Zalgcznik nr 1 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

DOSTAWA PIECZYWA | WYROBOW CUKIERNICZYCH

Nr postepowania D/112/2024

LP. | WYSZCZEGOLNIENIE DANE
: DOSTAWA PIECZYWA I WYROBOW
1. | PRZEDMIOT ZAMOWIENIA CUKIERNICZYCH
e ZADANIENR 1 GZSIEDLCE
, | PRZEDMIOT PODZIELONY * ZADANIENR 2GZ WESOLA
: NA TRZY ZADANIA o ZADANIE NR'3 ZZ LOGISTYK
lHA - KOPYTOW
3. ILOSC SZCZEGOLOWY WYKAZ ODBIORCOW ZAL. NR 4
4. CPV 15810000-9
o  Wykonawca zostat dopuszczony do produkcji lub
obrotu artykutami spozywczymi
o Wykonawca posiada zgloszong dziatalnosé
gospodarczq w zakresie produkcji, sktadowania,
> WYMOGI TECHNICZNE konfekcjonowania i obrotu artykutami rolno-
spozywcezymi do wojewodzkiego inspektora
Jjakosci handlowej artykutow rolno-spozywczych
6. USLUGI DODATKOWE DOSTAWA, ROZL.ADUNEK




INSPEKTORAT WSPARCIA SIE. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ
MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BABKA CZEKOLADOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania babki czekoladowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego babki czekoladowej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad ogdiny Ksztalt nadany forma w ktdrej wyréb byt wypieczony powierzchnia
gtadka lub moze mie¢ charakterystyczne podtuzne pekniecie;
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze $ladami
plesni

2 |Barwa Powierzchni bez wykonczenia - brgzowa do ciemnobrgzowej;

Powierzchni wykanczanej — rozna w zalezno$ci od rodzaju
wykanczania PN-A-74252
Miekiszu — od brgzowej do ciemnobrgzowej

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

4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego aromatu,
wyczuwalny czekoladowy, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

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

dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

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

Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

BABKA W POLEWIE

1 Wstep
1.3 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania babki w polewie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego babki w polewie przeznaczonej dla odbiorcy.
1.4 Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

Wyréb z ciasta biszkoptowego Ilub biszkoptowo- ttuszczowego oblany polewg kakaows,

przybierajgcy ksztatt formy w ktdrej byt wypieczony
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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 wedtug
1 | Wyglad ogdlny Ksztatt nadany formg w ktérej wyrdb byt wypieczony
powierzchnia gtadka lub moze mie¢ charakterystyczne
podtuzne pekniecie; niedopuszczalne wyroby zgniecione,
zabrudzone, niedoktadnie pokryte polewa, ze $ladami plesni
2 |Barwa Powierzchni bez polewy - zlocista do jasnobrgzowej;
Powierzchni pokrytej polewg kakaowg — brgzowa;
Barwa migkiszu - kremowa do jasnozottej PN-A-74252
3 | Konsystencja i Struktura drobnoporowata, elastycznokrucha;
struktura niedopuszczalne grudki surowcow, zakalec
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego

aromatu, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezo$ci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

4 Trwatos¢

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

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

BABKA WANILIOWA

1 Wstep
1.5 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania babki waniliowej

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego babki waniliowej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.6 Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

przybierajgcy ksztalt formy, w ktérej byt wypieczony
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne
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Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny Ksztalt nadany formg w ktérej wyréb byt wypieczony
powierzchnia gtadka lub moze mie¢ charakterystyczne podtuzne
pekniecie; niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze
Sladami plesni
2 |Barwa Powierzchni bez wykonczenia — od ztocistej do jasnozottej
Powierzchni wykanczanej cukrem pudrem — biata z przeswitami
Miekiszu — kremowa do jasnozottej PN-A-74252
3 | Konsystencja i Struktura drobnoporowata, elastycznokrucha; niedopuszczalne
struktura grudki surowcow, zakalec
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego

aromatu, wyczuwalny waniliowy, lekko stodki, niedopuszczalny
smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

5 Trwatosé

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

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

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

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

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

5.3 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

BAGIETKA PSZENNA

1 Wstep
1.7 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badah oraz

warunki przechowywania i pakowania bagietki pszennej.

Postanowienia minimalnych wymaganh jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego bagietki pszennej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.8 Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

z dodatkiem soli, i innych surowcow okreslonych recepturg
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 |Wyglad Ksztatt dtugiego powyzej 60cm lekko sptaszczonego walca, z ukosnymi
zewnetrzny | poprzecznymi nacieciami, niedopuszczalne wyroby zdeformowane,
zgniecione, zabrudzone, spalone, ze sladami plesni
2 | Skorka Chrupigca, scisle potgczona z migkiszem, btyszczaca, gtadka z ukosnymi
poprzecznymi nacieciami, w miejscach po nacieciach chropowata, o
barwie od zitocistej do ciemnoztocistej; grubos¢ skoérki nie mniejsza niz 3
mm;
3 | Migkisz Miegkisz jasny o réwnomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej
krajalnosci; miekisz po lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu| PN-A-74108
pierwotnego bez deformaciji struktury;
Porowato$¢ migkiszu — drobnocienkoscienna, miedzy drobnymi porami
wystepujg duze pory o cienkich sciankach;
Nie dopuszcza sie wyrobow o miekiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszgcym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki
lub soli
4 | Smaki Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
zapach Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Kwasowos¢, stopnie, nie wigksza niz 3 PN-A-74108
3 Trwatosé

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

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 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, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

BAJGIEL

1 Wstep
1.9 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania bajgla.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego bajgla przeznaczonego dla odbiorcy.
1.10Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

Bajgiel
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Pieczywo pszenne wyrabiane z mgki pszennej, na drozdzach, z dodatkiem soli, oleju rzepakowego

i innych surowcow okreslonych recepturg, w ksztalcie oponki posypane makiem lub sezamem lub

posypka wielozbozowa.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 |Wyglad Butka pszenna w ksztatcie oponki, powierzchnia posypana
zewnetrzny makiem lub sezamem Ilub  posypkga wielozbozows,
niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione,
zabrudzone, spalone, ze sladami plesni
2 | Skérka Scisle potgczona z miekiszem, btyszczaca, gtadka, chrupka o
barwie od zlocistej do ciemnoziocistej
3 | Migkisz Miekisz jasny o $redniej dos¢ réwnomiernej porowatosci i PN-A-74108
réwnomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalno$ci;
miekisz po lekkim nacisku powinien wrdci¢ do stanu pierwotnego
bez deformacji struktury;
nie dopuszcza sie wyrobéw o miekiszu lepkim, niedopieczonym,
z zakalcem, kruszacym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig
grudek maki lub soli
4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy PN-A-74108
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Kwasowo$¢, stopnie, nie wieksza niz 3 PN-A-74108
3 Trwatosé

