

OGOLEM: 10 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o oA w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA52

1.  Przedmiot zamdwienia : Donat

2. llos¢: podstawowa : 8 kg
opcjonalna : 8 kg

OGOLEM: 16 kg

CPV: 15810000-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): nie

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o o s w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

St Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
52 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

1.  Przedmiot zamdwienia : Paczek

2. Tlo$¢: podstawowa : 15 kg
opcjonalna : 15 kg

OGOLEM: 30 kg

CPV: 15810000-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): nie

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o oA w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1.  Przedmiot zaméwienia : Makowiec

2. llos¢: podstawowa : 6 kg
opcjonalna : 6 kg

OGOLEM: 12 kg

CPV: 15810000-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): nie

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o o oA~ w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

5 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
$ Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

1.  Przedmiot zamdwienia : Mazurek

2. Tlo$¢: podstawowa : 5 kg
opcjonalna : 5 kg

OGOLEM: 10kg

CPV: 15810000-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): nie

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o 0o &~ W

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

1.  Przedmiot zamdwienia : Sernik

2. llos¢: podstawowa : 20 kg
opcjonalna : 20 kg

OGOLEM: 40 kg

CPV: 15810000-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): nie

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIAS’
Stuzba Zywno$ciowa Zespotu Zabezpieczenia
/mnazwa komorki organizacyjnej/

1.  Przedmiot zamdwienia : Jabtecznik

2. Tlos¢: podstawowa : 20 kg
opcjonalna : 20 kg

OGOLEM: 40 kg

CPV: 15810000-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): nie

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o 0O s w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIAS5®

1.  Przedmiot zaméwienia : Piernik

2. llos¢: podstawowa : 10 kg
opcjonalna : 10 kg
OGOLEM: 20 kg

CPV: 15810000-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): nie

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

© N o o s w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

7 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
58 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

1.  Przedmiot zamowienia : Piernik w polewie
2. llos¢: podstawowa : 15 kg

opcjonalna : 15 kg

OGOLEM: 30 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o 0o &~ W

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

1.  Przedmiot zamdwienia : Keks

2. llos¢: podstawowa : 10 kg
opcjonalna : 10 kg
OGOLEM: 20 kg

CPV: 15810000-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): nie

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®!

1.  Przedmiot zamdwienia : Croissant

2. llos¢: podstawowa : 10 kg
opcjonalna : 10 kg

OGOLEM: 20 kg

CPV: 15810000-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): nie

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o o s w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®?

1.  Przedmiot zamdwienia : Drozdze $wieze
2. llos¢: podstawowa : 2 kg

opcjonalna : 2 kg

OGOLEM: 4 kg

CPV: 15810000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): nie
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o o s w

Ustugi dodatkowe: dostawa: ul. Marsa 110, Warszawa

8t Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
82 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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ZALACZNIK NR 1 DO OPZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I.  OPIS CZESCI ZAMOWIENIA

DOSTAWA DO:
I T~
% \N, a © g N g ] =
N Eggz [SEEgR =
azwa M| E3EH |0 EH =
produktu S2SE5|852358 S
x o= ¥ © 5
N ~ =
Bulka pszenna zwykta kg 150 150 300
Butka graham kg 150 150 300
Butka mas$lana kg 25 25 50
Bulka ze stonecznikiem kg 30 30 60
Bulka z ziarnami kg 30 30 60
Bagietka pszenna kg 30 30 60
Pélbagietka czosnkowa kg 20 20 40
Potbagietka razowa kg 30 30 60
Butka do hamburgera kg 15 15 30
Bajgiel kg 10 10 20
Butka hot-dog pszenna kg 15 15 30
Chatka kg 25 25 50
Rogal pszenny kg 20 20 40
Butka tarta kg 75 75 150
Chlebek pita kg 20 20 40
Chleb zytni razowy kg 70 70 140
Chleb zwykty krojony w foli kg 400 400 800
Chleb graham kg 15 15 30
Chleb mieszany stonecznikowy kg 50 50 100
Chleb mieszany z soja kg 50 50 100
Chleb wieloziarnisty wzbogacony w Ca, kwas
foliowy i Fe kg 60
30 30
Chleb wieloziarnisty kg 50 50 100
Chleb zwykty kg 75 75 100
Chleb tostowy pszenny kg 25 25 50
Drozdzéwka z jagodami kg 10 10 20
Drozdzowka z nadzieniem o obniz.wart.energet. kg 5 5 10
Drozdzowka z budyniem kg 8 8 16
Drozdzowka z serem kg 8 8 16
Drozdzowka z makiem kg 8 8 16
Drozdzéwka z nadzieniem owocowym kg 8 8 16
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Buteczki z cynamonem kg 5 5 10
Buteczki z cynamonem o obniz.wart. energetczne;j kg 5 5 10
Mufinki z czekoladg kg 5 5 10
Mufinki z czekoladg o obniz. wart. energetyczne;j kg 2 2 4
Mufinki z orzechami kg 3 3 6
Mufinki z orzechami o obniz. wart. energetyczne;j kg 2 2 4
Mufinki z bananami kg 3 3 6
Mufinki z bananami o obniz. wart. energetycznej kg 2 2 4
Placek z brzoskwiniami kg 10 10 20
Placek z brzo.skwiniami 0 obnizonej wartosci kg 10
energetycznej 5 5

Placek drozdzowy kg 15 15 30
Placek z jagodami kg 5 5 10
Placek z wi$niami kg 10 10 20
Placek z wisniami o obniz.wart. energetycznej kg 5 5 10
Ciasto brownie kg 10 10 20
Babka w polewie kg 15 15 30
Babka waniliowa kg 10 10 20
Babka czekoladowa kg 10 10 20
Korpusy babeczek stodkie kg 8 7 15
Korpusy babeczek stone kg 8 7 15
Ciastka kruche kg 5 5 10
Donat kg 8 8 16
Paczek kg 15 15 30
Makowiec kg 6 6 12
Mazurek kg 5 5 10
Sernik kg 20 20 40
Jabtecznik kg 20 20 40
Piernik kg 10 10 20
Piernik w polewie kg 15 15 30
Keks kg 10 10 20
Croissant kg 10 10 20
Drozdze §wieze kg 2 2 4
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1. SZCZEGOLOWE WYMAGANIA DLA PRODUKTOW
OBJETYCH ZAMOWIENIEM

BULKA PSZENNA ZWYKLA

1. Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania butki pszennej zwykiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i

obrotu handlowego butki pszennej zwyklej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Bulka pszenna zwykla

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

1 innych surowcow okreslonych receptura
2. Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Butka pszenna zwykta o masie 50g.
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2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Ksztalt kopulasty o podstawie owalnej lub okraglej, prostokatny
zewngtrzny o koncach zaokraglonych z poprzecznym podzialem lub bez;

nie dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,
spalone, ze $ladami ple$ni

2 | Skoérka Scisle polaczona z mickiszem, blyszczaca, gladka lub
skostkowana w miejscach po nacieciach chropowata, o barwie | PN-A-74108
od zlocistej do jasnobragzowej; grubo$¢ skorki nie mniejsza
niz 1,5mm;

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

nie dopuszcza si¢ wyrobow o migkiszu lepkim, niedopieczonym,
z zakalcem, kruszacym si¢, zanieczyszczonym, z obecno$cia
grudek maki lub soli PN-A-74108
4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak
i zapach §wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Kwasowosc, stopnie, nie wicksza niz 3
PN-A-74108

2 | Objetos¢ 100g pieczywa, cm®, nie mniejsza niz 260
3 | Masa pieczywa” do 4h po wypieku, ¢ 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. Trwalosé

Okres przydatno$ci 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 zgodnos¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé¢ metoda wagowsa.
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 zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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BULKA GRAHAM

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania butek graham.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i

obrotu handlowego butek graham przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Bulki graham

Pieczywo pszenne zwykte wyrabiane z maki pszennej typ 1850 z ewentualnym dodatkiem
maki pszennej typ 750, na drozdzach, z dodatkiem soli i1 innych surowcow okreslonych

receptura.
2. Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnos$ciowego.

Butki graham o masie 50g.
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2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Ksztalt kopulasty o podstawie owalnej lub okraglej, nie dopuszczalne
zewnetrzny wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze Sladami
plesni
2 | Skérka Scisle potaczona z migkiszem, chropowata, o barwie od szaroztocistej
do ciemnoztocistej; grubo$¢ skorki nie mniejsza niz 2,5mm;
3 | Migkisz Migkisz o barwie ciemnej, o do$¢ roéwnomiernej porowatosci PN-A-74108
i rOwnomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci;
miegkisz po lekkim nacisku powinien wroci¢ do stanu pierwotnego
bez deformacji struktury;
nie dopuszcza si¢ wyrobéw o migkiszu lepkim, niedopieczonym,
z zakalcem, kruszacym si¢, zanieczyszczonym, z obecnos$cig grudek
maki lub soli
4 | Smakizapach | Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezoS$ci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Kwasowos¢, stopnie, nie wicksza niz 3
PN-A-74108
2 | Objetos¢ 100g pieczywa, cm®, nie mniejsza niz 170
3 | Masa pieczywa" do 4h po wypieku, g 50 metoda wagowa

*dopuszczalne odchylenie masy poszczegodlnych sztuk pieczywa wynosi £4% z tym, ze $rednia arytmetyczna
masy 30 sztuk pieczywa nie powinna by¢ mniejsza od podanej w tablicy
3. Trwalosé

Okres przydatno$ci 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 zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.
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4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé¢ metoda wagowsa.
5. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BULKA MASLANA

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania butek maslanych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego butek maslanych przeznaczonych dla odbiorcy.
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1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Bulka maslana

Pieczywo pszenne poétcukiernicze produkowane z maki pszennej na drozdzach, z dodatkiem

cukru, masta, jaj i innych surowcow okreslonych receptura, posypane lub nie kruszonka
2. Wymagania
2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

Butka maslana o masie od 70g- 110g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Ksztalt kopulasty o podstawie okraglej lub owalnej; powierzchnia
zewnetrzny moze by¢ posypana kruszonka; niedopuszczalne wyroby

zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze §ladami ple$ni

2 | Skorka Scisle potaczona z miekiszem, blyszczaca, gladka, o barwie
od jasnobragzowej do brazowej; grubos¢ skorki nie mniejsza
niz 1 mm;

3 | Migkisz Migkisz jasny o dos¢ rownomiernej porowatosci i rOwnomiernym

zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; mickisz PN-A-74108
po lekkim nacisku powinien wrdoci¢c do stanu pierwotnego
bez deformacji struktury;

nie dopuszcza si¢ wyrobow o migkiszu lepkim, niedopieczonym,
z zakalcem, kruszacym sig¢, zanieczyszczonym, z obecnoscia grudek
maki lub soli

4 | Smak i zapach | Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obey
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
.| Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Kwasowos¢, stopnie, nie wigcej niz 3
2 | Objetos¢ 100g pieczywa, cm®, nie mniej niz 280
3 Zawarto$¢ thuszczu w przeliczeniu na suchg mase, % 5 PN-A-74108
(m/m), nie mniej niz
Zawarto$¢ cukrow ogotem w suchej masie w
4 . . o . C 8,5
przeliczeniu na sacharoze, % (m/m), nie mniej niz

3. Trwalos¢

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

niz 48 godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

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

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 zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.
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5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
6. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajacych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad

bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

BULKA ZE SLONECZNIKIEM

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania butki ze stonecznikiem.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego butki ze stonecznikiem przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
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1.3 Okreslenie produktu
Bulka ze slonecznikiem

Pieczywo pszenno-zytnie wyrabiane z maki pszennej, maki zytniej, na zakwasie zytnim
z dodatkiem drozdzy, z dodatkiem *luskanych nasion stonecznika (co najmniej 10%)

1 innych surowcow okreslonych recepturg .

