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BULKI GRAHAM (A' 50G)

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania butek graham.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego butek graham przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej
dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie

ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

— PN-A-74104 Pieczywo - Pobieranie probek i kontrola jakosci

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace
najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (
Dz. U. L 364 z20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia 7 dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych
substancji dodatkowych(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 7 pozn. zm.)

1.3 Definicja

Bulki graham

Pieczywo pszenne zwykle wyrabiane z maki pszennej na drozdzach, z dodatkiem soli 1 innych

surowcow okreslonych recepturg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Buiki graham o masie 50g.

2.2 Wymagania organoleptyczne



Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [Wyglad zewnetrzny | Ksztatt kopulasty o podstawie owalnej lub
okraglej, nie  dopuszczalne  wyroby
zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,
spalone, ze $ladami plesni
2 |Skorka Scisle polaczona z mickiszem, chropowata,
0 barwie od szarozlocistej do
ciemnoztociste;j;
grubos$¢ skorki nie mniejsza niz 2,5mm;
3 | Migkisz Migkisz o do$¢ rownomiernej porowatosci i
rownomiernym zabarwieniu, suchy w
dotyku o dobrej krajalnosci; PN-A-74108
migkisz po lekkim nacisku powinien wrocié
do stanu pierwotnego bez deformacji
struktury;
nie dopuszcza si¢ wyrobow o migkiszu
lepkim, niedopieczonym, =z zakalcem,
kruszacym si¢, zanieczyszczonym, Z
obecnoscig grudek maki lub soli
4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju pieczywa,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
.| Met {
Lp. Cechy Wymagania etody badan
wedlug
1 |Kwasowos¢, stopnie, nie wieksza niz 3
PN-A-74108
2 | Objetosé¢ 100g pieczywa, cm®, nie mniejsza niz 170




3 |Masa pieczywa” do 4h po wypieku, g 50 metodawagowa

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

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

aktualnie obowigzujacym prawem® 2.

3 Trwalos¢

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

niz 48 godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek

Wedtug PN-A-74104.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicachl 1 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykona¢ metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kosze plastikowe wykonane 2z materialbw opakowaniowych

'Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczenh w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

2Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)




przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem 1 zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, suche, bez obcych zapachéw i1 uszkodzen mechanicznych.
5.2 Znakowanie

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastgpujace informacje:
— nazwe pieczywa,

— wykaz surowcow,

— nazwg dostawcy — producenta, adres,

— mas¢ jednostkowa

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BULKA TARTA

1 Wstep
1.3 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania bulki tarte;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego buiki tartej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.4 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia s3 niezbedne podane nizej
dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie

ze zmianami).

— PN-A-74001 Przetwory zbozowe - Pobieranie probek
— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
— PN-A-74113 Wyroby piekarskie - Butka tarta



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

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

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i
zanieczyszczen

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace
najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczen w §rodkach spozywczych (
Dz. U. L 364 z20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie
kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych $rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z
22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z
pozn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie
znakowania $rodkoéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych

substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Bulka tarta

Produkt otrzymany przez rozdrobnienie wysuszonego pieczywa pszennego zwyklego i1

wyborowego, bez dodatku nasion, nadzien 1 zdobien

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 |Posta¢ Sypka, bez grudek PN-A-74113




2 |Barwa Od szarokremowej do ztocistej, moze byc
niejednolita

3 |Zapach Swoisty, bez obcych zapachow

4 | Smak Typowy dla suszonego pieczywa pszennego,

bez obcych posmakow

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymag wedlug
Stopien rozdrobnienia, czyli przesiew przez sito z
1 |drutu okraglego ze stali o boku oczka kwadratowego 90 PN-A-74015
Imm,% (m/m), nie mniej niz
2 | Wilgotno$¢, % (m/m), nie wigcej niz 10
3 | Kwasowos¢, w stopniach, nie wigcej niz 5
4 Zawartos¢ cukrow ogodtem w suchej masie w 5 PN-A-74108
przeliczeniu na sacharoze, % (m/m), nie wigcej niz
5 Zawartos$¢ thuszczu w przeliczeniu na suchg mase,% 3
(m/m), nie wigcej niz
6 Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnegg w 10%'(n1'/.m) 0.2 PN-A-74014
roztworze kwasu solnego, % (m/m), nie wigcej niz
Obecnos¢ szkodnikow zbozowo-macznych 1 innych .
7 . L. niedopuszczalna
lub ich pozostatosci
PN-A-74016
8 Obecnos$¢ zanieczyszczen organicznych i niedopuszczalna

nieorganicznych

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

aktualnie obowigzujacym prawem

3)4).