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

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
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Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.
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, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

BULECZKI Z CYNAMONEM

1 Wstep
1.11Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania buteczek z cynamonem.

Postanowienia minimalnych wymaganh jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego buteczek z cynamonem przeznaczonych dla odbiorcy.
1.12Dokumenty powotane

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu
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Buteczki z cynamonem

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

cynamonowym nadzieniem, wykohczone lukrem.

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
Cechy Wymagania wedtug

Wyglad ogdlny Buteczki o ksztatcie slimakdéw, powierzchnia gérna wykonczona lukrem,

niedopuszczalne wyroby zdeformowane zgniecione, zabrudzone,

przypalone
Konsystencja i Migkisz do$¢ réwnomiernie drobno i $rednio porowaty, miekki,
struktura elastyczny, z widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki surowcéw,

zakalec PN-A-74252
Barwa
- skorki Ziocista do jasnobrgzowe;j
- miekiszu Kremowa
- nadzienia Jasnobrgzowa do brgzowej
Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcéw, niedopuszczalny smak i zapach

Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy
Objawy Niedopuszczalne PN-A-88106
zaple$nienia

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

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

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

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

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

BULKA DO HAMBURGERA

1 Wstep
1.13Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania butek do hamburgera.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego butek do hamburgera przeznaczonych dla odbiorcy.
1.14Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).
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— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Butka do hamburgera

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

okreslonych recepturg, posypane na powierzchni sezamem

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 |Wyglad Butka o ksztatcie kopulastym; lekko sptaszczona, o podstawie
zewnetrzny okragtej, przecieta w poprzek; powierzchnia goérna posypana
sezamem, ksztalt i wielko$¢ wyrobow wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym, nie dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione,
zabrudzone, spalone, ze $ladami plesni
2 | Skoérka Scisle potgczona z miekiszem, blyszczaca, gtadka, o barwie od
jasnobrgzowej do brgzowej
3 | Miekisz Migkisz jasny o dos$¢ réownomiernej porowatosci i réwnomiernym | PN-A-74108
zabarwieniu, suchy w dotyku, migkisz po lekkim nacisku powinien
wréci¢ do stanu pierwotnego bez deformagji struktury;
nie dopuszcza si¢ wyrobow o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszgcym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek
maki
4 | Smak i zapach | Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 [ Kwasowos¢, stopnie, nie wigksza niz 3 PN-A-74108

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalosé

Strona 15 z 123



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

miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

BULKA GRAHAM

1 Wstep
1.15Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania butek graham.

Strona 16 z 123



Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego butek graham przeznaczonych dla odbiorcy.

1.16Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Butki graham

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

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Masa pojedynczej butki graham - 50g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody
badan
wedtug

Wyglad
zewnetrzny

Ksztalt kopulasty o podstawie owalnej lub okragtej, nie dopuszczalne
wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami
plesni

Skorka

Scisle potagczona z migkiszem, chropowata, o barwie od szaroztocistej
do ciemnoziocistej;
grubos¢ skorki nie mniejsza niz 2,5mm;

Miekisz

Miekisz o barwie ciemnej, o dos¢ réwnomiernej porowato$ci i
réwnomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalno$ci;
migkisz po lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu pierwotnego bez
deformacji struktury;

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

Smak i zapach

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

PN-A-74108

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
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. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Kwasowos$¢, stopnie, nie wieksza niz 3
2 | Objetos¢ 100g pieczywa, cm?, nie mniejsza niz 170 PN-A-74108
3 | Masa pieczywa” do 4h po wypieku, g 50 metoda wagowa

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

3 Trwatos¢é

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

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

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

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

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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BULKA HOT-DOG PSZENNA

1 Wstep
1.17Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania butek do hot dogéw pszennych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego butek do hot dogdéw pszennych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.18Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

dodatkiem soli, cukru, oleju rzepakowego i innych surowcéw okreslonych receptura.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad Butka o ksztalcie podtuznym i zaokraglonych koncach; nacieta
zewnetrzny wzdtuz, ksztalt i wielkos¢ wyrobow wyréwnane w opakowaniu

jednostkowym, nie dopuszczalne wyroby zdeformowane,

zgniecione, zabrudzone, spalone, ze Sladami ple$ni PN-A-74108
2 | Skérka Sciéle potgczona z migkiszem, blyszczaca, gtadka, o barwie od

jasnobrgzowej do brgzowej
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3 | Migkisz Miekisz jasny o do$¢ réwnomiernej porowatosci i rownomiernym
zabarwieniu, suchy w dotyku, miekisz po lekkim nacisku
powinien wroci¢ do stanu pierwotnego bez deformac;ji struktury;
nie dopuszcza sie wyrobow o miekiszu lepkim, niedopieczonym,
z zakalcem, kruszacym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig
grudek maki

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Kwasowosc, stopnie, nie wieksza niz 3 PN-A-74108

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.