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedlug
1 | Wyglad Ksztatt kopulasty o podstawie owalnej, okragtej lub prostokatnej o koncach
zewngtrzny | zaokraglonych; powierzchnia gorna i dolna posypana stonecznikiem, nie
dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone,
ze §ladami plesni
2 | Skorka Scisle potaczona z migkiszem o barwie jasnobrazowej do brazowej, chrupka
grubos¢ skorki nie mniejsza niz 1,5mm
PN-A-74108

3 | Migkisz Migkisz o réwnomiernej porowato$ci i réwnomiernym zabarwieniu
z widocznymi uzytymi ziarnami; suchy w dotyku o dobrej krajalnosci;
mickisz po lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu pierwotnego bez
deformacji struktury;

niedopuszczalne wyroby o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem,
kruszacym sig¢, zanieczyszczonym, z obecno$cig grudek maki lub soli

4 |Smaki Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
zapach $wiadczacy o nie§wiezo$ci lub inny obcy
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Kwasowos¢, stopnie, nie wigksza niz 5 PN-A-74108

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem.
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

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

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

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 zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
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5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BULKA Z ZIARNAMI

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania butki z ziarnami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego butki z ziarnami przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Bulka z ziarnami

Pieczywo pszenne zwykle wyrabiane z maki pszennej, na drozdzach, z dodatkiem ziaren
(co najmniej 15%) m.in. siemienia Inianego, ziaren stonecznika, sezamu, z ewentualnym
dodatkiem pestek dyni, soi tamanej, Zyta tamanego, pszenicy tamanej, j¢czmienia tamanego

1 innych surowcow okreslonych receptura
2. Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnos$ciowego.
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2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp.| Cechy Wymagania badan
wedlug
1 | Wyglad Ksztalt kopulasty o podstawie owalnej, okragtej lub prostokatnej o koncach
zewngtrzny | zaokraglonych; powierzchnia goérna i dolna posypana ziarnami, nie
dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone,
ze $ladami plesni
2 | Skérka Scisle potaczona z migkiszem o barwie jasnobrazowej , chrupka
bosé skorki ni - 515
grubo$¢ skorki nie mniejsza niz 1,5mm PN-A-74108
3 | Migkisz Migkisz o réwnomiernej porowato$ci i roOwnomiernym zabarwieniu
z widocznymi uzytymi ziarnami; suchy w dotyku o dobrej krajalnosci;
migkisz po lekkim nacisku powinien wrdci¢ do stanu pierwotnego bez
deformacji struktury;
niedopuszczalne wyroby o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem,
kruszacym si¢, zanieczyszczonym, z obecno$cig grudek maki lub soli
4 |Smaki Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
zapach $wiadczacy o nie§wiezo$ci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Kwasowos$c, stopnie, nie wigksza niz 3 PN-A-74108
3. Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniegj

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.
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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 zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BAGIETKA PSZENNA

1. Wstep
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 powolane

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

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

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

drozdzach, z dodatkiem soli, i innych surowcéw okreslonych receptura
2. Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

Bagietka pszenna o masie od 210g — 300g
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Ksztalt dlugiego powyzej 60cm lekko splaszczonego walca, nie
zewngtrzny dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,

spalone, ze $ladami ple$ni

2 | Skorka Chrupiaca, Scisle potaczona z migkiszem, btyszczaca, gladka z
uko$nymi poprzecznymi naci¢gciami, w miejscach po nacigciach
chropowata, o barwie od ztocistej do ciemnozlociste;j;
grubos¢ skorki nie mniejsza niz 3 mm;

— — - - — PN-A-74108

3 | Migkisz Micekisz jasny o rownomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o
dobrej krajalnosci; migkisz po lekkim nacisku powinien wroci¢ do
stanu pierwotnego bez deformacji struktury;
Porowatos¢ migkiszu — drobnocienkos$cienna, migdzy drobnymi
porami wystepuja duze pory o cienkich Sciankach;
Nie dopuszcza sie¢ wyrobéw o miekiszu lepkim, niedopieczonym,
z zakalcem, kruszacym sig¢, zanieczyszczonym, z obecnos$cia
grudek maki lub soli

4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i| PN-A-74108
zapach $wiadczacy o nieSwiezosci lub inny obey

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Kwasowos¢, stopnie, nie wigksza niz 3 PN-A-74108
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3. Trwalos¢

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 zgodnos¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wilasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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POLBAGIETKA CZOSNKOWA

1. Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania potbagietki czosnkowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i
obrotu handlowego pétbagietki czosnkowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Polbagietka czosnkowa

Pieczywo pszenne zwykle wyrabiane z maki pszennej typ 550, na zakwasie pszennym,
drozdzach, z dodatkiem soli, i innych surowcow okreslonych receptura z nacigciami

wypetnionymi mastem z dodatkiem czosnku
2. Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedlug
1 | Wyglad Ksztalt lekko splaszczonego wydhluzonego walca (dlugos¢ ok. 30cm),
zewnetrzny | o zaokraglonych koncach, z uko$nymi poprzecznymi nacigciami
wypelnionymi  nadzieniem z masta z dodatkiem czosnku i innych
przypraw; niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione,
rozpadajace si¢ w miejscu naciec, zabrudzone, spalone, ze $ladami plesni
2 | Skérka Chrupiaca, $cisle potaczona z migkiszem, blyszczaca, gladka, o barwie
od jasnozlocistej do ciemnoztocistej;
PN-A-74108
3 | Migkisz Migkisz jasny, o rOwnomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej
krajalnosci; migkisz po lekkim nacisku powinien wrdci¢ do stanu
pierwotnego bez deformacji struktury; w miejscach naci¢é¢ migkisz
wilgotny i o ciemniejszej barwie wynikajacej z uzytego nadzienia;
nie dopuszcza si¢ wyrobow o migkiszu lepkim, niedopieczonym,
z zakalcem, kruszacym si¢, zanieczyszczonym, z obecnoscia grudek maki
lub soli
4 |Smaki Typowy dla tego rodzaju pieczywa, wyczuwalny smak i zapach czosnku, PN-A-74108
zapach niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Kwasowosc, stopnie, nie wicksza niz 3 PN-A-74108

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

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/207/2024 Strona 51z 194



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 zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

POLBAGIETKA RAZOWA

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania potbagietki razowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji
i obrotu handlowego poétbagietki razowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
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1.3 OKkreslenie produktu
Polbagietka razowa

Pieczywo wyrabiane z maki pszennej, z dodatkiem maki Zytniej razowej, na zakwasie
z dodatkiem drozdzy, soli i innych surowcow okreslonych recepturg np. réznych nasion

(Inu, stonecznika, soi, czarnuszki 1 innych)

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad zewngtrzny Ksztalt lekko sptaszczonego wydtuzonego walca, o
zaokraglonych koncach, powierzchnia moze byc¢
posypana réznymi nasionami zgodnie z receptura,
niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione,
zabrudzone, przypalone, ze $ladami ple$ni

2 | Skorka Chrupiaca, $cisle potaczona z migkiszem, btyszczaca,
gltadka z ukos$nymi poprzecznymi nacigciami, W
miejscach po nacigciach chropowata, o barwie od PN-A-74108
ciemnoztocistej do brazowej;

grubos¢ skorki nie mniejsza niz 3 mm;

3 | Migkisz Migkisz o réwnomiernym, typowym dla tego typu
pieczywa zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej
krajalnos$ci; w migkiszu widoczne ewentualnie dodane
nasiona, migkisz po lekkim nacisku powinien wroci¢ do
stanu pierwotnego bez deformacji struktury;

Porowato$¢ migkiszu — $rednia, do§¢ rownomierna, nie
dopuszcza si¢ wyrobow o migkiszu lepkim,
niedopieczonym, z zakalcem, kruszacym = sig, PN-A-74108
zanieczyszczonym, z obecnoscia grudek maki lub soli

4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny
smak i zapach §wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Kwasowos§¢, stopnie, nie wigksza niz 5 PN-A-74108

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych

zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
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

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

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

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 zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.
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5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BULKA DO HAMBURGERA

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania butek do hamburgera.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego butek do hamburgera przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Bulka do hamburgera

Pieczywo pszenne wyrabiane z maki pszennej typ 550 (nie mniej niz 60%), na drozdzach,
z dodatkiem soli, cukru, thuszczu roslinnego (olej rzepakowy lub slonecznikowy) i innych

surowcOw okreslonych receptura, posypane na powierzchni sezamem
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2. Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnos$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Butka o ksztatcie kopulastym; lekko sptaszczona, o podstawie okraglej,
zewnetrzny przecigta w poprzek; powierzchnia gorna posypana sezamem, ksztatt

i wielko$¢ wyrobow wyrownane w opakowaniu jednostkowym, nie
dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone,
ze $ladami plesni

2 | Skorka Scisle potaczona z migkiszem, blyszczaca, gladka, o barwie od
jasnobrazowej do brazowej

3 | Migkisz Migkisz jasny o do$¢ réwnomiernej porowatosci i rownomiernym PN-A-74108
zabarwieniu, suchy w dotyku, migkisz po lekkim nacisku powinien
wroci¢ do stanu pierwotnego bez deformacji struktury;
nie dopuszcza si¢ wyrobow o migkiszu lepkim, niedopieczonym,
z zakalcem, kruszacym si¢, zanieczyszczonym, z obecno$cig grudek
maki

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Kwasowosc, stopnie, nie wicksza niz 3 PN-A-74108

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym

prawem.
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4, Trwalos¢

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¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

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

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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BAJGIEL

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania bajgla.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego bajgla przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Bajgiel

Pieczywo pszenne wyrabiane z maki pszennej, na drozdzach, z dodatkiem soli, oleju
rzepakowego 1 innych surowcow okreslonych receptura, w ksztalcie oponki posypane makiem

lub sezamem lub posypka wielozbozowa.
2. Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Butka pszenna w ksztalcie oponki, powierzchnia posypana
zewngtrzny makiem lub sezamem lub posypka  wielozbozowa,

niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,
spalone, ze $ladami ple$ni

2 | Skorka Sci$le polaczona z miekiszem, blyszczaca, gladka, chrupka o
barwie od ztocistej do ciemnoztocistej

3 | Migkisz Migkisz jasny o $redniej do$¢ réwnomiernej porowatosci i| PN-A-74108
réwnomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci;
miekisz po lekkim nacisku powinien wrdci¢ do stanu pierwotnego
bez deformacji struktury;
nie dopuszcza si¢ wyrobow o mickiszu lepkim, niedopieczonym,
z zakalcem, kruszacym sig, zanieczyszczonym, z obecnoscia
grudek maki lub soli

4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i| PN-A-74108
zapach $wiadczacy o nie$wiezo$ci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Kwasowosc, stopnie, nie wicksza niz 3 PN-A-74108

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

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.
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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 zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BULKA HOT-DOG PSZENNA

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania butek do hot dogow pszennych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego butek do hot dogéw pszennych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
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1.3 Okreslenie produktu

Bulka hot-dog pszenna

Pieczywo pszenne wyrabiane z maki pszennej typ 550 (nie mniej niz 60%), na drozdzach,

z dodatkiem soli, cukru, oleju rzepakowego 1 innych surowcoOw okreslonych receptura.