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych
zanieczyszczeh w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)
4 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U.

2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)




2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem?®.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto produktu powinna wynosi¢ 500g.

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 wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Wedhug PN-A-74001.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicachl i 2.

5 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
6 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby papierowe wykonane z materiatbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i

zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe od Skg do 10kg, wykonane z materialow

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Nie dopuszcza si¢ pudet zaplesSniatych, z zalamaniami, zagigciami i innymi uszkodzeniami

mechanicznymi.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem 7).
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz. U.
z 2007r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



BULKI WROCLAWSKA OKRAGLA (A' 0,05 KG)

1 Wstep
1.5 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania butek pszennych zwyktych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji 1 obrotu

handlowego butek pszennych zwyktych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.6 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej
dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie

ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

— PN-A-74104 Pieczywo - Pobieranie probek i kontrola jakosci

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace
najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczen w §rodkach spozywczych (
Dz. U. L 364 z20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia 7 dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych
substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 7 poin. zm.)

1.3 Definicja

Bulki pszenne zwykle

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

innych surowcoéw okreslonych receptura

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Buiki pszenne zwykle o masie 50g.

2.2 Wymagania organoleptyczne



Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy Wymagania

Metody badan
wedlug

Wyglad zewnetrzny | Ksztatt kopulasty o podstawie owalnej lub
okragte;j, prostokatny o  koncach
zaokraglonych z poprzecznym podziatlem
lub  bez; nie dopuszczalne wyroby
zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,
spalone, ze sladami plesni

Skorka Scisle potaczona z migkiszem, blyszczaca,
gladka lub skostkowana w miejscach po
nacieciach chropowata, o barwie od ztocistej
do jasnobrazowe;j;

grubos¢ skorki nie mniejsza niz 1,5mm;

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

nie dopuszcza si¢ wyrobéw o miekiszu
lepkim, niedopieczonym, z zakalcem,
kruszacym sig¢, zanieczyszczonym, Z
obecnoscig grudek maki lub soli

Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju pieczywa,
niedopuszczalny smak 1 zapach §wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy

PN-A-74108

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp.

Cechy Wymagania

Metody badan
wedlug

Kwasowos¢, stopnie, nie wigksza niz 3

PN-A-74108




2 | Objetosé¢ 100g pieczywa, cm®, nie mniejsza niz 260

metoda

3 |Masa pieczywa’ do 4h po wypieku, g 50 wagowa

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

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

aktualnie obowiazujacym prawem® 9.

3 Trwalos$¢

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

niz 48 godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek

Wedhug PN-A-74104.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 15.2.

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

Sprawdzenie masy pieczywa wykona¢ metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

8 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczeh w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

9 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)




Opakowania stanowig kosze plastikowe wykonane 2z materialdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem 1 zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, suche, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastgpujace informacje:
— nazwe pieczywa,

— wykaz surowcow,

nazwe dostawcy — producenta, adres,
— mas¢ jednostkowa

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



CHLEB PSZENNO - ZYTNI BALTONOWSKI (KROJONY)

1 Wstep
1.7 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania chleba pszenno - zytniego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji 1 obrotu

handlowego chleba pszenno - zytniego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.8 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej
dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie

ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

— PN-A-74104 Pieczywo - Pobieranie probek i kontrola jakosci

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace
najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczen w §rodkach spozywczych (
Dz. U. L 364 z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia 7 dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych
substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 7 pézn. zm.)