6.3 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

BULKA MASLANA

1 Wstep
1.19Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania butek maslanych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego butek maslanych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.20Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

Pieczywo pszenne poétcukiernicze produkowane z mgki pszennej na drozdzach, z dodatkiem cukru,

masta, jaj i innych surowcéw okreslonych recepturg, posypane lub nie kruszonka.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad Ksztalt kopulasty o podstawie okragtej lub owalnej; powierzchnia
zewnetrzny moze by¢é posypana kruszonka; niedopuszczalne wyroby
zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami
plesni
2 | Skérka Sciéle potgczona z miekiszem, blyszczaca, gtadka, o barwie od
jasnobrgzowej do brgzowej; grubos¢ skorki nie mniejsza niz 1
mm;
3 | Miekisz Miekisz jasny o dosé rownomiernej porowatosci i rbwnomiernym
LI ) X A PN-A-74108
zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; miekisz po
lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu pierwotnego bez
deformacji struktury;
nie dopuszcza sie wyrobéw o miekiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszacym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig
grudek maki lub soli
4 | Smakizapach |Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Kwasowos¢, stopnie, nie wiecej niz 3
2 | Objeto$¢ 100g pieczywa, cm?®, nie mniej niz 280
3 ﬁ;wartoéc’: ttuszczu w przeliczeniu na suchg mase, % (m/m), nie mniej 5 PN-A-74108
Zawarto$¢ cukrow ogotem w suchej masie w przeliczeniu na
4 o . T 8,5
sacharoze, % (m/m), nie mniej niz

3 Trwatos¢é

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

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 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¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
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zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

BULKA PSZENNA ZWYKLA

1 Wstep
1.21Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania bufki pszennej zwyktej.

Postanowienia minimalnych wymaganh jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego butki pszennej zwykiej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.22Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

innych surowcow okreslonych recepturg

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

Masa pojedynczej butki pszennej zwyktej- 50g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad Ksztalt kopulasty o podstawie owalnej lub okragtej, prostokatny o
zewnetrzny koncach zaokraglonych z poprzecznym podziatem lub bez; nie
dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,
spalone, ze Sladami ple$ni
2 | Skorka Sciéle polgczona z miekiszem, blyszczaca, gtadka lub z
nacigeciami, w miejscach po nacieciach chropowata, o barwie od PN-A-74108
ztocistej do jasnobrgzowej;
rubos$c¢ skérki nie mniejsza niz 1,5mm,;
3 | Migkisz Miekisz jasny o dos¢ réwnomiernej porowatosci i rownomiernym
zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; miekisz po
lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu pierwotnego bez
deformacji struktury;
nie dopuszcza sie wyrobow o miekiszu lepkim, niedopieczonym,
z zakalcem, kruszgcym sie, zanieczyszczonym, z obecno$cig
grudek maki lub soli PN-A-74108
4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i
zapach swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Kwasowo$¢, stopnie, nie wieksza niz 3
2 | Objeto$¢ 100g pieczywa, cm?, nie mniejsza niz 260 PN-A-74108
3 | Masa pieczywa” do 4h po wypieku, g 50 metoda wagowa

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

3 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¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.
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Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé metodg wagowa.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

5.3 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

BULKA TARTA

1 Wstep
1.23Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania butki tarte;.

Postanowienia minimalnych wymaganh jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego buiki tartej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.24Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
— PN-A-74113 Wyroby piekarskie - Butka tarta
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— 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 szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Butka tarta

Produkt otrzymany przez rozdrobnienie wysuszonego pieczywa pszennego zwyktego i

wyborowego, bez dodatku nasion, nadzieh i zdobien

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Postaé Sypka, bez grudek
2 |Barwa Od szarokremowej do ztocistej, moze by¢ niejednolita
3 | Zapach Swoisty, bez obcych zapachéw PN-A-74113
4 | Smak Typowy dla suszonego pieczywa pszennego, bez obcych
posmakéw
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 Stoplen rozdrobnienia, czyli przesiew prozez sito z Qrutu 9qug+ego ze 20 PN-A-74015
stali o boku oczka kwadratowego 1mm,% (m/m), nie mniej niz
2 | Wilgotnos¢, % (m/m), nie wiecej niz 10
3 | Kwasowos¢, w stopniach, nie wiecej niz 5
4 Zawartos¢ cukréow og()’f_em w sqchgj masie w przeliczeniu na 5 PN-A-74108
sacharoze, % (m/m), nie wiecej niz
5 Zawartos¢ ttuszczu w przeliczeniu na suchg mase,% (m/m), nie 3
wiecej niz
v - - 5
6 Zawartosé popiotu nlerozpu.szc.zalnggg_ w 10%(m/m) roztworze 0.2 PN-A-74014
kwasu solnego, % (m/m), nie wiecej niz
7 Obecnos¢ szkodnikow zbozowo-macznych i innych lub ich niedopuszczalna
pozostalosci P PN-A-74016
8 | Obecnos¢ zanieczyszczen organicznych i nieorganicznych niedopuszczalna

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

procesu produkcyjnego.
6 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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BULKA Z ZIARNAMI

1 Wstep
1.25Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania butki z ziarnami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego butki z ziarnami przeznaczonej dla odbiorcy.
1.26Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Butka 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 famanej, zyta famanego, pszenicy tamanej, jeczmienia tamanego i innych

surowcow okreslonych recepturg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug

1 | Wyglad Ksztatt kopulasty o podstawie owalnej, okragtej lub prostokatnej o koncach
zewnetrzny | zaokraglonych; powierzchnia gérna i dolna posypana ziarnami, nie
dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze
Sladami plesni
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2 | Skorka Scisle potgczona z miekiszem o barwie jasnobrgzowej , chrupka
grubos¢ skorki nie mniejsza niz 1,5mm PN-A-74108

3 | Miekisz Miekisz o réwnomiernej porowatosci i 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 sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki lub soli

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Kwasowos$¢, stopnie, nie wieksza niz 3 PN-A-74108

3 Trwatos¢é

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

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.
5.4 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

BULKA ZE SLONECZNIKIEM

1 Wstep
1.27Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania buiki ze stonecznikiem.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego butki ze stonecznikiem przeznaczonej dla odbiorcy.
1.28Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Butka ze stonecznikiem

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

surowcow okreslonych recepturg .
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
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Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 |Wyglad Ksztatt kopulasty o podstawie owalnej, okragtej lub prostokatnej o koncach
zewnetrzny | zaokraglonych; powierzchnia gorna i dolna posypana stonecznikiem, nie
dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze
Sladami ple$ni
2 | Skorka Scisle potgczona z miekiszem o barwie jasnobrgzowej do brgzowej,
chrupka
grubo$é¢ skorki nie mniejsza niz 1,5mm PN-A-74108
3 | Migkisz Miekisz o réwnomiernej porowatosci i réwnomiernym zabarwieniu z
widocznymi uzytymi ziarnami; suchy w dotyku o dobrej krajalno$ci; migkisz
po lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu pierwotnego bez deformacji
struktury;
niedopuszczalne wyroby 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 Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [ Kwasowos¢, stopnie, nie wigksza niz 5 PN-A-74108