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Butka o ksztalcie podluznym i zaokraglonych koncach; nacigta
zewngtrzny wzdhuz, ksztalt i wielko§¢ wyrobow wyroéwnane w opakowaniu

jednostkowym, nie dopuszczalne wyroby zdeformowane,
zgniecione, zabrudzone, spalone, ze §ladami plesni

2 | Skorka Scisle polaczona z migkiszem, blyszczaca, gtadka, o barwie od
jasnobrazowej do brazowej

3 | Migkisz Migkisz jasny o do$¢ robwnomiernej porowatosci i rownomiernym PN-A-74108
zabarwieniu, suchy w dotyku, migkisz po lekkim nacisku
powinien wréci¢ do stanu pierwotnego bez deformacji struktury;
nie dopuszcza si¢ wyrobow o mickiszu lepkim, niedopieczonym,
z zakalcem, kruszacym si¢, zanieczyszczonym, z obecnoscia
grudek maki

4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Kwasowos¢, stopnie, nie wigksza niz 3 PN-A-74108
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3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem.
4, Trwalos¢

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¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

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

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

6.3 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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CHALKA

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania chatek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego chatek przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Chalka

Pieczywo pszenne potcukiernicze produkowane z maki pszennej na drozdzach, z dodatkiem

cukru, margaryny, jaj, mleka i innych surowcéw okreslonych receptura, posypane kruszonka
2. Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

Chatki o masie jednostkowej wynoszacej 400g.
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2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp.| Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad Ksztalt kopulasty owalny o koncach zwezonych, na powierzchni goérnej
zewngtrzny | wyrazne sploty lub rownolegle ulozone waleczki; nie dopuszczalne
wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze §ladami ple$ni

2 | Skoérka Skorka o barwie od bragzowej do ciemnobrazowej; $cisle potaczona
z migkiszem, gladka, btyszczaca na splotach lub wateczkach posypana
kruszonka; grubos$¢ skorki nie mniejsza niz 2mm

3 | Migkisz Migkisz o do$¢ rownomiernej porowatosci i rOwnomiernym zabarwieniu,
suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; migkisz po lekkim nacisku powinien | PN-A-74108
wroci¢ do stanu pierwotnego;

nie dopuszcza si¢ wyrobow o migkiszu 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 swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Kwasowos¢, stopnie, nie wiecej niz 3
2 | Objetos¢ 100g pieczywa, cm®, nie mniej niz 280
3 Zgwart'os"é t{uszczu w przeliczeniu na suchg mase, % (m/m), 7 PN-A-74108
nie mniej niz
Zawarto$¢ cukrow ogotem w suchej masie w przeliczeniu na
4 . L 10
sacharozg, % (m/m), nie mniej niz
5 | Masa pieczywa” do 6h po wypieku, g 400 metoda wagowa

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

3. Trwalosé

Okres przydatno$ci 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 zgodnos¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicachl i 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé¢ metoda wagowsa.
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 materialow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z Zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

ROGAL PSZENNY

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania rogali pszennych.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego rogali pszennych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

soli, cukru i innych surowcow okreslonych receptura
2. Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

Rogale pszenne 0 masie jednostkowej wynoszacej 100g.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedlug
1 | Wyglad Ksztalt potkolistego walca o koncach zwegzonych; nie dopuszczalne
zewngetrzny wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami
plesni
2 | Skorka Skorka $cisle potgczona z migkiszem, gltadka, o barwie od zltocistej
do ciemnozlocistej; grubos¢ skorki nie mniejsza niz 2mm;
3 | Migkisz Migkisz o do§¢ rownomiernej porowatosci i rownomiernym zabarwieniu, | PN-A-74108

suchy w dotyku o dobrej krajalnosci;

migkisz po lekkim nacisku powinien wrdci¢ do stanu pierwotnego
bez deformacji struktury; nie dopuszcza si¢ wyroboéw o migkiszu lepkim,
niedopieczonym, z zakalcem, Kkruszacym si¢, zanieczyszczonym,
z obecnos$cia grudek maki lub soli

4 | Smak i zapach | Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obecy
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Kwasowos¢, stopnie, nie wicksza niz 3
] ] ] . ] PN-A-74108
2 | Objetos¢ 100g pieczywa, cm?, nie mniejsza niz 280
3 | Masa pieczywa” do 4h po wypieku, g 100 metoda wagowa

“dopuszczalne odchylenie masy poszczegodlnych sztuk pieczywa wynosi 4% z tym, ze $rednia arytmetyczna masy
30 sztuk pieczywa nie powinna by¢ 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

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicachl i 2.

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

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wilasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachdw, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.
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5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BULKA TARTA

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania butki tartej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji
i obrotu handlowego butki tartej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie 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 szkodnikow, ich pozostatosci i

zanieczyszczen
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1.3 Okreslenie produktu

Bulka tarta

Produkt otrzymany przez rozdrobnienie wysuszonego pieczywa pszennego zwyklego

1 wyborowego, bez dodatku nasion, nadzien i zdobien

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp.| Cechy Wymagania wedlug
1 |Posta¢ Sypka, bez grudek
2 | Barwa Od szarokremowej do zlocistej, moze by¢ niejednolita
3 | Zapach Swoisty, bez obcych zapachow PN-A-74113
4 | Smak Typowy dla suszonego pieczywa pszennego, bez obcych posmakow
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Stopien rozdrobnienia, czyli przesiew przez sito z drutu okraglego AL
! ze stali o boku oczka kwadratowego 1mm,% (m/m), nie mniej niz %0 PN-A-74015
2 | Wilgotno$é, % (m/m), nie wigcej niz 10
3 | Kwasowos$¢, w stopniach, nie wigcej niz 5
4 Zawarto$¢ cukréw ogotem w suchej masie w przeliczeniu na 5 PN-A-74108
sacharozg, % (m/m), nie wigcej niz
5 Zawarto$¢ thuszczu w przeliczeniu na suchg mase,% (m/m), nie 3
wiecej niz
Y - - ~
6 Zawarto$¢ popiotu nlerozpqszcz'alne?gg w 10%(m/m) roztworze 0.2 PN-A-74014
kwasu solnego, % (m/m), nie wigcej niz
7 Obecnos¢ szkodnikdw zbozowo-macznych i innych lub ich niedopuszczalna
pozostatosci P PN-A-74016
8 | Obecnos$¢ zanieczyszczen organicznych i nieorganicznych niedopuszczalna
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto

Masa netto produktu powinna wynosi¢ 500 g.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem.
4., Trwalos¢

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

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

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

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
1 zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw 1 uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscig.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastg¢pczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.
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6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEBEK - PITA

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania chlebka — pita.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji
i obrotu handlowego chlebka - pita przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu
Chlebek - pita

Pieczywo pszenne wyrabiane z maki pszennej, z dodatkiem drozdzy, soli 1 innych surowcow

okreslonych recepturg, gotowe do spozycia po odgrzaniu i napetlieniu farszem.
2. Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

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

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ksztalt okraglty, plaski, barwa na powierzchni bialawa do jasnokremowej;
niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, przypalone, ze
$ladami plesni

2 | Smak i zapach | Typowy dla tego rodzaju wyrobu, niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o
nie$wiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujagcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikoéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym

prawem.
4. Trwalosé¢

Okres przydatno$ci 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

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB ZYTNI RAZOWY

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania chleba zytniego razowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego chleba zytniego razowego przeznaczonego dla odbiorcy.
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1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie 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 1 innych surowcow okreslonych receptura
2. Wymagania
2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp.| Cechy Wymagania badan
wedlug
1 | Wyglad Bochenki chleba o ksztalcie podluznym lub nadanym forma,
zewnetrzny | niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone,
ze $ladami plesni
2 | Skorka Skorka $cisle potaczona z migkiszem, chropowata, btyszczaca, o barwie od
brazowej do ciemnobrazowej;
grubos¢ skorki gérnej nie mniejsza niz 3mm;
grubos¢ skorki dla chleba formowanego, w miejscach przylegajacych do
formy, nie mniejsza niz 1,5mm PN-A-74108

3 | Migkisz Migkisz o do§¢ rownomiernej porowatosci i rownomiernym zabarwieniu,
suchy w dotyku o dobrej krajalno$ci; miekisz po lekkim nacisku powinien
wroci¢ do stanu pierwotnego bez deformacji struktury;

nie dopuszcza si¢ wyrobow o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem,
kruszacym sig, zanieczyszczonym, z obecnos$cig grudek maki lub soli

4 | Smaki Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy
zapach 0 nie§wiezosci lub inny obcy
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [ Kwasowos$¢, stopnie, nie wieksza niz 11
2 | Objetosé 100g chleba, cm3, nie mniejsza niz 140 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 masy
10 sztuk pieczywa nie powinna by¢ mniejsza od podanej w tablicy

3. Trwalos¢

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 zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicachl i 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykona¢ metoda wagowa.
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 zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.
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5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB ZWYKLY KROJONY W FOLII

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania 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 powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie 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 1 innych surowcow okreslonych

recepturg, krojone w kromki, pakowane w foli¢ z tworzywa sztucznego.
2. Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedlug
1 | Wyglad zewngtrzny | Bochenki o ksztalcie podluznym, pokrojone na kromki
niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,
spalone, ze $ladami ple$ni
2 | Skorka Skorka $cisle potaczona z migkiszem, gladka Iub lekko chropowata,
btyszczaca, o barwie od zlocistej do jasnobrazowej, intensywnos¢
zabarwienia skorki na przekroju bochenka maleje w kierunku
migkiszu,
grubos¢ skorki gornej nie mniejsza niz 2,5mm
— — - —— —— - — PN-A-74108
3 | Migkisz Migkisz o rOwnomiernej porowatosci i rtOwnomiernym zabarwieniu,
suchy w dotyku o dobrej krajalno$ci; migkisz po lekkim nacisku
powinien wroci¢ do stanu pierwotnego bez deformacji struktury;
nie dopuszcza si¢ wyrobow o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszacym si¢, zanieczyszczonym, z obecno$cia grudek
maki lub soli
4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Kwasowos¢, stopnie, nie wicksza 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 poszczegdlnych 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 by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem.
4. Trwalosé

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

2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé¢ metoda wagowsa.
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 zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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CHLEB GRAHAM

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania chleba graham.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego chleba graham przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

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

Pieczywo pszenne zwykte wyrabiane z maki pszennej typ 1850, na drozdzach, z dodatkiem soli

1 innych surowcow okreslonych receptura
2. Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
Zawartos¢ btonnika co najmniej - 2g/porcje produktu®.
Masa bochenka chleba zytniego razowego powinna wynosi¢ 500g.

*porcja 100-1509
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2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp . Metody
' Cechy Wymagania badah wedlug
1 [Wyglad Bochenki chleba o ksztalcie podluznym lub nadanym forma, niedopuszczalne
zewnetrzny | wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze §ladami plesni
2 | Skorka Skorka $cisle potaczona z migkiszem, chropowata, btyszczaca, o barwie od
szaroztocistej do brazowej;
grubo$¢ skorki gérnej nie mniejsza niz 4mm;
grubos¢ skorki w miejscach przylegajacych do formy, nie mniejsza niz 2mm | pN_A-74108
3 | Migkisz Migkisz o do$¢ réwnomiernej porowatosci i rdwnomiernym zabarwieniu,
suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; migkisz po lekkim nacisku powinien
wroéci¢ do stanu pierwotnego bez deformac;ji struktury;
nie dopuszcza si¢ wyrobow o mickiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem,
kruszacym si¢, zanieczyszczonym, z obecnoscia grudek maki lub soli
4 | Smak i Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy | PN-A-74108
zapach 0 nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Kwasowosc, stopnie, nie wicksza niz 4
) ] — - PN-A-74108
2 | Objetos¢ 100g chleba, cm®, nie mniejsza niz 170
3 | Masa pieczywa" do 6h 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. 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 zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicachl i 2.
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Sprawdzenie masy pieczywa wykona¢ metodg wagowsa.
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 | uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB MIESZANY SLONECZNIKOWY

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania chleba mieszanego stonecznikowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego chleba mieszanego stonecznikowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/207/2024 Strona 81z 194



— 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 obluszczonego (nie mniej niz 8%), ekstraktu stodowego,

ptatkow ziemniaczanych, soli 1 innych surowcéw okreslonych recepturg
2. Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego 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
wedlug

1 | Wyglad Bochenki o ksztalcie nadanym forma, niedopuszczalne wyroby
zewngtrzny | zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze §ladami ple$ni

2 | Skorka Scisle potaczona z migkiszem, chropowata, lekko blyszczaca, 0 barwie od
jasnobrazowej do brazowej, dopuszcza si¢ widoczne zapieczone ziarna
stonecznika oraz nieznaczne pgkniecia, grubos¢ skorki nie mniejsza niz 3mm

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

4 |Smaki Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy
zapach o nieswiezosci lub inny obcy
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

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

“dopuszczalne odchylenie masy poszczegodlnych 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.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 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 jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste,
bez obcych zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/207/2024 Strona 83z 194



5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB MIESZANY Z SOJA

1. Wstep
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 sa podczas produkcji

i obrotu handlowego chleba mieszanego z soja przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Chleb mieszany z soja

Pieczywo mieszane wyrabiane z maki pszennej typ 750 1 maki zytniej, na zakwasie z dodatkiem
drozdzy, ziarna sojowego (nie mniej niz 8%), ekstraktu stodowego, ptatkéw ziemniaczanych,

soli 1 innych surowcow okreslonych receptura
2. Wymagania
2.1 Wymagania ogodlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad zewnetrzny | Bochenki o ksztatcie nadanym forma, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami
plesni

2 | Skorka Skorka $cisle potaczona z migkiszem, chropowata, lekko
btyszczaca, o barwie od jasnobrazowej do brazowej, dopuszcza si¢
nieznaczne peknigcia;

grubos¢ skorki nie mniejsza niz 3mm, w miejscach przylegajacych PN-A-74108
do formy nie mniejsza niz 1,5mm

3 | Migkisz Migkisz o roOwnomiernej porowatosci i roOwnomiernym
zabarwieniu z widocznymi ziarnami soi; suchy w dotyku o dobrej
krajalnosci; migkisz po lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu
pierwotnego bez deformacji struktury;

niedopuszczalne wyroby o miekiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszacym sig, zanieczyszczonym, z obecnoscia grudek | pN-A-74108
maki lub soli

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Kwasowos¢, stopnie, nie wicksza niz 8 PN-A-74108
2 | 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. Trwalos¢

Okres przydatnos$ci do spozycia chleba mieszanego z soja 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 zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.
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4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicachl i 2.
Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé¢ metoda wagowsa.

5. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB WIELOZIARNISTY WZBOGACANY
W CA, FOLIANY I FE

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania chleba wieloziarnistego wzbogaconego w Ca,
foliany i Fe.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego chleba wieloziarnistego wzbogaconego w Ca, foliany i Fe przeznaczonego

dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Chleb wieloziarnisty wzbogacony w Ca, foliany i Fe

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%), siemienia
Inianego (nie mniej niz 4%), sezamu (nie mniej niz 4%), ekstraktu stodowego, soli i innych

surowcow okreslonych receptura, wzbogacone w Ca, foliany i Fe.
2. Wymagania
2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad zewnetrzny | Bochenki o ksztalcie okraglym Iub podiuznym, powierzchnia
posypana  ziarnami  (stonecznika, siemienia, sezamu),
niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,
spalone, ze $ladami plesni PN-A-74108
2 | Skérka Skorka S$cisle potaczona z migkiszem, chropowata, lekko
btyszczaca, o barwie od jasnobrazowej do brazowej, dopuszcza sig
nieznaczne pekniecia;
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3 | Migkisz Migkisz o réwnomiernej porowatosci 1 réwnomiernym
zabarwieniu z widocznymi uzytymi ziarnami; suchy w dotyku o
dobrej krajalnosci; migkisz po lekkim nacisku powinien wroci¢ do
stanu pierwotnego bez deformacji struktury;

niedopuszczalne wyroby o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z | PN-A-74108
zakalcem, kruszacym si¢, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek
maki Iub soli

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Kwasowo§¢, stopnie, nie wigksza niz 7 PN-A-74108
2 | Zawarto$¢ Fe, mg/porcje? 0,72
Sprawdzic¢
3 | Zawarto$¢ Ca, mg/porcje? 150 na zgodno$¢ z
etykieta
4 | Zawarto$¢ folianow, pg/porcje! 16
5 | Objetos¢ 100g chleba, cm®, nie mniejsza niz 220 PN-A-74108
6 | Masa pieczywa® do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa

Dporcja 100-150g
Adopuszczalne odchylenie masy poszczegodlnych 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.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykona¢ metodg wagows.
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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 zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB WIELOZIARNISTY

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania chleba wieloziarnistego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i

obrotu handlowego chleba wieloziarnistego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
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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 1 innych

surowcOw okre§lonych receptura

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

Masa bochenka chleba wieloziarnistego powinna wynosi¢ 500g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan
wedlug

Wyglad zewngtrzny

Bochenki o ksztalcie okragtym Iub podtuznym, powierzchnia
posypana  ziarnami  (slonecznika, siemienia, sezamu),
niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,
spalone, ze $ladami plesni

Skorka

Skorka $cisle potaczona z migkiszem, chropowata, lekko
btyszczaca, o barwie od jasnobrazowej do brazowej, dopuszcza si¢
nieznaczne peknigcia;

Migkisz

Migkisz o réwnomiernej porowatosci 1 réwnomiernym
zabarwieniu z widocznymi uzytymi ziarnami; suchy w dotyku o
dobrej krajalnosci; migkisz po lekkim nacisku powinien wréci¢ do
stanu pierwotnego bez deformacji struktury;

niedopuszczalne wyroby o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszacym si¢, zanieczyszczonym, z obecnos$cia grudek
maki lub soli

Smak i zapach

Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezos$ci lub inny obcy

PN-A-74108

PN-A-74108
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 x . stopnic. nie wick - 7
Wasowosc, stopnie, ni€ wigksza niz PN-A-74108
2 | Objetos¢ 100g chleba, cm®, nie mniejsza niz 220
3 | Masa pieczywa” do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa

“dopuszczalne odchylenie masy poszczegodlnych 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.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicachl i 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykona¢ metoda wagows.

5. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez

obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do

kontaktu z Zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.
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5.3 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB ZWYKLY

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania chleba zwyktego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i

obrotu handlowego chleba zwyklego przeznaczonego dla odbiorcy..
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie 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 1 innych surowcow okreslonych

receptura
2. Wymagania
2.1 Wymagania ogodlne

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 |Wyglad Bochenki chleba o ksztalcie podtuznym, niedopuszczalne wyroby
zewngtrzny zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami plesni
2 | Skorka Skorka $cisle potaczona z migkiszem, gladka lub lekko chropowata,
btyszczaca, o barwie od zlocistej do jasnobrazowej, intensywnos$c
zabarwienia skorki na przekroju bochenka maleje w kierunku migkiszu;
grubosc¢ skorki gornej nie mniejsza niz 2,5mm
3 | Migkisz Migkisz o rownomiernej porowatosci i rownomiernym zabarwieniu, | pN_A-7 4108
suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; migkisz po lekkim nacisku
powinien wroci¢ do stanu pierwotnego bez deformacji struktury;
nie dopuszcza si¢ wyrobow o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszacym sig¢, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek
maki Iub soli
4 | Smak i zapach | Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezoS$ci lub inny obecy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Kwasowosc, stopnie, nie wicksza niz 7
PN-A-74108
2 | Objetos¢ 100g chleba, cm®, nie mniejsza niz 220
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. Trwalos¢

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 zgodnos¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicachl i 2

Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé¢ metoda wagowsa.
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 zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB TOSTOWY PSZENNY

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz
warunki przechowywania i pakowania chleba tostowego pszennego.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego chleba tostowego pszennego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Chleb tostowy pszenny

Pieczywo pszenne krojone, wyrabiane z maki pszennej typ 550 (nie mniej niz 60%),
na zakwasie pszennym, z dodatkiem drozdzy, soli, cukru, oleju rzepakowego i1 innych

surowcow okreslonych receptura.

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp Cechy Wymagania badan
wedlug

1 | Wyglad Chleb o ksztatcie podluznym; pokrojony na kromki o ksztalcie kwadratu;
zewnetrzny ksztatt i wielko$¢ kromek wyrdéwnane w opakowaniu jednostkowym, nie
dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,
przypalone, ze $ladami ple$ni

2 | Skorka Skorka powigzana z migkiszem, gtadka, o barwie od jasnobrazowej do
brazowej, dopuszcza si¢ nieznaczne uszkodzenie skorki powstate w
procesie krojenia pieczywa PN-A-74108

3 | Migkisz Migkisz jasny o do$¢ rownomiernej porowato$ci i réwnomiernym
zabarwieniu; suchy w dotyku, migkki i elastyczny, migkisz po lekkim
nacisku powinien wréci¢ do stanu pierwotnego bez deformacji struktury;
nie dopuszcza si¢ wyrobow o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszacym si¢, zanieczyszczonym, z obecnoscia grudek maki
lub soli
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4 | Smak i zapach

Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach

$wiadczacy o nieswiezo$ci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Kwasowos§¢, stopnie, nie wigksza niz 3 PN-A-74108

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem.

4. Trwalos¢

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

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

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

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem

oraz zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste,

bez obcych zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych

do kontaktu z Zzywnoscia.
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Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

DROZDZOWKA Z JAGODAMI

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania drozdzoéwek z jagodami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego drozdzowek z jagodami przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu
Drozdzowka z jagodami

Wyréb otrzymany z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potaczenia maki pszennej,
thuszczu, jaj, cukru, i innych surowcow okreslonych receptura, spulchnione drozdzami)

z nadzieniem z jagdd, moze by¢ wykonczony lukrem, kruszonka lub cukrem pudrem
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogélny Ksztalt okragly lub podtuzny, powierzchnia gorna wykonczona
lukrem, kruszonka lub cukrem pudrem, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane zgniecione, zabrudzone, przypalone
2 | Konsystencja i Migkisz do$¢ rownomiernie drobno 1 S$rednio porowaty,
struktura elastyczny, z widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki
surowcow, zakalec PN-A-74252
3 |Barwa
- skorki Ztocista do jasnobrazowej
- migkiszu Kremowa
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych surowcow
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego aromatu,
niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy PN-A-74252
5 | Objawy zaplesnienia | Niedopuszczalne PN-A-88106

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw 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.
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4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 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¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdow opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywno$cia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

DROZDZOWKA Z NADZIENIEM O OBNIZONEJ WARTOSCI
ENERGETYCZNEJ

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania drozdzowek z nadzieniem o obnizonej wartosci

energetycznej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
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i obrotu handlowego drozdzowek z nadzieniem o obnizonej wartosci energetycznej

przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu
Drozdzowki z nadzieniem o obnizonej wartoSci energetycznej

Wyroby otrzymane z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potaczenia maki pszennej,
thuszczu, jaj, cukru, i innych surowcow okreslonych receptura, spulchnione drozdzami)
z nadzieniem 2z 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 ogolne

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 og6lny Ksztalt okragly, podtuzny, powierzchnia goérna wykonczona
kruszonka, niedopuszczalne wyroby zdeformowane zgniecione,
zabrudzone, przypalone
2 | Konsystencja i Migkisz dos¢ rownomiernie drobno i $rednio porowaty, elastyczny, z
struktura widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki surowcow, zakalec
3 | Barwa PN-A-74252
- skorki Ztocista do jasnobrazowej
- migkiszu Kremowa
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych surowcow
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4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcOw i zastosowanego aromatu,
niedopuszczalny smak i1 zapach $wiadczacy o nie§wiezosci lub inny | PN-A-74252
obcy

5 | Objawy Niedopuszczalne

D PN-A-88106
zaple$nienia

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikoéw 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
Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodnos¢ 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 byé czyste,
bez obcych zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych

do kontaktu z zywnoscia.
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Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

DROZDZOWKA Z BUDYNIEM

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania drozdzéwek z budyniem.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego drozdzowek z budyniem przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i1 potprodukty ciastkarskie- Metody badan
— PN-A-88106 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drozdzowego
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1.3 Okreslenie produktu
Drozdzowka z budyniem

Wyrdb otrzymany z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z polgczenia maki pszennej,
tluszczu, jaj, cukru, i innych surowcéw okreslonych receptura, spulchnione drozdzami)
z nadzieniem z masy budyniowej, moze by¢ wykonczony lukrem, kruszonka lub cukrem

pudrem

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogolny Ksztalt okragly lub podtuzny, powierzchnia gorna wykonczona
lukrem, kruszonka lub cukrem pudrem, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane zgniecione, zabrudzone, przypalone
2 | Konsystencja i Migkisz do$¢ rownomiernie drobno i $rednio porowaty,
struktura elastyczny, z widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki
surowcow, zakalec PN-A-74252
3 |Barwa
- skorki Ztocista do jasnobrazowej
- migkiszu Kremowa
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych surowcow
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego aromatu,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub | 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 obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw 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 zgodnos¢ 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¢ czyste, bez
obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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DROZDZOWKA Z SEREM

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania drozdzéwek z serem.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego drozdzowek z serem przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