1.3 Definicja
Chleb pszenno - zytni

Pieczywo mieszane wyrabiane z maki zytniej i pszennej, na kwasie z dodatkiem drozdzy, soli

i innych surowcoéw okreslonych recepturg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Masa bochenka chleba pszenno - zytniego powinna wynosi¢ 500g

2.2 Wymagania organoleptyczne



Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan
wedlug

Wyglad zewnetrzny

Bochenki 0 ksztalcie  podtuznym,
niedopuszczalne wyroby zdeformowane,
zgniecione, zabrudzone, spalone, ze §ladami
plesni

Skorka

Skorka $cisle polaczona z migkiszem,
gladka lub lekko chropowata, btyszczaca, o
barwie od brazowej do ciemnobrgzowej,
intensywno$¢  zabarwienia  skorki na
przekroju bochenka maleje w kierunku
miekiszu;

grubos$¢ skorki gornej nie mniejsza niz
2,5mm

Migkisz

Migkisz o rownomiernej porowatosci 1
rownomiernym zabarwieniu, 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 lub soli

Smak i zapach

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

PN-A-74108

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp.

Cechy Wymagania

Metody badan
wedlug




1 [Kwasowo$¢, stopnie, nie wigksza niz 8
PN-A-74108
2 | Objetosé 100g chleba, cm®, nie mniejsza niz 200
3 |Masa pieczywa” do 8h po wypieku 500 metoda
pleczyw PO wWypleku, g wagowa

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

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

aktualnie obowigzujacym prawem'® 1D,

3 Trwalos¢

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

niz 48 godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek

Wedhug PN-A-74104.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicachl 1 2

Sprawdzenie masy pieczywa wykona¢ metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

1 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

1 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn.zm.)




5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kosze plastikowe wykonane z materiatow przeznaczonych do kontaktu

Z Zywnoscig.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem 1 zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, suche, bez obcych zapachéw 1 uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Kazdy bochenek chleba pszenno - zytniego powinien by¢ oznakowany etykietg lub banderolg

zawierajacg nastepujace dane:

nazwe pieczywa,
wykaz surowcow
nazwe¢ dostawcy — producenta, adres,

mase jednostkowa,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



CHLEB RAZOWY (KROJ)

1 Wstep
1.9 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania chleba zytniego razowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji 1 obrotu

handlowego chleba zytniego razowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.10 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoOwienia sg niezbgdne podane nizej
dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie

ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

— PN-A-74104 Pieczywo - Pobieranie probek i kontrola jakosci

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace
najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczen w §rodkach spozywczych (
Dz. U. L 364 z20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych
substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 7 pézn. zm.)

1.3 Definicja
Chleb zytni razowy

Pieczywo zytnie produkowane z maki Zytniej na kwasie, z dodatkiem drozdzy, soli 1 innych

surowcOw okreslonych recepturg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Masa bochenka chleba zytniego razowego powinna wynosi¢ 4009

2.2 Wymagania organoleptyczne



Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan
wedlug

Wyglad zewnetrzny

Bochenki o ksztalcie podluznym lub
nadanym forma, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,
spalone, ze $ladami plesni

Skorka

Skorka $cisle polaczona z migkiszem,
chropowata, btyszczaca, o barwie od
brazowej do ciemnobrazowej;

grubo§¢ skorki goérnej nie mniejsza niz
3mm;
grubo$¢ skorki dla chleba formowanego, w

miejscach przylegajacych do formy, nie
mniejsza niz 1,5mm

Migkisz

iekisz o do$¢ roOwnomiernej porowatosci i
rownomiernym zabarwieniu, suchy w
dotyku o dobrej krajalnosci;

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

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

Smak i zapach

typowy dla tego rodzaju chleba,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy

PN-A-74108

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.




Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

.| Metody badan
Lp. Cech Wymagania

P y ymagani wedlug
1 |Kwasowos¢, stopnie, nie wigksza niz 11

PN-A-74108
2 | Objetosé 100g chleba, cm®, nie mniejsza niz 140
3 |Masa pieczywa” do 8h po wypieku 500 metoda

pleczyw po wWypieku, g wagowa

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

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

aktualnie obowiazujacym prawem'? 13,

3 Trwalos$¢

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

niz 48 godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek

Wedhug PN-A-74104.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 15.2.