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
3 Trwatos¢

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

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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

5.5 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CHALKA

1 Wstep
1.29Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania chatek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego chatek przeznaczonych dla odbiorcy.
1.30Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

margaryny, jaj, mleka i innych surowcéw okreslonych recepturg, posypane kruszonkag
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
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Chalki o masie jednostkowej wynoszgcej 400g.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania Met‘?vzlé*zzda“

1 | Wyglad Ksztalt kopulasty owalny o koncach zwezonych, na powierzchni gérnej
zewnetrzny | wyrazne sploty lub roéwnolegle utozone wateczki; nie dopuszczalne
wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami
plesni

2 | Skorka Skérka o barwie od brgzowej do ciemnobrazowej; $cisle potgczona z
miekiszem, gtadka, blyszczgca na splotach lub wateczkach posypana
kruszonka; grubos$¢ skorki nie mniejsza niz 2mm

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

nie dopuszcza sie wyrobow o miekiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszgcym 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

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Kwasowo$¢, stopnie, nie wiecej niz 3
2 | Objeto$¢ 100g pieczywa, cm?, nie mniej niz 280
3 ﬁ;wartoéé tluszczu w przeliczeniu na suchg mase, % (m/m), nie mniej 7 PN-A-74108
Zawartos¢ cukrow ogotem w suchej masie w przeliczeniu na
4 A . AN 10
sacharoze, % (m/m), nie mniej niz
5 | Masa pieczywa” do 6h po wypieku, g 400 metoda wagowa

*dopuszczalne odchylenie masy poszczegdlnych sztuk pieczywa wynosi +3% z tym, Zze $rednia arytmetyczna masy 10 sztuk
pieczywa nie powinna by¢é 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¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach1 i 2.

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

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

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB GRAHAM

1 Wstep
1.31Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania chleba graham.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego chleba graham przeznaczonego dla odbiorcy.
1.32Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

innych surowcow okreslonych recepturg
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Zawarto$¢ btonnika co najmniej - 2g/porcje produktu*.
Masa bochenka chleba zytniego razowego powinna wynosi¢ 500g.

*porcja 100-150g
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody
Lp. Cechy Wymagania badan wediug
1 | Wyglad Bochenki chleba o ksztatcie podtuznym lub nadanym forma, niedopuszczalne
zewnetrzny | wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze sladami plesni
2 | Skoérka Skoérka $cisle potgczona z migkiszem, chropowata, btyszczaca, o barwie od
szaroztocistej do brgzowej;
grubosé skorki gérnej nie mniejsza niz 4mm;
grubos¢ skorki w miejscach przylegajacych do formy, nie mniejsza niz 2mm PN-A-74108
3 | Miekisz Miekisz o do$¢ réwnomiernej porowatosci i rownomiernym zabarwieniu, suchy
w dotyku o dobrej krajalnosci; migkisz po lekkim nacisku powinien wrdci¢ do
stanu pierwotnego bez deformacji struktury;
nie dopuszcza sie wyrobéw o miekiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem,
kruszgcym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki lub soli
4 | Smaki Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy
zapach o niedwiezosci lub inny obcy PN-A-74108
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Kwasowos$¢, stopnie, nie wieksza niz 4
—— - — - PN-A-741
2 | Objetos¢ 100g chleba, cm?, nie mniejsza niz 170 08
3 | Masa pieczywa” do 6h po wypieku, g 500 metoda wagowa

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

3 Trwalosé

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

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

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

Wedtug norm podanych w Tablicach1 i 2.

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

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

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB MIESZANY SEONECZNIKOWY

1 Wstep
1.33Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania chleba mieszanego stonecznikowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego chleba mieszanego stonecznikowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.34Dokumenty powotane
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Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotfane. Stosuje

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Chleb mieszany stonecznikowy

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

drozdzy, ziarna stonecznikowego obtuszczonego (nie mniej niz 8%), ekstraktu stodowego, ptatkow

ziemniaczanych, soli i innych surowcéw okreslonych recepturg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Masa bochenka chleba mieszanego stonecznikowego powinna wynosi¢ 500g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 |Wyglad Bochenki o ksztalcie nadanym forma, niedopuszczalne wyroby
zewnetrzny | zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze sladami plesni
2 | Skoérka Scisle potaczona z migkiszem, chropowata, lekko blyszczaca, o barwie od
jasnobrgzowej do brgzowej, dopuszcza sie¢ widoczne zapieczone ziarna
stonecznika oraz nieznaczne peknigcia, grubo$¢ skorki nie mniejsza niz
3mm
3 | Migkisz Miekisz o rownomiernej porowato$ci i réwnomiernym zabarwieniu z PN-A-74108
widocznymi ziarnami stonecznika; suchy w dotyku o dobrej krajalnosci;
migkisz po lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu pierwotnego bez
deformacji struktury; nie dopuszcza sie wyrobow o miekiszu lepkim,
niedopieczonym, z zakalcem, kruszgcym sie, zanieczyszczonym, z
obecnoscig grudek maki lub soli
4 | Smaki Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach
zapach $wiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Kwasowo$¢, stopnie, nie wieksza niz 8 PN-A-74108
2 | Masa pieczywa” do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa

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

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

24godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

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

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

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB MIESZANY Z SOJA

1 Wstep
1.35Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz
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warunki przechowywania i pakowania chleba mieszanego z soj3.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego chleba mieszanego z sojg przeznaczonego dla odbiorcy.
1.36Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

innych surowcow okreslonych recepturg
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad zewnetrzny | Bochenki o ksztatcie nadanym formg, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze Sladami
plesni

2 | Skorka Skérka $cisle potgczona z miekiszem, chropowata, lekko
btyszczgca, o barwie od jasnobrgzowej do brgzowej, dopuszcza
sie nieznaczne pekniecia;

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

3 | Migkisz Miekisz o rownomiernej porowatosci i réwnomiernym
zabarwieniu z widocznymi ziarnami soi; suchy w dotyku o dobrej
krajalnosci; miekisz po lekkim nacisku powinien wrdci¢ do stanu
pierwotnego bez deformaciji struktury;

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

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne
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Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

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

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

3 Trwatos¢é

Okres przydatnosci do spozycia chleba mieszanego z sojg deklarowany przez producenta

powinien wynosi¢ nie mniej niz 24godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach1 i 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykona¢ metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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CHLEB TOSTOWY PSZENNY