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

1.3 Okreslenie produktu
Drozdzowka z serem

Wyréb otrzymany z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potaczenia maki pszennej,
thuszczu, jaj, cukru, i1 innych surowcow okreslonych receptura, spulchnione drozdzami)
z nadzieniem z sera twarogowego, moze by¢ wykonczony lukrem, kruszonkg lub cukrem

pudrem
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metxgglzzdan
1 | Wyglad ogolny Ksztalt okragly lub podtuzny, powierzchnia gorna wykonczona
lukrem, kruszonkg lub cukrem pudrem, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane zgniecione, zabrudzone, przypalone
2 | Konsystencja i Migkisz do$¢ réwnomiernie drobno i $rednio porowaty,
struktura elastyczny, z widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki
surowcow, zakalec PN-A-74252
3 | Barwa
- skorki Ztocista do jasnobrazowej
- migkiszu Kremowa
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych surowcow
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego aromatu,
niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nieswiezo$ci 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 obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw 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 zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.
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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 byé czyste,
bez obcych zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta

DROZDZOWKA Z MAKIEM

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania drozdzowek z makiem.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego drozdzowek z makiem przeznaczonych dla odbiorcy.
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1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu
Drozdzéwka z makiem

Wyréb otrzymany z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potaczenia maki pszennej,
tluszczu, jaj, cukru, i innych surowcow okreslonych receptura, spulchnione drozdzami)

z nadzieniem z masy makowej, moze by¢ wykonczony lukrem, kruszonka lub cukrem pudrem
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdlny Ksztalt okragly lub podtuzny, powierzchnia gorna wykonczona
lukrem, kruszonka lub cukrem pudrem, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane zgniecione, zabrudzone, przypalone
2 | Konsystencja i Migkisz do$¢ rownomiernie drobno i $rednio porowaty,
struktura elastyczny, z widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki
surowcow, zakalec PN-A-74252
3 |Barwa
- skorki Ztocista do jasnobrazowej
- migkiszu Kremowa
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych surowcow
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego aromatu,
niedopuszczalny smak i zapach $§wiadczacy o nieswiezosci lub PN-A-74252
inny obcy
5 | Objawy zaplesnienia | Niedopuszczalne PN-A-88106
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2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3. Trwalos¢

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej

niz 48 godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodnos¢ 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 byé czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.
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5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

DROZDZOWKA Z NADZIENIEM OWOCOWYM

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania drozdzowek z nadzieniem owocowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

I obrotu handlowego drozdzowek z nadzieniem owocowym przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74252 Wyroby 1 potprodukty ciastkarskie- Metody badan

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

1.3 Okreslenie produktu

Drozdzéwka z nadzieniem owocowym

Wyréb otrzymany z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potaczenia maki pszennej,
thuszczu, jaj, cukru, i innych surowcow okreslonych receptura, spulchnione drozdzami)
z nadzieniem z owocoOw (np. jablek, Sliwek, rabarbaru, truskawek, malin), moze by¢

wykonczony lukrem, kruszonkg lub cukrem pudrem.
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogélny Ksztalt okragly lub podtuzny, powierzchnia gorna wykonczona
lukrem, kruszonka lub cukrem pudrem, nadzienie umieszczone
wewnatrz wyrobu lub na powierzchni, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane zgniecione, zabrudzone, przypalone
2 | Konsystencja i Migkisz do$¢ réownomiernie drobno 1 S$rednio porowaty,
struktura elastyczny, z widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki
surowcow, zakalec PN-A-74252
3 |Barwa
- skorki Ztocista do jasnobrazowej
- migkiszu Kremowa
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych surowcow
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego aromatu, | PN-A-74252
niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nieswiezo$ci lub
inny obcy
5 | Objawy zaplesnienia | Niedopuszczalne PN-A-88106

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw 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.
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4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 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 byé czyste,
bez obcych zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BULECZKI Z CYNAMONEM

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania buteczek z cynamonem.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego buteczek z cynamonem przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu
Buleczki z cynamonem

Wyroby otrzymane z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potaczenia maki pszennej,
thuszczu, jaj, cukru, i innych surowcoOw okreslonych receptura, spulchnione drozdzami)

ze stodkim cynamonowym nadzieniem, wykonczone lukrem.

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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 goérna wykonczona
lukrem, niedopuszczalne wyroby zdeformowane zgniecione,
zabrudzone, przypalone
2 | Konsystencjai | Migkisz do$¢ roéwnomiernie drobno i $rednio porowaty, migkki,
struktura elastyczny, z widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki surowcow,
zakalec PN-A-74252
3 | Barwa
- skorki Ztocista do jasnobrazowej
- migkiszu Kremowa
- nadzienia Jasnobrazowa do brazowej
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow, niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
5 Objavyy _ Niedopuszczalne PN-A-88106
zaple$nienia
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2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3. Trwalos¢

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej

niz 48 godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodnos¢ 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 byé czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BULECZKI Z CYNAMONEM O OBNIZONEJ WARTOSCI
ENERGETYCZNEJ

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz
warunki przechowywania i pakowania buteczek z cynamonem o obnizonej wartosci

energetycznej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego buteczek z cynamonem o obnizone] wartosci energetycznej

przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu
Buleczki z cynamonem o obnizonej wartosci energetycznej

Wyroby otrzymane z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potaczenia maki pszennej,

thuszczu, jaj, cukru, i innych surowcow okreslonych receptura, spulchnione drozdzami)

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/207/2024 Strona 115z 194



ze stodkim cynamonowym nadzieniem, wykonczone lukrem, o zmniejszonej wartosci

energetycznej o co najmniej 30% w stosunku do produktu oryginalnego.

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywno$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad og6lny Buteczki o ksztalcie §limakéw, powierzchnia goérna wykonczona
lukrem, niedopuszczalne wyroby zdeformowane zgniecione,
zabrudzone, przypalone
2 | Konsystencja i Migkisz do$¢ réwnomiernie drobno i $rednio porowaty, migkki,
struktura elastyczny, z widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki
surowcow, zakalec PN-A-74252
3 | Barwa
- skorki Ztocista do jasnobrazowej
- migkiszu Kremowa
- nadzienia Jasnobrazowa do brazowej
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcoéw, niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczacy o nieswiezo$ci lub inny obcy
5 | Objawy zaplesnienia | Niedopuszczalne PN-A-88106

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
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3. Trwalos¢

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 zgodnos¢ z pkt. 5.1 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¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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MUFINKI Z CZEKOLADA

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania mufinek z czekolada.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego mufinek z czekolada przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby 1 potprodukty ciastkarskie - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Mufinka z czekolada

Babeczka z ciasta biszkoptowo — tluszczowego z dodatkiem kakao i kawatkéw czekolady,

w matej papierowej foremce

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdlny | Mata babeczka odpowiednio wyro$nigta, powierzchnia gtadka lub
lekko popgkana, niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze
$ladami plesni, przypalenia PN-A-74252
2 |Barwa Powierzchni — brazowa do ciemnobrazowej
Migkiszu — brazowa do ciemnobrazowej
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3 | Konsystencja i
struktura

Struktura drobnoporowata, elastycznokrucha; na przekroju widoczne
kawatki czekolady, niedopuszczalne grudki surowcow, zakalec

4 | Smak i zapach

Wiasciwy i typowy dla zastosowanych surowcoéw, smak lekko stodki
do stodkiego, wyczuwalny smak 1 zapach czekoladowy,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji

zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

dodatkowych

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikoéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

4 Trwalos¢

Okres przydatno$ci 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

Wykonaé¢ metoda 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 jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste,

bez obcych zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych

do kontaktu z zywnoscia.
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Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MUFINKI Z CZEKOLADA O OBNIZONEJ WARTOSCI
ENERGETYCZNEJ

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania mufinek z czekolada o obnizonej wartosci

energetycznej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego mufinek z czekoladg o obnizonej wartosci energetycznej przeznaczonych

dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

Mufinka z czekolada o obnizonej wartosci energetycznej
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Babeczka z ciasta biszkoptowo — tluszczowego z dodatkiem kakao i kawatkow czekolady,
w matej papierowej foremce, o zmniejszonej warto$ci energetycznej o co najmniej 30%

w stosunku do produktu oryginalnego.

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedlug
1 | Wyglad Mata babeczka odpowiednio wyrosnigta, powierzchnia gladka lub lekko
ogblny popgkana, niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze §ladami
plesni, przypalenia
2 | Barwa Powierzchni — brazowa do ciemnobrazowe;j
Migkiszu — brazowa do ciemnobrazowej
— - - - PN-A-74252
3 | Konsystencja i | Struktura drobnoporowata, elastycznokrucha; na przekroju widoczne
struktura kawatki czekolady, niedopuszczalne grudki surowcow, zakalec
4 | Smak i zapach | Wiasciwy i typowy dla zastosowanych surowcow, smak lekko stodki do
stodkiego, wyczuwalny smak i zapach czekoladowy, niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
3. Trwalos¢
Okres przydatno$ci 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 zgodnos¢ z pkt. 5.1 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¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MUFINKI Z ORZECHAMI

.1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania mufinek z orzechami.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego mufinek z orzechami przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

Babeczka z ciasta biszkoptowo — tluszczowego z dodatkiem rozdrobnionych orzechow

wtoskich, w matej papierowej foremce

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdlny | Mata babeczka odpowiednio wyrosnigta, powierzchnia gtadka lub
lekko popgkana, niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone,
ze §ladami ple$ni, przypalenia
2 | Barwa Powierzchni — ztocista do jasnobrazowej,
Migkiszu — kremowo-bezowa
3 | Konsystencjai | Struktura drobnoporowata, elastycznokrucha, mozliwe wyczuwalne PN-A-74252
struktura czastki orzechow, niedopuszczalne grudki nierozmieszanych
surowcoOw, zakalec
4 | Smakizapach | Wtasciwy i typowy dla zastosowanych surowcow, smak lekko
stodki do stodkiego, wyczuwalny smak i zapach orzechowy,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nie§wiezosci lub inny
obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem.
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
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¢ metoda 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¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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MUFINKI Z ORZECHAMI O OBNIZONEJ WARTOSCI
ENERGETYCZNEJ

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania mufinek z orzechami o obnizonej wartosci

energetycznej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego mufinek z orzechami o obnizonej wartosci energetycznej przeznaczonych

dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby 1 potprodukty ciastkarskie - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Mufinka z orzechami o obniZonej wartosci energetycznej

Babeczka z ciasta biszkoptowo — tluszczowego z dodatkiem rozdrobnionych orzechow
wtloskich, w matej papierowej foremce, o zmniejszonej warto$ci energetycznej o co najmniej

30% w stosunku do produktu oryginalnego.
2. Wymagania
2.1 Wymagania ogodlne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedlug
1 | Wyglad Mata babeczka odpowiednio wyrosnigta, powierzchnia gladka lub lekko
ogo6lny popgkana, niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze §ladami
plesni, przypalenia
2 | Barwa Powierzchni — ztocista do jasnobrazowej,

Migkiszu — kremowo-bezowa
3 | Konsystencja i | Struktura drobnoporowata, elastycznokrucha, mozliwe wyczuwalne | PN-A-74252
struktura czastki orzechoéw, niedopuszczalne grudki nierozmieszanych surowcow,
zakalec

4 | Smak i zapach | Wiasciwy i typowy dla zastosowanych surowcow, smak lekko stodki do
stodkiego, wyczuwalny smak i zapach orzechowy, niedopuszczalny
smak i zapach §wiadczacy o nie§wiezos$ci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikoéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
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
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug PN-A-74252.
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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 zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MUFINKI Z BANANAMI

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania mufinek z bananami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

i obrotu handlowego mufinek z bananami przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74252 Wyroby i1 potprodukty ciastkarskie - Metody badan
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1.3 Okreslenie produktu
Mufinka z bananami

Babeczka z ciasta biszkoptowo — tluszczowego z dodatkiem rozdrobnionych banandéw,

w matej papierowej foremce.