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

Sprawdzenie masy pieczywa wykona¢ metodg wagowa.

12 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

13 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)




5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kosze plastikowe wykonane z materialdw opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem 1 zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, suche, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Kazdy bochenek chleba zytniego razowego powinien by¢ oznakowany etykieta lub banderola

zawierajacg nastepujace dane:

nazwe pieczywa,
wykaz surowcow,
nazwe¢ dostawcy — producenta, adres,

mas¢ jednostkowa,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



CHLEB WIELOZIARNISTY (KROJONY)

1 Wstep
1.11 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania chleba wieloziarnistego .

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji 1 obrotu

handlowego chleba wieloziarnistego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.12 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej
dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie

ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

— PN-A-74104 Pieczywo - Pobieranie probek i kontrola jakosci

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace
najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczen w §rodkach spozywczych (
Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia 7 dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych
substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 7 pézn. zm.)

1.3 Definicja

Chleb zytni

Pieczywo razowe produkowane z maki zytniej na kwasie, z dodatkiem drozdzy, soli i innych

surowcow okreslonych recepturg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Masa bochenka chleba razowego powinna wynosi¢ 4009

2.2 Wymagania organoleptyczne



Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan
wedlug

Wyglad zewnetrzny

Bochenki o ksztalcie podluznym lub
nadanym forma, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,
spalone, ze $ladami plesni

Skorka

Skorka $cisle polaczona z migkiszem,
chropowata, btyszczaca, o barwie od
brazowej do ciemnobrazowej;

grubo§¢ skorki goérnej nie mniejsza niz
3mm;
grubo$¢ skorki dla chleba formowanego, w

miejscach przylegajacych do formy, nie
mniejsza niz 1,5mm

Migkisz

iekisz o do$¢ roOwnomiernej porowatosci i
rownomiernym zabarwieniu, suchy w
dotyku o dobrej krajalnosci;

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

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

Smak i zapach

typowy dla tego rodzaju chleba,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy

PN-A-74108

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.




Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

.| Metody badan
Lp. Cech Wymagania

P y ymagani wedlug
1 |Kwasowos¢, stopnie, nie wigksza niz 11

PN-A-74108
2 | Objetosé 100g chleba, cm®, nie mniejsza niz 140
3 |Masa pieczywa” do 8h po wypieku 500 metoda

pleczyw po wWypieku, g wagowa

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

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

aktualnie obowiazujacym prawem® 19,

3 Trwalos$¢

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

niz 48 godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek

Wedhug PN-A-74104.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 15.2.

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

Sprawdzenie masy pieczywa wykona¢ metodg wagowa.

14 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

15 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)




5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kosze plastikowe wykonane z materialdw opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem 1 zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, suche, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Kazdy bochenek chleba zytniego powinien by¢ oznakowany etykieta lub banderolg

zawierajacg nastepujace dane:

nazwe pieczywa,
wykaz surowcow,
nazwe¢ dostawcy — producenta, adres,

mas¢ jednostkowa,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



CIASTO CYTRYNOWE
Wyréob wykonany wg normy PN-A-88106:1998

CIASTO CZEKOLADOWE
Wyréb wykonany wg normy PN-A-88106:1998

DROZDZOWKI MALE (A’ 50G)

1 Wstep
1.13 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objgto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania drozdzoéwek z nadzieniem.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego drozdzéwek z nadzieniem przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.14 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia s3 niezbedne podane nizej
dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie

ze zmianami).

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

— PN-A-74250 Wyroby 1 potprodukty ciastkarskie - Pobieranie probek i1 kontrola jakosci

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie
kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z
22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace
najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (
Dz. U. L 364 z20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia 7 dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych
substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z poin. zm.)