1 Wstep
1.37Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania chleba tostowego pszennego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego chleba tostowego pszennego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.38Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Chleb 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 i innych surowcéw okreslonych

recepturg.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp Cechy Wymagania badan
wedtug
1 |Wyglad Chleb o ksztalcie podiuznym; pokrojony na kromki o ksztafcie kwadratu;
zewnetrzny ksztatt i wielko$¢ kromek wyréwnane w opakowaniu jednostkowym, nie
dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,
przypalone, ze $ladami plesni PN-A-74108
2 | Skérka Skérka powigzana z miekiszem, gtadka, o barwie od jasnobrgzowej do
brgzowej, dopuszcza sie nieznaczne uszkodzenie skorki powstate w
procesie krojenia pieczywa

Strona 41 z 123



3 | Miekisz Migkisz jasny o dos¢ réwnomiernej porowatosci i réwnomiernym
zabarwieniu; suchy w dotyku, miekki i elastyczny, miekisz po lekkim
nacisku powinien wréci¢ do stanu pierwotnego bez deformac;ji struktury;
nie dopuszcza sie wyrobow o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszgcym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek
maKki lub soli

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Kwasowos¢, stopnie, nie wieksza niz 3 PN-A-74108

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.

6.4 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB WIELOZIARNISTY WZBOGACANY W
CA, FOLIANY | FE

1 Wstep
1.39Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania chleba wieloziarnistego wzbogaconego w Ca, foliany i Fe.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego chleba wieloziarnistego wzbogaconego w Ca, foliany i Fe przeznaczonego dla
odbiorcy.

1.40Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tagcznie 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 recepturg, wzbogacone w Ca, foliany i Fe.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad zewnetrzny | Bochenki o ksztalcie okragtym lub podtuznym, powierzchnia
posypana ziarnami (stonecznika, siemienia, sezamu),
niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione,
zabrudzone, spalone, ze sladami plesni
2 | Skorka Skérka $cisle potgczona z miekiszem, chropowata, lekko PN-A-74108
btyszczgca, o barwie od jasnobrgzowej do brgzowej, dopuszcza
sie nieznaczne pekniecia;
3 | Migkisz Miekisz o réwnomiernej porowatosci i réwnomiernym
zabarwieniu z widocznymi uzytymi ziarnami; suchy w dotyku o
dobrej krajalnosci; migkisz po lekkim nacisku powinien wréci¢ do
stanu pierwotnego bez deformaciji struktury;
niedopuszczalne wyroby o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszgcym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig PN-A-74108
grudek maki lub soli
4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Kwasowo$¢, stopnie, nie wieksza niz 7 PN-A-74108
2 | Zawartos¢ Fe, mg/porcje?) 0,72 Sprawdzi¢
3 | Zawartos¢ Ca, mg/porcje?) 150 na zgodnos¢ z
4 | Zawartos¢ folianéw, ug/porcje? 16 etykietg
5 | Objeto$¢ 100g chleba, cm?, nie mniejsza niz 220 PN-A-74108
6 | Masa pieczywa? do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa

Yporcja 100-150g
Adopuszczalne 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 przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

24godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé¢ metodg wagowsa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

Strona 44 z 123




5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB WIELOZIARNISTY

1 Wstep
1.41Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania chleba wieloziarnistego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego chleba wieloziarnistego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.42Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
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
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Inianego (nie mniej niz 4%) i/lub sezamu (nie mniej niz 4%), ekstraktu stodowego, soli i innych

surowcow okreslonych recepturg
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad zewnetrzny | Bochenki o ksztatcie okragtym lub podiuznym, powierzchnia
posypana ziarnami  (stonecznika, siemienia, sezamu),

niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione,
zabrudzone, spalone, ze sladami plesni
2 | Skérka Skérka $cisle potgczona z miekiszem, chropowata, lekko

btyszczgca, o barwie od jasnobrgzowej do brgzowej, dopuszcza| PN-A-74108
sie nieznaczne peknigcia;

3 | Migkisz Miekisz o réwnomiernej porowatodci i 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, kruszgcym sig, zanieczyszczonym, z obecnoscig
grudek maki lub soli PN-A-74108

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

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

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

3 Trwalosé

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

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

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

Wedtug norm podanych w Tablicach1 i 2.

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

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

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

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

5.3 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB ZWYKLY KROJONY W FOLII

1 Wstep
1.43Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania chleba zwykfego krojonego w folii.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego chleba zwyktego krojonego w folii przeznaczonego dla odbiorcy.

1.44Dokumenty powotane

Strona 47 z 123



Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotfane. Stosuje

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

krojone w kromki, pakowane w folie z tworzywa sztucznego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

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

3 Masa netto
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Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatos¢é

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

dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykona¢ metodg 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
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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CHLEB ZWYKLY

1 Wstep
1.45Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania chleba zwyktego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego chleba zwyktego przeznaczonego dla odbiorcy..
1.46Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

naturalnym zakwasie zytnim, z dodatkiem drozdzy, soli i innych surowcoéw okreslonych recepturg
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Masa bochenka chleba zwyktego powinna wynosi¢ 500g
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Bochenki chleba o ksztatcie podtuznym, niedopuszczalne wyroby
zewnetrzny zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze sladami plesni
2 | Skérka Skérka Scisle potgczona z migkiszem, gtadka lub lekko chropowata,

blyszczgca, o barwie od zlocistej do jasnobrgzowej, intensywno$¢ | PN-A-74108
zabarwienia skorki na przekroju bochenka maleje w kierunku
migkiszu;

grubos¢ skorki gornej nie mniejsza niz 2,5mm
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3 | Miekisz Miekisz o réownomiernej porowatosci i réwnomiernym zabarwieniu,
suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; miekisz po lekkim nacisku
powinien wroci¢ do stanu pierwotnego bez deformac;ji struktury;

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

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Kwasowosc, stopnie, nie wieksza niz 7
2 | Objetos¢ 100g chleba, cm?, nie mniejsza niz 220 PN-A-74108
3 | Masa pieczywa” do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa

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

3 Trwatos¢é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 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. 5.115.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach1 i 2

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

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

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.