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedlug
1 | Wyglad ogdlny Mata babeczka odpowiednio wyro$nieta, powierzchnia gtadka lub
lekko popekana, niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze
$ladami ple$ni, przypalenia
2 |Barwa Powierzchni — ztocista do jasnobrazowe;j,
Migkiszu — Kremowo-bezowa PN-A-74252
3 | Konsystencja i Struktura drobnoporowata, elastycznokrucha, niedopuszczalne grudki
struktura nierozmieszanych surowcow, zakalec
4 | Smak i zapach Whasciwy i typowy dla zastosowanych surowcoéw, smak lekko stodki
do stodkiego, wyczuwalny smak i zapach bananowy, niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nie§wiezo$ci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
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3. Trwalos¢

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 zgodnos¢ z pkt. 5.1 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¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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MUFINKI Z BANANAMI O OBNIZONEJ WARTOSCI
ENERGETYCZNEJ
1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania mufinek z bananami o obnizonej wartosci

energetycznej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego mufinek z bananami o obnizonej wartosci energetycznej przeznaczonych

dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Mufinka z bananami o obniZonej wartoSci energetycznej

Babeczka z ciasta biszkoptowo — tluszczowego z dodatkiem rozdrobnionych banandéw,
W matej papierowej foremce, o zmniejszonej wartosci energetycznej o co najmniej 30%

w stosunku do produktu oryginalnego.

2. Wymagania
2.1 Wymagania ogodlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnos$ciowego.
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2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan
wedlug

Wyzglad ogdlny

Mata babeczka odpowiednio wyrosnigta, powierzchnia
gtadka 1lub lekko popekana, niedopuszczalne wyroby
zgniecione, zabrudzone, ze §ladami ple$ni, przypalenia

Barwa

Powierzchni — ztocista do jasnobrazowej,
Migkiszu — kremowo-bezowa

Konsystencja i struktura

Struktura drobnoporowata, elastycznokrucha,
niedopuszczalne grudki nierozmieszanych surowcow,
zakalec

Smak i zapach

Wiasciwy i typowy dla zastosowanych surowcow, smak
lekko stodki do stodkiego, wyczuwalny smak i zapach
bananowy, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy

PN-A-74252

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikoéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

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

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug PN-A-74252.
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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 zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PLACEK Z BRZOSKWINIAMI

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania placka z brzoskwiniami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego placka z brzoskwiniami przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan
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1.3 Okreslenie produktu
Placek z brzoskwiniami

Wyréb z ciasta biszkoptowo — thuszczowego z dodatkiem kawatkow brzoskwin, wykanczany

cukrem pudrem, przybierajacy ksztatt formy w ktorej byt wypieczony

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad ogblny Ksztalt nadany formg w ktérej wyrdob byl wypieczony,
na powierzchni widoczne dodane owoce, niedopuszczalne
wyroby  zgniecione, zabrudzone, ze $ladami plesni
i przypalenia

2 | Barwa Powierzchni bez wykonczenia — od ztocistej do jasnobrazowej
Powierzchni wykanczanej cukrem pudrem — biala z prze§witami
Migkiszu — kremowa do jasnozottej

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

4 | Smak i zapach Typowy, wlasciwy dla zastosowanych surowcow i dodatkow,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nie§wiezosci lub
inny obcy

PN-A-74252

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
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3. Trwalos¢

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 zgodnos¢ z pkt. 5.1 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¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.3 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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PLACEK Z BRZOSKWINIAMI O OBNIZONEJ WARTOSCI
ENERGETYCZNEJ
1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania placka z brzoskwiniami o obnizonej wartosci

energetycznej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego placka z brzoskwiniami o obnizonej wartosci energetycznej

przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Placek z brzoskwiniami o obnizonej warto$ci energetycznej

Wyroéb z ciasta biszkoptowo — tluszczowego z dodatkiem kawatkdéw brzoskwin, wykanczany
cukrem pudrem, przybierajacy ksztatt formy w ktorej byt wypieczony, o zmniejszonej wartosci

energetycznej o co najmniej 30% w stosunku do produktu oryginalnego.
2. Wymagania
2.1 Wymagania ogodlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnos$ciowego.
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2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan
wedlug

Wyzglad ogdlny

Ksztalt nadany forma w ktorej wyréb byt wypieczony, na
powierzchni widoczne dodane owoce, niedopuszczalne
wyroby zgniecione, zabrudzone, ze $ladami ple$ni i
przypalenia

Barwa

Powierzchni bez wykonczenia — od ztocistej do jasnobragzowe;j
Powierzchni wykanczanej cukrem pudrem - biala z
przeswitami

Miekiszu — kremowa do jasnozottej

Konsystencja i
struktura

Struktura drobnoporowata, lekko elastyczna, na przekroju
widoczne dodane owoce, niedopuszczalne grudki surowcow,
zakalec, niedopuszczalny migkisz z owocami opadnigtymi na
dno wyrobu

Smak i zapach

Typowy, wlasciwy dla zastosowanych surowcow i dodatkow,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy

PN-A-74252

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

3. Trwalos¢

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

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug PN-A-74252.

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/207/2024

Strona 136 z 194



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 zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PLACEK DROZDZOWY

1. Wstep
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 powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan
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— PN-A-88106 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drozdzowego
1.3 Okreslenie produktu
Placek drozdzowy

Wyrdb otrzymany z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z polaczenia maki pszennej,
tluszczu, jaj, cukru, innych surowcéw okreslonych recepturg, spulchnione drozdzami)

z dodatkiem rodzynek, wykonczone kruszonka

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 Ksztalt nadany forma, 2z rownymi brzegami,
powierzchnia gorna wykonczona kruszonka,
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone
2 | Konsystencja i Migkisz doé¢ rownomiernie drobno i $rednio porowaty,
struktura elastyczny, niedopuszczalne grudki surowcow
3 |Barwa PN-A-74252
- skorki Ztocista do jasnobrazowej
- miekiszu Kremowa
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcoOw i zastosowanego
aromatu, niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o
nie§wiezosci lub inny obcy
5 | Objawy zaples$nienia Niedopuszczalne PN-A-88106

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
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3. Trwalos¢

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 zgodnos¢ z pkt. 5.1 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¢ czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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PLACEK Z JAGODAMI

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania placka z jagodami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego placka z jagodami przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Placek z jagodami

Wyréb z ciasta biszkoptowo — thuszczowego z dodatkiem jagodd, wykanczany cukrem pudrem,

przybierajacy ksztatt formy w ktorej byt wypieczony.

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywno$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdlny Ksztalt nadany forma w ktorej wyrdb byt wypieczony, na
powierzchni _W!doczne dodane owoce,' nledqpuszc;qlng PN-A-74252
wyroby zgniecione, zabrudzone, ze $ladami ple$ni i
przypalenia
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2 | Barwa Powierzchni bez wykonczenia — od zlocistej do
jasnobrazowej
Powierzchni wykanczanej cukrem pudrem - biala z
przeswitami
Migkiszu — kremowa do jasnozottej

3 | Konsystencja i Struktura drobnoporowata, lekko elastyczna, na przekroju

struktura widoczne dodane owoce, niedopuszczalne grudki surowcow,

zakalec, niedopuszczalny mickisz z owocami opadnigtymi na
dno wyrobu

4 | Smak i zapach Typowy, wilasciwy dla zastosowanych surowcow i
dodatkéw, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nie§wiezosci lub inny obey

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
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
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 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¢ wilasciwa jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
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bez obcych zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PLACEK Z WISNIAMI

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania placka z wisniami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego placka z wisniami przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74252 Wyroby 1 potprodukty ciastkarskie - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Placek z wisniami

Wyrob z ciasta biszkoptowo — thuszczowego z dodatkiem wisni, wykanczany cukrem pudrem,

przybierajacy ksztatt formy w ktorej byt wypieczony.
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2. Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad ogdlny Ksztalt nadany forma w ktorej wyrob byt wypieczony, na
powierzchni widoczne dodane owoce, niedopuszczalne wyroby
zgniecione, zabrudzone, ze $ladami plesni i przypalenia

2 | Barwa Powierzchni bez wykonczenia — od ztocistej do jasnobrazowej
Powierzchni wykanczanej cukrem pudrem — biata z
przeswitami

Miekiszu — kremowa do jasnozottej

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

4 | Smak i zapach Typowy, whasciwy dla zastosowanych surowcow i dodatkow,
niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nie§wiezosci lub

inny obcy

PN-A-74252

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
3.Trwalosé

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 zgodnos¢ z pkt. 5.1 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¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PLACEK Z WISNIAMI O OBNIZONEJ WARTOSCI
ENERGETYCZNEJ

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan
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oraz warunki przechowywania i pakowania placka z wisniami o obnizonej wartosci

energetycznej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego placka z wisniami o obnizonej wartosci energetycznej przeznaczonego d

la odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby 1 potprodukty ciastkarskie - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Placek z wisSniami o obniZonej wartosci energetycznej

Wyrdb z ciasta biszkoptowo — tluszczowego z dodatkiem wisni, wykanczany cukrem pudrem,
przybierajacy ksztalt formy w ktorej byt wypieczony, o zmniejszonej wartosci energetycznej 0

co najmniej 30% w stosunku do produktu oryginalnego.

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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 og6lny Ksztatt nadany formag w ktérej wyrob byt wypieczony, na
powierzchni widoczne dodane owoce, niedopuszczalne wyroby
zgniecione, zabrudzone, ze $§ladami plesni i przypalenia

2 | Barwa Powierzchni bez wykonczenia — od ztocistej do jasnobragzowej
qu1§rzchn1 wykanczang cukre’m pudrem — biala z przeswitami PN-A-74252
Migkiszu — kremowa do jasnozottej

3 | Konsystencja i Struktura drobnoporowata, lekko elastyczna, na przekroju

struktura widoczne dodane owoce, niedopuszczalne grudki surowcow,

pestki z owocow, zakalec, niedopuszczalny migkisz z owocami
opadnigtymi na dno wyrobu
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4 | Smak i zapach Typowy, wiasciwy dla zastosowanych surowcow i dodatkow,
niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nieswiezosci lub

inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3. Trwalos¢

Okres przydatno$ci 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
Wykonaé¢ metoda 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 jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste,
bez obcych zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z Zzywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.
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5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CIASTO BROWNIE

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania ciasta brownie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji
i obrotu handlowego ciasta brownie przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby 1 potprodukty ciastkarskie - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Ciasto brownie

Ciasto o charakterystycznym smaku czekoladowym, barwie brunatnej, nieglazurowane,

bez nadzienia, bez dodatkow

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogblny Ksztalt podhuzny, kwadratowy lub nadany forma w ktorej wyrdb
zostal wypieczony, powierzchnia sucha, gladka z mozliwymi
delikatnymi peknigciami, niedopuszczalne wyroby zgniecione,
zabrudzone, ze §ladami plesni, przypalone
2 | Barwa Jednolita, ciemnobrgzowa, PN-A-74252
3 | Konsystencja i Konsystencja poétmickka, $cista, miekisz lekko porowaty,
struktura wilgotny, o dobrej krajalno$ci; niedopuszczalne grudki surowcow
4 | Smak i zapach Aromatyczny, intensywnie czekoladowy, niedopuszczalny smak

i zapach $wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

3. Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia 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

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
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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 zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BABKA W POLEWIE

1. Wstep
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 powolane

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

— PN-A-74252 Wyroby i1 potprodukty ciastkarskie - Metody badan
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1.3 Okreslenie produktu
Babka w polewie

Wyréb z ciasta biszkoptowego lub biszkoptowo- thuszczowego oblany polewa kakaowa,

przybierajacy ksztatt formy w ktorej byt wypieczony

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad ogblny Ksztalt nadany formg w ktorej wyréb byl wypieczony
powierzchnia gladka lub moze mie¢ charakterystyczne podtuzne
peknigcie; niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone,
niedoktadnie pokryte polewa, ze §ladami plesni

2 | Barwa Powierzchni bez polewy - ztocista do jasnobrazowej;
Powierzchni pokrytej polewa kakaowa — brazowa;

Barwa mic¢kiszu - kremowa do jasnozottej

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

4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego aromatu,
niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nie§wiezosci lub
inny obcy

PN-A-74252

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
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3. Trwalos¢

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 zgodnos¢ z pkt. 5.1 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¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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BABKA WANILIOWA

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania babki waniliowej

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego babki waniliowej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

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

Wyrdb z ciasta biszkoptowo — tluszczowego o smaku waniliowym, wykanczany cukrem

pudrem, przybierajacy ksztalt formy, w ktorej byt wypieczony

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad ogdlny | Ksztalt nadany forma w ktorej wyréb byt wypieczony powierzchnia
gladka lub moze mie¢ charakterystyczne podluzne peknigcie;
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze §ladami plesni