1.3 Definicja

Drozdzowki z nadzieniem



Wyroby otrzymane z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potgczenia maki, thuszczu, jaj,

cukru, innych surowcow, spulchnione drozdzami) z nadzieniem z marmolady i masy

budyniowej wykonczone kruszonka, itp.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdélne

Drozdzéwki z nadzieniem o masie jednostkowej wynoszacej 50g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedlug
1 | Wyglad og6lny Ksztalt okragly, podtuzny, powierzchnia goérna
wykonczona kruszonkg, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane zgniecione, zabrudzone
2 |Konsystencja i Migkisz dos$¢ réwnomiernie drobno i $rednio
struktura porowaty, elastyczny, z widocznym nadzieniem,
niedopuszczalne grudki surowcow
3 |Barwa
PN-A-74252
- skorki Ztocista do jasnobrazowe;j
- migkiszu Kremowa
4 | Smak i zapach Typowy dla  zastosowanych  surowcow i
zastosowanego aromatu, niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
5 | Objawy zaple$nienia niedopuszczalne PN-A-88106

2.3 Wymagania chemiczne




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

aktualnie obowigzujacym prawem'® 17,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow 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 wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek

Wedtug PN-A-74250.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 15.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnos¢ z deklaracja producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicyl.

16 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

1 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

18 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)



5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania stanowia kosze ptytkie lub kartony wykonane z materiatow opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Produkty nalezy uktada¢ jednowarstwowo.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczySzczeniem,

powinny by¢ czyste, suche, bez obcych zapachéw i1 uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotagczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— nazwg dostawcy — producenta, adres,

— termin przydatnosci do spozycia,

— masg¢ netto,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

JABLECZNIK

1 Wstep
2.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objgto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania jabtecznika.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji 1 obrotu

handlowego jabtecznika przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

2.2 Dokumenty powolane



Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia s3 niezbedne podane nizej
dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie

ze zmianami).

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

— PN-A-74250 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Pobieranie probek i kontrola jakosci

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie
kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych $rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z
22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace
najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (
Dz. U. L 364 z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia 7 dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych
substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z poin. zm.)

1.3 Definicja

Jablecznik

Wyréb z ciasta kruchego, biszkoptowego, biszkoptowo- tluszczowego, przekladane masg

jabtkowa, ozdabiane cukrem pudrem

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug




1 [Wyglad og6lny Ksztalt nadany forma; powierzchnia gladka
z mozliwymi delikatnymi peknigciami,
lekko blyszczaca lub matowa, wykonczona
cukrem pudrem

masa jabtkowa rownomiernie rozlozona w
catym ciescie, nie oddzielajaca si¢ od ciasta;

niedopuszczalne wyroby zgniecione,

zabrudzone, ze $ladami plesni
PN-A-74252

2 |Konsystencja i Migkisz ciasta réwnomiernie porowaty i
struktura wyrosnigty, 0 dobrej krajalnosci,
niedopuszczalne grudki surowcdw, zakalec

3 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow,
smak masy jabtkowej stodko-kwasny, lekko
cynamonowy;  niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny

obcy

2.2 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujacym prawem'® 29,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

4 Trwalos$é

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

niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

1% Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

20 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

21 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)




4 Badania

4.1 Pobieranie probek

Wedtug PN-A-74250.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodno$¢ z deklaracja producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug PN-A-74252

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania stanowia kosze ptytkie lub kartony wykonane z materiatow opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Produkty nalezy uktada¢ jednowarstwowo.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem 1 zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, suche, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:

— nazwg¢ produktu,

nazwe¢ dostawcy — producenta, adres,

termin przydatnosci do spozycia,

masg netto,

warunki przechowywania,



— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



PACZKI (A'50G)

1 Wstep
2.3 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania paczkow.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji 1 obrotu

handlowego paczkoéw przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

2.4 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej
dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie

ze zmianami).

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

— PN-A-74250 Wyroby 1 potprodukty ciastkarskie - Pobieranie probek 1 kontrola jakosci

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie
kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych s$rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z
22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace
najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (
Dz. U. L 364 z20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych
substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 7 poin. zm.)