5.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB ZYTNI RAZOWY

1 Wstep
1.47Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania chleba zytniego razowego.

Postanowienia minimalnych wymaganh jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego chleba zytniego razowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.48Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

Pieczywo zytnie produkowane z maki zytniej typ 2000, na zakwasie, z dodatkiem drozdzy, soli i

innych surowcow okreslonych recepturg
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 | Wyglad Bochenki chleba o ksztalcie podtuznym Iub nadanym forma,
zewnetrzny | niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone,
ze Sladami ple$ni
2 | Skorka Skorka s$cisle potgczona z migkiszem, chropowata, btyszczaca, o barwie
od brgzowej do ciemnobrgzowej;
grubo$¢ skorki gérnej nie mniejsza niz 3mm;
grubos¢ skorki dla chleba formowanego, w miejscach przylegajgcych do
formy, nie mniejsza niz 1,5mm
— — — - - —— - — PN-A-74108
3 | Migkisz Miekisz o dos¢ rownomiernej porowatosci i rownomiernym zabarwieniu,
suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; miekisz po lekkim nacisku powinien
wroci¢ do stanu pierwotnego bez deformaciji struktury;
nie dopuszcza sie wyrobow o miekiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszacym sig, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki
lub soli
4 | Smaki Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach
zapach Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Kwasowo$¢, stopnie, nie wieksza niz 11
2 | Objeto$¢ 100g chleba, cm?, 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, Zze $rednia arytmetyczna masy 10 sztuk
pieczywa nie powinna by¢ mniejsza od podanej w tablicy

3 Trwatos¢é

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

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 Tablicach1 i 2.

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

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
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zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.3 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEBEK - PITA

1 Wstep
1.49Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi 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 i innych surowcdow

okreslonych recepturg, gotowe do spozycia po odgrzaniu i napetnieniu farszem.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ksztatt okragty, ptaski, barwa na powierzchni biatawa do jasnokremowej;
niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, przypalone, ze
Sladami plesni

2 | Smakizapach | Typowy dla tego rodzaju wyrobu, niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
4 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
4 Trwatos¢

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

miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

6.1 Pakowanie

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

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

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

opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CIASTKA KRUCHE

1 Wstep
1.50Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania ciastek kruchych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego ciastek kruchych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

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

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawarto$ci popiotu

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

Salmonella Spp.
1.3 Okreslenie produktu
Ciastka kruche

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

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

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad zewnetrzny | Ksztatt dowolny, prawidtowy dla danej formy; ksztatt i wielko$é
wyrobéw wyréwnane w opakowaniu jednostkowym,
powierzchnia sucha; niedopuszczalne wyroby zgniecione,
zabrudzone
2 | Barwa Barwa na powierzchni ciastek bez wykonczenia ztocista,
pozostatych typowa dla zastosowanego wykornczenia; barwa PN-A-74252
miekiszu ztocista; niedopuszczalne wyroby przypalone
3 | Konsystencja Krucha lecz nie rozsypujgca sie; niedopuszczalne grudki
surowcow;
4 | Przekroj Drobnoporowaty
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych dodatkow i
aromatow, bez stechlizny, goryczki, zjetczenia lub innego
obcego
6 Oznalfi o Niedopuszczalne pkt 5.2.2
zaple$nienia
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtug
1 | ZawartoS¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu 01 PN-A-88022
chlorowodorowego o c(HCI)=4mol/l, %(m/m), nie wiecej niz ’
Zawarto$¢ zanieczyszczehh i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania

Metody badan wedtug

1 Salmonella Nieobecne w 25 g

PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

5 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatosé
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Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

48 godz od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Okreslanie wygladu, barwy, konsystenciji, przekroju, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w

temperaturze pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 wg. PN-A-74252.

5.2.2 Sprawdzenie oznak zaplesnienia

Sprawdzenie makroskopowe oznak zaplesnienia polega na ocenie wyglgdu powierzchni wyrobu
ciastkarskiego okiem nieuzbrojonym. Ocene wyrobéw opakowanych nalezy wykonaé po ich
rozpakowaniu. Oznaki zaplesnienia dyskwalifikujg produkt do spozycia bez wzgledu na pozostate

prawidiowe 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¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CIASTO BROWNIE

1 Wstep
1.51Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania ciasta brownie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego ciasta brownie przeznaczonego dla odbiorcy.
1.52Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badanh
1.3 Okreslenie produktu
Ciasto brownie

Ciasto o charakterystycznym smaku czekoladowym, barwie brunatnej, nieglazurowane, bez

nadzienia, bez dodatkéw

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad ogdlny Ksztalt podiuzny, kwadratowy lub nadany formg w ktérej
wyréb zostat wypieczony, powierzchnia sucha, gtadka z
mozliwymi delikatnymi peknigeciami, niedopuszczalne wyroby |  pN_a-74252
zgniecione, zabrudzone, ze sladami ples$ni, przypalone

2 |Barwa Jednolita, ciemnobrgzowa,
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3 | Konsystencja i
struktura

Konsystencja poétmiekka, $cista, miekisz lekko porowaty,
wilgotny, o dobrej krajalnosci; niedopuszczalne grudki
Surowcow

4 | Smak i zapach

Aromatyczny, intensywnie czekoladowy, niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

6 Trwatosé

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

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

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

zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania

opakowaniach.

5.2 Znakowanie

reklam na
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CROISSANT

1 Wstep
1.53Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania croissantéw.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego croissantow przeznaczonych dla odbiorcy.
1.54Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

Produkt otrzymany z ciasta francuskiego (zawierajgcego co najmniej 20% masta), w ksztatcie

rogalika, bez nadzienia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
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1 |Wyglad Ksztalt pétkolistego walca o kohcach zwezonych (ksztalt rogalika);

zewnetrzny nie dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,
spalone, ze $ladami plesni
2 | Skorka Skoérka chrupka, o barwie od ztocistej do ciemnoziocistej;
3 | Miekisz Miekisz o strukturze warstwowej, puszysty, elastyczny, nie PN-A-74252

dopuszcza sie wyrobdw o miekiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki lub soli

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

3 Trwalos¢é

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

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicyl.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Strona 62 z 123



Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

DONUT

1 Wstep
1.55Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania donutéw.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego donutéw przeznaczonych dla odbiorcy.
1.56Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu
Donut