2 | Barwa Powierzchni bez wykonczenia — od ztocistej do jasnozottej
Powierzchni wykanczanej cukrem pudrem — biata z prze§witami
Migkiszu — kremowa do jasnozottej

PN-A-74252
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3 | Konsystencja i | Struktura drobnoporowata, elastycznokrucha; niedopuszczalne grudki
struktura surowcow, zakalec

4 | Smakizapach |Typowy dla zastosowanych surowcOw i zastosowanego aromatu,
wyczuwalny waniliowy, lekko stodki, niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezo$ci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
3.Trwalosé

Okres przydatno$ci 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
Wykonaé¢ metoda 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 jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste,
bez obcych zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych

do kontaktu z Zzywnoscia.
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Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BABKA CZEKOLADOWA

1. Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania babki czekoladowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

i obrotu handlowego babki czekoladowej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby 1 potprodukty ciastkarskie - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Babka czekoladowa

Wyrdéb z ciasta biszkoptowo - tluszczowego z dodatkiem kakao, wykafczany polewa
czekoladowg lub lukrowg lub cukrem pudrem, przybierajacy ksztatt formy, w ktorej byt

wypieczony
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2. Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad ogdlny Ksztalt nadany forma w ktorej wyrob byt wypieczony powierzchnia
gladka lub moze mie¢ charakterystyczne podtuzne peknigeie;
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze $ladami plesni
2 |Barwa Powierzchni bez wykonczenia - bragzowa do ciemnobrazowej;
Powierzchni wykanczanej — rézna w zalezno$ci od rodzaju
wykanczania

Miekiszu — od brazowej do ciemnobrazowej

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

4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcoéw i zastosowanego aromatu,
wyczuwalny czekoladowy, niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obey

PN-A-74252

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
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

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 1 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 jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KORPUSY BABECZEK SLODKIE

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania korpusow babeczek stodkich.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego korpusow babeczek stodkich przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.
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Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

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

PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci popiotu

PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda

wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czesé¢ 1. Wykrywanie

Salmonella Spp.

1.3 Okreslenie produktu

Korpusy babeczek stodkie

Potprodukty otrzymane z ciasta kruchego, wypiekane w foremkach, z ktérych po wypehieniu

nadzieniem otrzymamy produkt gotowy do spozycia.

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedlug
1 | Wyglad zewnetrzny | Spody do kruchych babeczek, ksztalt prawidlowy dla danej formy;
ksztalt i wielko$¢ wyrobow wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym, powierzchnia sucha; niedopuszczalne wyroby
zgniecione, zabrudzone
2 | Barwa Zlocista; niedopuszczalne wyroby przypalone lub niedopieczone PN-A-74252
3 | Konsystencja Stata, krucha; $cista niedopuszczalne grudki surowcdw;
4 | Przekrdj Drobnoporowaty
5 | Smak i zapach Lekko stodki, charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych dodatkow
i aromatdw, bez stechlizny, goryczki, zjetczenia lub innego obcego
6 | Oznaki zaples$nienia | Niedopuszczalne pkt 5.2.2
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan
wedlug
1 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu PN-A-88022
chlorowodorowego o ¢c(HCl)=4mol/l, %(m/m), nie wigcej 0,1
niz

Zawarto$¢ zanieczyszczen 1 dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujagcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedlug
1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN 1SO 6579-1

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikoéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
3.Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem.
4. Trwalosé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 miesigce od daty dostawy

do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

5.2.1 Sprawdzenie wygladu zewnetrznego, barwy, konsystencji, przekroju, smaku
I zapachu

Okreslanie  wygladu, barwy, konsystencji, przekroju, smaku, zapachu wykonaé
organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi

w Tablicy 1 wg. PN-A-74252.
5.2.2 Sprawdzenie oznak zaplesnienia

Sprawdzenie makroskopowe oznak zaplesnienia polega na ocenie wygladu powierzchni
wyrobu ciastkarskiego okiem nieuzbrojonym. Ocen¢ wyrobow opakowanych nalezy wykona¢
po ich rozpakowaniu. Oznaki zaplesnienia dyskwalifikuja produkt do spozycia bez wzgledu
na pozostate prawidtowe jego cechy.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug normy podanej w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedtug normy podanej w Tablicy 3.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 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 materiatbw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
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6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KORPUSY BABECZEK SLONE

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania korpuséw babeczek stonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji
i obrotu handlowego korpusow babeczek stonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami):

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

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci popiotu

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czg¢s¢ 1: Wykrywanie

Salmonella Spp.
1.3 Okreslenie produktu
Korpusy babeczek stone

Potprodukty otrzymane z ciasta kruchego, wypiekane w foremkach, z ktoérych po wypehieniu
nadzieniem (np. salatkg) otrzymamy produkt gotowy do spozycia.

2. Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedlug
1 | Wyglad zewngtrzny | Spody do kruchych babeczek, ksztatt prawidlowy dla danej formy;
ksztalt i wielko$¢ wyrobow wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym, powierzchnia sucha; niedopuszczalne wyroby
zgniecione, zabrudzone
2 | Barwa Ztocista; niedopuszczalne wyroby przypalone lub niedopieczone PN-A-74252
3 | Konsystencja Stata, krucha; $cista niedopuszczalne grudki surowcow;
4 | Przekroj Drobnoporowaty
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych dodatkow i aromatow,
bez stechlizny, goryczki, zjelczenia lub innego obcego
6 | Oznaki zaples$nienia | Niedopuszczalne pkt 5.2.2
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan
wedlug
1 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu PN-A-88022

chlorowodorowego o c(HCl)=4mol/l, %(m/m), nie wigcej 0,1
niz

Zawarto$¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedlug
1 | Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
3.Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym

prawem.
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4, Trwalos¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 miesigce od daty dostawy

do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

5.2.1 Sprawdzenie wygladu zewnetrznego, barwy, konsystencji, przekroju, smaku

i zapachu

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, przekroju, smaku, zapachu wykonad
organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi

w Tablicy 1 wg. PN-A-74252.
5.2.2 Sprawdzenie oznak zaplesnienia

Sprawdzenie makroskopowe oznak zaplesnienia polega na ocenie wygladu powierzchni
wyrobu ciastkarskiego okiem nieuzbrojonym. Ocen¢ wyrobow opakowanych nalezy wykona¢
po ich rozpakowaniu. Oznaki zaplesnienia dyskwalifikuja produkt do spozycia bez wzgledu

na pozostate prawidtowe jego cechy.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug normy podanej w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedtug normy podanej w Tablicy 3.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/207/2024 Strona 162 z 194



oraz zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste,
bez obcych zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CIASTKA KRUCHE

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania ciastek kruchych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i

obrotu handlowego ciastek kruchych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami):

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

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci popiotu

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tfancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie

Salmonella Spp.
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1.3 Okreslenie produktu
Ciastka kruche

Wyroby otrzymane z ciasta kruchego, formowane w rozne ksztalty, z nadzieniem lub bez

nadzienia, pokryte cukrem pudrem lub polewa lub lukrem lub cukrem.

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad zewnetrzny | Ksztatt dowolny, prawidtowy dla danej formy; ksztatt i wielkos¢
wyrobow wyréwnane w opakowaniu jednostkowym,
powierzchnia sucha; niedopuszczalne wyroby zgniecione,
zabrudzone
2 | Barwa Barwa na powierzchni ciastek bez wykonczenia zlocista,
pozostatych typowa dla zastosowanego wykonczenia; barwa PN-A-74252
migkiszu ztocista; niedopuszczalne wyroby przypalone
3 | Konsystencja Krucha lecz nie rozsypujaca si¢; niedopuszczalne grudki
SUrowcoOw;
4 | Przekréj Drobnoporowaty
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych dodatkow i
aromatow, bez stechlizny, goryczki, zjetczenia lub innego obcego
6 | Oznaki zaples$nienia | Niedopuszczalne pkt 5.2.2
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan
wedlug
1 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu PN-A-88022

chlorowodorowego o ¢c(HCl)=4mol/l, %(m/m), nie wigcej 0,1
niz

Zawarto$¢ zanieczyszczen i1 dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujagcym prawem.
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedlug
1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
3.Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem.
4. Trwalosé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 48 godz od daty dostawy

do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

5.2.1 Sprawdzenie wygladu zewnetrznego, barwy, konsystencji, przekroju, smaku

i zapachu

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, przekroju, smaku, zapachu wykonac
organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi

w Tablicy 1 wg. PN-A-74252.
5.2.2 Sprawdzenie oznak zaplesnienia

Sprawdzenie makroskopowe oznak zaplesnienia polega na ocenie wygladu powierzchni
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wyrobu ciastkarskiego okiem nieuzbrojonym. Ocen¢ wyrobow opakowanych nalezy wykonac
po ich rozpakowaniu. Oznaki zaplesnienia dyskwalifikuja produkt do spozycia bez wzgledu
na pozostate prawidtowe jego cechy.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug normy podanej w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedtug normy podanej w Tablicy 3.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 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 materialow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z Zzywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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DONUT

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania donutow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego donutow przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

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

1.3 Okreslenie produktu
Donut

Wyrdb otrzymany z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z polaczenia maki, ttuszczu,
jaj, cukru 1 innych surowcéw okreslonych receptura, spulchnione drozdzami),

bez nadzienia, smazony w ttuszczu, wykanczany polewa czekoladowg lub lukrowa.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogblny Ksztalt okragly zblizony do oponki, wykonczone polewsa
czekoladowg lub lukrowa, niedopuszczalne wyroby zgniecione,
zabrudzone
2 | Konsystencja i Migkisz drobno i $rednio nieco nierdwnomiernie porowaty,
struktura sprezysty, suchy w dotyku, elastyczny, niedopuszczalne grudki
SUrowcow
3 |Barwa PN-A-74252
- skorki Jasnobrazowa z widoczng obwodka o jasniejszym zabarwieniu
lub bez obwodki
- miekiszu Kremowa
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow 1 zastosowanego
aromatu, z nieco wyczuwalnym thuszczem uzytym do smazenia,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieSwiezoéci 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 obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3. Trwalos¢

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 zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.
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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¢ czyste, bez
obcych zapachow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywno$cia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

PACZEK

1. Wstep
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 paczkéw przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/207/2024 Strona 169 z 194



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

1.3 Okreslenie produktu
Paczki

Wyroby otrzymane z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z pofaczenia maki, tluszczu,
jaj, cukru i innych surowcow okreslonych receptura, spulchnione drozdzami)

z nadzieniem z marmolady, dzemu, smazone w tluszczu, wykanczane cukrem pudrem

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Ksztalt okragly, wykofczone cukrem pudrem, niedopuszczalne
ogdlny wyroby zgniecione, zabrudzone
2 | Konsystencja i | Migkisz drobno i $rednio nieco nierbwnomiernie porowaty, sprezysty,
struktura suchy w dotyku, elastyczny z typowym niewielkim rozwarstwieniem
na granicy uzytego nadzienia; niedopuszczalne grudki surowcow
3 |Barwa PN-A-74252
- skorki Jasnobrazowa do brazowej z widoczna obwoddka o jasniejszym
zabarwieniu lub bez obwodki
- migkiszu Kremowa
4 | Smak i zapach | Typowy dla zastosowanych surowcoéw i zastosowanego aromatu, z
nieco  wyczuwalnym  tluszczem  uzytym do  smazenia,
niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nie§wiezosci lub inny
obcy
5 Objavyy ' Niedopuszczalne PN-A-88106
zaple$nienia

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem.
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw 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 zgodnos¢ 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¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.3 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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MAKOWIEC

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania makowca.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego makowca przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu
Makowiec