1.3 Definicja
Paczki

Wyroby otrzymane z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potaczenia maki, thuszczu, jaj,
cukru i innych surowcow, spulchnione drozdzami) z nadzieniem z marmolady, dzemu,

smazone w thuszczu, wykanczane cukrem pudrem

3 Wymagania



2.1 Wymagania ogdlne

Paczki o masie jednostkowej wynoszace 50g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy

Wymagania

Metody badan
wedlug

1 | Wyglad ogoélny

Ksztalt okragly, wykonczone cukrem
pudrem, niedopuszczalne wyroby
zgniecione, zabrudzone

2 | Konsystencja i
struktura

Migkisz ~ drobno 1  $rednio  nieco
nierdwnomiernie ~ porowaty,  Sprezysty,
suchy w dotyku, elastyczny z typowym
niewielkim rozwarstwieniem na granicy
uzytego nadzienia; niedopuszczalne grudki
SUrOWCOW

3 |Barwa

- skorki

- migkiszu

Jasnobrgzowa do brazowej z widoczng
obwddka o jasniejszym zabarwieniu lub bez
obwodki

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 nieswiezosci lub inny obey

PN-A-74252

5 | Objawy zaple$nienia

Niedopuszczalne

PN-A-88106

2.3 Wymagania chemiczne




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

aktualnie obowigzujacym prawem?? 2%,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?*,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania 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 wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek

Wedtug PN-A-74250.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicyl.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

22 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

2 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

24 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)



5.1 Pakowanie

Opakowania stanowia kosze ptytkie lub kartony wykonane z materiatow opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cia. Produkty nalezy uktadaé¢ jednowarstwowo.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem 1 zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, suche, bez obcych zapachdéw 1 uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotagczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— nazwg dostawcy — producenta, adres,

— termin przydatno$ci do spozycia,

— masg¢ netto,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.



CHLEB PITA

Pita — okragle, pszenne, plaskie placki, popularne w krajach Bliskiego Wschodu i Maghrebu.
SKELADNIKI

maka pszenna (68%), woda, sol, drozdze, cukier.

Masa jednej pity nie mniej niz 70 g.

PIZZERKA Z SEREM | PIECZARKAMI
Wyréob wykonany wg normy PN-A-88106:1998

SERNIK

1 Wstep
a. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania sernika.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

sernika przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

b. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sa niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

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

— PN-A- 74250 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Pobieranie probek i kontrola jakosci

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia 7 dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji

dodatkowych(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

1.3 Definicja
Sernik

Wyréb otrzymany z masy serowej z dodatkiem rodzynek, skorki pomaranczowej itp., na spodzie z ciasta

kruchego, wykanczany lukrem lub innymi dodatkami cukierniczymi

2 Wymagania


https://pl.wikipedia.org/wiki/Maghreb

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Metody badan wedlug

Wymagania

1 | Wyglad ogdlny Ksztalt nadany forma; powierzchnia gladka z mozliwymi
delikatnymi pegknigciami, lekko btyszczaca lub matowa,
oblana lukrem lub innym dodatkiem cukierniczym;

masa serowa rownomiernie roztozona w calym ciescie, nie
oddzielajaca si¢ od ciasta kruchego;

niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze
$ladami plesni

2 | Barwa Spodu z ciasta kruchego — ztocista do jasnobrazowe;j, PN-A-74252

masy serowej — jasnokremowa do jasnozottej, rOwnomierna
w catej masie

3 | Konsystencja i struktura Migkisz ciasta rOwnomiernie porowaty i wyro$nigty, w
masie serowej widoczne dodatki np. rodzynki, itp.;
niedopuszczalne wystgpowanie zakalca

4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcdéw niedopuszczalny
smak i zapach §wiadczacy o nie§wiezos$ci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

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

obowigzujagcym prawem?) 20),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?’,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

5 Trwalosé

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

dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

BRozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

%Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

2’Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)




4 Badania

4.1 Pobieranie probek

Wedlug PN-A-74250.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualna na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnos$¢ z deklaracja producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kosze ptytkie lub kartony wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnos$cig. Produkty nalezy uktada¢ jednowarstwowo.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé czyste,

suche, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca nastgpujace dane:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— masg netto,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



ZAPIEKANKA Z SEREM I PIECZARKAMI
Wyréb wykonany wg normy PN-A-88106:1998

Waga ok. 220 g