Wyréb otrzymany z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potgczenia maki, tluszczu, jaj, cukru i
innych surowcéw okreslonych recepturg, spulchnione drozdZzami), bez nadzienia, smazony w

ttuszczu, wykanczany polewg czekoladowg lub lukrowa.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad ogdlny Ksztatt okragty zblizony do oponki, wykoriczone polewg
czekoladowg lub lukrowg, niedopuszczalne wyroby
zgniecione, zabrudzone
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2 | Konsystencja i Miegkisz drobno i $rednio nieco nierbwnomiernie porowaty,

struktura sprezysty, suchy w dotyku, elastyczny, niedopuszczalne
grudki surowcow PN-A-74252
3 | Barwa
- skorki Jasnobrgzowa z widoczng obwdodkg o jasniejszym
zabarwieniu lub bez obwddki
- miekiszu Kremowa
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcoéw i zastosowanego

aromatu, z nieco wyczuwalnym tluszczem uzytym do| PN-A-74252
smazenia, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczgcy o
nieswiezosci lub inny obcy

5 | Objawy zaplesnienia Niedopuszczalne PN-A-88106

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Trwalos¢é

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

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicyl.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.
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5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

DROZDZE SWIEZE

1 Wstep
2.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania drozdzy swiezych (drozdzy piekarskich prasowanych).

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego drozdzy swiezych (drozdzy piekarskich prasowanych) przeznaczonych dla odbiorcy.
2.2 Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-79005-3 Drozdze. Metody badan-Sprawdzanie stanu opakowan i cech organoleptycznych
— PN-A-79005-4 Drozdze. Metody badan. Oznaczanie zawartosci suchej masy

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

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

2.3 Okreslenie produktu

Drozdze swieze (drozdze piekarskie prasowane)
Odwirowana i odfiltrowana biomasa komoérkowa drozdzy nalezgcych do gatunku Saccharomyces

cerevisiae.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
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 daé sie tatwo przetamywag; PN-A-79005-3
nie dopuszczalna mazistosci na powierzchni
4 | Zawiesina wodna Jednolita, bez grudek i ktaczkéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos$¢ suchej masy,% (m/m), nie mniej niz 27 PN-A-79005-4
2 | Sita pedna
- wyrazona czasem podnoszenia ciasta, min, nie wiecej
niz 60
- | ped 35
- Il ped 120
- suma I+l1+11l pedu PN-A-79005-5
- wyrazona objetoscig wydzielonego dwutlenku wegla,
ml, nie mniej niz 600
- po 60 min, 1400
- po 120 min
3 | Trwatosc¢ termostatowa drozdzy przechowywanych w AL )
temperaturze 35°C, w h, nie mniej niz 96 PN-A-79005-6

3 Masa netto

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

- 50g,

-~ 100g,

- 500g.

ATrwalosé

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

tygodnie od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

Strona 66 z 123



5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

DROZDZOWKA Z BUDYNIEM

1 Wstep
2.4 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania drozdzéwek z budyniem.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego drozdzéwek z budyniem przeznaczonych dla odbiorcy.
2.5 Dokumenty powotane

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

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

1.3 Okreslenie produktu
Drozdzéwka z budyniem

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

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

3  Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metx:z::lagdan
1 | Wyglad ogdiny Ksztalt okragty lub podtuzny, powierzchnia gérna wykonczona
lukrem, kruszonka lub cukrem pudrem, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane zgniecione, zabrudzone, przypalone
2 | Konsystencja i Miekisz dos¢ réwnomiernie drobno i $rednio porowaty,
struktura elastyczny, z widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki
surowcow, zakalec PN-A-74252
3 | Barwa
- skorki Ziocista do jasnobrgzowej
- miekiszu Kremowa
- hadzienia Charakterystyczna dla uzytych surowcow
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego aromatu,
niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub PN-A-74252
inny obcy
5 | Objawy zaples$nienia | Niedopuszczalne PN-A-88106

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
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3 Trwatos¢

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

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

DROZDZOWKA Z JAGODAMI

1 Wstep
3.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania drozdzéwek z jagodami.
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Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkc;ji i obrotu

handlowego drozdzéwek z jagodami przeznaczonych dla odbiorcy.
3.2 Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu
Drozdzéwka z jagodami

Wyréb otrzymany z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potaczenia maki pszennej, tluszczu,
jaj, cukru, i innych surowcoéw okreslonych recepturg, spulchnione drozdzami) z nadzieniem z jagod,

moze by¢ wykonczony lukrem, kruszonkg lub cukrem pudrem

4 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metv(\)’(:)é'zagdan
1 | Wyglad ogdiny Ksztalt okragty lub podtuzny, powierzchnia gérna wykonczona
lukrem, kruszonkg lub cukrem pudrem, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane zgniecione, zabrudzone, przypalone
2 | Konsystencja i Miekisz dos¢ rownomiernie drobno i $rednio porowaty,
struktura elastyczny, z widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki
surowcow, zakalec PN-A-74252
3 | Barwa
- skorki Ziocista do jasnobrgzowej
- migkiszu Kremowa
- hadzienia Charakterystyczna dla uzytych surowcow
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego aromatu,
niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy o nieswiezosci lub PN-A-74252
inny obcy
5 | Objawy zaplesnienia | Niedopuszczalne PN-A-88106

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikoéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

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

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.

5.3 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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DROZDZOWKA Z MAKIEM

1 Wstep
4.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania drozdzéwek z makiem.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego drozdzéwek z makiem przeznaczonych dla odbiorcy.
4.2 Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu
Drozdzéwka z makiem

Wyréb otrzymany z ciasta drozdZzowego (ciasto otrzymane z potgczenia maki pszennej, tluszczu,
jaj, cukru, i innych surowcéw okreslonych receptura, spulchnione drozdzami) z nadzieniem z masy

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

5 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Trwatos¢é

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

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.