Wyréb z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z polaczenia maki, thuszczu, jaj, cukru i innych
surowcow okreslonych recepturg, spulchnione drozdzami), zwijany, przekladany masg
makowg zawierajacg co najmniej 25% maku, z dodatkiem rodzynek, wykanczany glazura,

pomada, cukrem pudrem lub kruszonka, grubo$¢ masy makowej nie mniej niz 1,5cm
2. Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Ksztalt podluzny, walcowaty lekko splaszczony lub w ksztalcie
og6lny nadanym przez producenta, powierzchnia goérna wykonczona
kruszonka, pomada, cukrem pudrem itp., niedopuszczalne wyroby
zgniecione, zabrudzone
2 | Konsystencja i | Migkisz drobno porowaty z widocznymi zwojami potproduktow
struktura uzytych do przekladania, tj. masa makowa, niedopuszczalne grudki
SUrowcow PN-A-74252
3 |Barwa
- skorki Ztocista do jasnobrazowej
- miekiszu Kremowa
4 | Smak i zapach | Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego aromatu,
niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nie§wiezosci 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 obowigzujagcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
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

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
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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 byé czyste,
bez obcych zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MAZUREK

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania mazurkéw.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego mazurkow przeznaczonych dla odbiorcy.
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1.2 Dokumenty powolane

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

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

Wyroby z ciasta kruchego lub biszkoptowego lub biszkoptowo- tluszczowego, przektadane

masa owocow3, ozdabiane, ksztalty r6znorodne

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad ogbélny | 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 zlocistej do jasnobrazowej;

Barwa powierzchni wykonczone;j: PN-A-74252
- polewg kakaowg - bragzowa

- galaretkg - transparentna lub inna w zalezno$ci od zabarwienia
galaretki, doktadnie pokrywajaca owoce uzyte do dekoracji

- glazurg - biata lub inna w zaleznosci od zabarwienia glazury

3 | Konsystencja i Warstwa lub warstwy ciasta biszkoptowego lub biszkoptowo-
struktura thuszczowego o drobnej i rownomiernej porowatosci, $cisle
polaczonej z potproduktami uzytymi do wytwarzania mazurkow,
struktura ciast innych, taczonych z ciastem biszkoptowym lub
biszkoptowo- ttuszczowym, charakterystyczna dla danego rodzaju
Ciasta;

niedopuszczalne grudki surowcow, zakalec, niewtasciwej jakosci
potprodukty, np. rozlewajacy si¢ krem, obecno$¢ w kremie PN-A-74252
nierozpuszczonego cukru lub grudek thuszczu
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4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow 1 potproduktow,
niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nie§wiezo$ci lub inny
obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
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
Wykonaé¢ metoda 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 jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste,
bez obcych zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtow opakowaniowych przeznaczonych

do kontaktu z Zzywnoscia.
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Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SERNIK

1. Wstep
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 powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby 1 potprodukty ciastkarskie - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Sernik

Wyrdb otrzymany z masy serowej (zawierajacej nie mniej niz 60% sera twarogowego)
z dodatkiem rodzynek, skorki pomaranczowej itp., na spodzie z ciasta kruchego, wykanczany
lukrem lub innymi dodatkami cukierniczymi; grubos¢ masy serowej nie mniej niz 3,5cm,

a ciasta kruchego nie wigcej niz 1,5cm
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2. Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnos$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad ogdlny | Ksztalt nadany forma; powierzchnia gtadka z mozliwymi delikatnymi
peknigciami, lekko blyszczaca lub matowa, oblana lukrem lub innym
dodatkiem cukierniczym;

masa serowa rownomiernie rozlozona w calym ciescie, nie
oddzielajaca si¢ od ciasta kruchego;

niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze sladami plesni

2 |Barwa Spodu z ciasta kruchego — ztocista do jasnobrazowej,

Masy serowej — jasnokremowa do jasnozoltej, rownomierna w calej
masie

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

4 | Smak i zapach | Typowy dla zastosowanych surowcow niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezo$ci lub inny obcy

PN-A-74252

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
3.Trwalosé

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

niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/207/2024 Strona 178 2 194




4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 1 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¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

JABLECZNIK
1. Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
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i obrotu handlowego jabtecznika przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

Wyréb z ciasta kruchego lub biszkoptowego lub biszkoptowo- tluszczowego, przektadanego
masg jabtkowa zawierajaca nie mniej niz 65% jablek), ozdabiany cukrem pudrem; grubos¢

masy jabtkowej w cie$cie nie mniej niz 3cm, grubo$¢ platéw ciasta nie wiecej niz 1,5cm
2. Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad ogdlny Ksztatt nadany formg; powierzchnia gladka z mozliwymi
delikatnymi  peknieciami, lekko btyszczaca lub matowa,
wykonczona cukrem pudrem
masa jablkowa rownomiernie roztozona w calym cieécie, nie
oddzielajaca si¢ od ciasta;
grubo$¢ masy jabtkowej nie mniej niz 3cm;
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze $ladami PN-A-74252
plesni

2 | Konsystencja i Migkisz ciasta roOwnomiernie porowaty i wyrosnicty, o dobrej

struktura krajalnosci, niedopuszczalne grudki surowcow, zakalec
3 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcoéw, smak masy jablkowej

stodko-kwasny, lekko cynamonowy; niedopuszczalny smak i
zapach §wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
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2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3. Trwalos¢

Okres przydatno$ci 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
Wykonaé¢ metoda 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 jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.
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5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PIERNIK

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania piernika.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego piernika przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby 1 potprodukty ciastkarskie - Metody badan
— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawarto$ci popiotu
— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrow

1.3 Okreslenie produktu
Piernik

Pieczywo porowate o charakterystycznym smaku korzennym, barwie brunatnej o zawartosci
cukréw w wypieczonym ciescie nie mniejszej niz 30%(m/m), nieglazurowane, bez nadzienia,
z dodatkiem (owocow kandyzowanych lub suszonych, orzechow, rodzynek) w ilosci nie

mniejszej niz 8%
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2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdlny Ksztalt podtuzny, kwadratowy lub nadany forma w ktorej wyrob
zostal wypieczony, powierzchnia sucha, gladka z mozliwymi
delikatnymi peknigciami, niedopuszczalne wyroby zgniecione,
zabrudzone, ze $ladami ple§ni
2 | Barwa Jednolita, ciemnoztocista do brazowej; dopuszcza si¢ barwe nieco
ciemniejszg lub jasniejsza na spodach piernikow
— - PO —— - - —  PN-A-74252
3 | Konsystencja i Konsystencja potmigkka, migkisz rownomiernie porowaty i
struktura wyrosniety o dobrej krajalnosci, z widocznymi czastkami
dodatkow; niedopuszczalne grudki surowcow, zakalec
4 | Smak i zapach Aromatyczny, korzenny, typowy dla piernikdw i zastosowanych
surowcow, niedopuszczalny smak 1 zapach $wiadczacy o
nie§wiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Zawarto$§¢ cukrow ogotem jako cgkler }n.we.r.towany w suchej masie 30,0 PN-A-88023
utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz
Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu AL
2 chlorowodorowego o0 ¢(HCL)=4mol/l, %(m/m), nie wiecej niz 0,05 PN-A-88022

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
3. Trwalosé

Okres przydatnos$ci do spozycia 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 zgodnos¢ z pkt. 5.1 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¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PIERNIK W POLEWIE
1. Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
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i obrotu handlowego piernika w polewie przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan
— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartos$ci popiotu

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

Pieczywo porowate o charakterystycznym smaku korzennym, barwie brunatnej o zawartosci
cukréw w wypieczonym ciescie nie mniejszej niz 30%(m/m), o powierzchni pokrytej polewa

kakaowa, bez dodatkow i nadzienia

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

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 Ksztalt podtuzny, kwadratowy lub nadany forma w ktorej wyrob zostat
og6lny wypieczony, powierzchnia piernika sucha, polewy lekko btyszczaca,
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze $ladami ple$ni
2 |Barwa Piernika - jednolita, ciemnoztocista do brazowej;
powierzchni pokrytej polewa kakaowg - brazowa,
dopuszcza si¢ barwe nieco ciemniejsza lub jasniejsza na spodach
piernikow PN-A-74252
3 | Konsystencja i | Konsystencja potmigkka, migkisz roéwnomiernie porowaty i
struktura wyrosniety, o dobrej krajalnosci; niedopuszczalne grudki surowcow,
zakalec

4 | Smak i zapach | Aromatyczny typowy dla piernikow i zastosowanych surowcow,
niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nie§wiezo$ci lub inny

obcy
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Zawarto$¢ cukrow ogotem jako cgkler }n.we.r.towany w suchej masie 30,0 PN-A-88023
utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz
Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu AL
2 chlorowodorowego o ¢c(HCL)=4mol/l, %(m/m), nie wiecej niz 0,05 PN-A-88022

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikoéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
3. Trwalosé¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz

2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 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¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych

do kontaktu z zywnoscia.
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Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KEKS

1. Wstep
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 keksow przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby 1 potprodukty ciastkarskie - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Keks

Wyréb z ciasta biszkoptowo - tluszczowego z dodatkiem owocow z syropu, rodzynek, fig,

migdatow, orzechow itp. w ilosci nie mniejszej niz 25%
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2. Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedlug

1 | Wyglad ogdlny |Ksztalt nadany forma; powierzchnia gladka; moze miec
charakterystyczne podtuzne pegknigcie;

niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze $ladami plesni

2 | Barwa Powierzchni - ztocista do jasnobrazowe;;

Migkiszu — kremowa,

Dodatkoéw — charakterystyczna dla zastosowanych dodatkow

3 | Konsystencja i Struktura $rednioporowata, elastycznokrucha, widoczne dodatki np. | PN-A-74252
struktura owoce, rodzynki, figi, migdaly itp.; niedopuszczalny migkisz z
bakaliami opadnictymi na dno wyrobu, wystepowanie zakalca i
ciemniejszych smug ciasta

4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcoéw i zastosowanego aromatu,
wyczuwalne uzyte dodatki, np. owoce, rodzynki, niedopuszczalny
smak i zapach §wiadczacy o nie$wiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
3.Trwalosé

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 zgodnos¢ z pkt. 5.1 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¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CROISSANT
1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania croissantow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/207/2024 Strona 189 z 194



i obrotu handlowego croissantow przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

Produkt otrzymany z ciasta francuskiego (zawierajagcego co najmniej 20% masta), w ksztalcie

rogalika, bez nadzienia

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Ksztalt potkolistego walca o koncach zwezonych (ksztatt rogalika);
zewngtrzny nie dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,
spalone, ze §ladami plesni
2 | Skorka Skorka chrupka, o barwie od zlocistej do ciemnoztocistej;
3 | Migkisz Mickisz o strukturze warstwowej, puszysty, elastyczny, nie PN-A-74252
dopuszcza si¢ wyrobow o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki lub soli
4 | Smak i zapach | Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezo$ci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

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

aktualnie obowigzujacym prawem.
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3. Trwalos¢

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 zgodnos¢ z pkt. 5.1 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¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

5.3 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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DROZDZE SWIEZE
1. Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania drozdzy s$wiezych (drozdzy piekarskich

prasowanych).

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego drozdzy swiezych (drozdzy piekarskich prasowanych) przeznaczonych

dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

PN-A-79005-3 Drozdze. Metody badan-Sprawdzanie stanu opakowan 1 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 trwato$ci

1.3 Okreslenie produktu

Drozdze $wieze (drozdze piekarskie prasowane)
Odwirowana 1 odfiltrowana biomasa komorkowa drozdzy nalezacych do gatunku

Saccharomyces cerevisiae.
2. Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Barwa Kremowa z odcieniem bezowym
2 | Smak i zapach Charakterystyczny dla drozdzy $wiezych, bez obcych
smakow i zapachow
3 | Konsystencja Scista, kostka drozdzy powinna da¢ si¢ tatwo przelamywac; PN-A-79005-3
nie dopuszczalna mazisto$ci na powierzchni
4 | Zawiesina wodna Jednolita, bez grudek i ktaczkow
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ suchej masy,% (m/m), nie mniej niz 27 PN-A-79005-4
2 | Sila pedna
- wyrazona czasem podnoszenia ciasta, min, nie wigcej
niz 60
-1 ped 35
- 1T ped 120
- suma I+II+I11 pedu PN-A-79005-5
- wyrazona objetoscia wydzielonego dwutlenku wegla,
ml, nie mniej niz 600
- po 60 min, 1400
- po 120 min
3 | Trwatos¢ termosotatowa drpzdzy. p.rz?chowywanych w PN-A-79005-6
temperaturze 35°C, w h, nie mniej niz 96

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 50g,
- 100g,
- 500g.
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4, Trwalos¢

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¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 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¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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