5.4 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

DROZDZOWKA Z NADZIENIEM OWOCOWYM

1 Wstep
5.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania drozdzéwek z nadzieniem owocowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego drozdzéwek z nadzieniem owocowym przeznaczonych dla odbiorcy.
5.2 Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu
Drozdzéwka z nadzieniem owocowym

Wyréb otrzymany z ciasta drozdZzowego (ciasto otrzymane z potgczenia maki pszennej, ttuszczu,
jaj, cukru, i innych surowcoéw okreslonych recepturg, spulchnione drozdzami) z nadzieniem z
owocow (np. jabtek, Sliwek, rabarbaru, truskawek, malin), moze byé wykonczony Ilukrem,

kruszonka lub cukrem pudrem

6 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metvc\wlz)élll)lagdan
1 | Wyglad ogdiny Ksztalt okragty lub podtuzny, powierzchnia gérna wykonczona
lukrem, kruszonkg lub cukrem pudrem, nadzienie umieszczone
wewnatrz wyrobu lub na powierzchni, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane zgniecione, zabrudzone, przypalone
2 | Konsystencja i Miekisz dos¢ rownomiernie drobno i $rednio porowaty,
struktura elastyczny, z widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki
surowcow, zakalec PN-A-74252
3 | Barwa
- skorki Ziocista do jasnobrgzowej
- miekiszu Kremowa
- hadzienia Charakterystyczna dla uzytych surowcow
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego aromatu, PN-A-74252
niedopuszczalny smak i zapach swiadczgcy o nieswiezosci lub
inny obcy
5 | Objawy zaples$nienia | Niedopuszczalne PN-A-88106

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatos¢

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

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.5 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

DROZDZOWKA Z SEREM

1 Wstep
6.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania drozdzéwek z serem.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego drozdzéwek z serem przeznaczonych dla odbiorcy.
6.2 Dokumenty powotane

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Drozdzowka z serem

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

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

Strona 76 z 123



7 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metxc;)é'zzdan
1 | Wyglad ogolny Ksztalt okragty lub podtuzny, powierzchnia gérna wykonczona
lukrem, kruszonkg lub cukrem pudrem, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane zgniecione, zabrudzone, przypalone
2 | Konsystencja i Miekisz dos¢ rownomiernie drobno i $rednio porowaty,
struktura elastyczny, z widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki
surowcow, zakalec PN-A-74252
3 |Barwa
- skorki Ziocista do jasnobrgzowej
- migkiszu Kremowa
- hadzienia Charakterystyczna dla uzytych surowcow
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego aromatu,
niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub PN-A-74252
inny obcy
5 | Objawy zaplesnienia | Niedopuszczalne PN-A-88106

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badarn 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¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.

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

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

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

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

5.6 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

JABLECZNIK

1 Wstep
7.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania jabtecznika.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego jabtecznika przeznaczonego dla odbiorcy.
7.2 Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

Jabtecznik

Strona 78 z 123



Wyréb z ciasta kruchego lub biszkoptowego lub biszkoptowo- tluszczowego, przektadanego masa

jabtkowg zawierajgcg nie mniej niz 65% jabtek), ozdabiany cukrem pudrem; grubos¢ masy

jabtkowej w ciescie nie mniej niz 3cm, grubo$¢ ptatéw ciasta nie wiecej niz 1,5cm

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 wedtug
1 | Wyglad ogdiny Ksztatt nadany formg; powierzchnia gtadka z mozliwymi
delikatnymi peknieciami, lekko btyszczgca lub matowa,
wykonczona cukrem pudrem
masa jabtkowa réwnomiernie roztozona w catym ciesScie,
nie oddzielajgca sie od ciasta;
grubos¢ masy jabtkowej nie mniej niz 3cm;
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze
Sladami ple$ni PN-A-74252
2 | Konsystencja i Miegkisz ciasta rownomiernie porowaty i wyrosniety, o
struktura dobrej krajalnosci, niedopuszczalne grudki surowcow,
zakalec
3 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcéw, smak masy
jabtkowej stodko-kwasny, lekko cynamonowy;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczgcy o nieswiezosci
lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

7 Trwatosé

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

dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

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

Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

KEKS

1 Wstep
7.3 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania keksow.

Postanowienia minimalnych wymaganh jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kekséw przeznaczonych dla odbiorcy.
7.4 Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

Wyréb z ciasta biszkoptowo - tluszczowego z dodatkiem owocdéw z syropu, rodzynek, fig,

migdatéw, orzechéw itp. w ilosci nie mniejszej niz 25%

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 | Wyglad ogdlny Ksztatt nadany formg; powierzchnia gtadka; moze miec
charakterystyczne podtuzne peknigcie;
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze sladami
plesni
2 |Barwa Powierzchni - ztocista do jasnobrgzowej;
Miekiszu — kremowa,
Dodatkéw — charakterystyczna dla zastosowanych dodatkow
3 | Konsystencja i Struktura  $rednioporowata, elastycznokrucha, widoczne | PN-A-74252
struktura dodatki np. owoce, rodzynki, figi, migdaty itp.; niedopuszczalny
migkisz z bakaliami opadnigtymi na dno wyrobu, wystepowanie
zakalca i ciemniejszych smug ciasta
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcéw i zastosowanego
aromatu, wyczuwalne uzyte dodatki, np. owoce, rodzynki,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczgcy o nieswiezosci lub
inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
8 Trwatosé

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

dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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4 Metody badan

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

Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KORPUSY BABECZEK StODKIE

1 Wstep
7.5 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania korpuséw babeczek stodkich.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego korpuséw babeczek stodkich przeznaczonych dla odbiorcy.
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1.2 Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

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

PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci popiotu

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

wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$é 1: Wykrywanie

Salmonella Spp.

1.4 Okreslenie produktu

Korpusy babeczek stodkie

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

nadzieniem otrzymamy produkt gotowy do spozycia.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

) Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 | Wyglad zewnetrzny | Spody do kruchych babeczek, ksztatt prawidtowy dla danej formy;
ksztatt i wielko$¢ wyrobow wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym, powierzchnia sucha; niedopuszczalne wyroby
zgniecione, zabrudzone
2 | Barwa Ziocista; niedopuszczalne wyroby przypalone lub niedopieczone PN-A-74252
3 | Konsystencja Stata, krucha; $cista niedopuszczalne grudki surowcow;
4 | Przekroj Drobnoporowaty
5 | Smak i zapach Lekko stodki, charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych dodatkéw i
aromatoéw, bez stechlizny, goryczki, zjetczenia lub innego obcego
6 Oznal§| o Niedopuszczalne pkt 5.2.2
zaple$nienia
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawartos$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu 01 PN-A-88022
chlorowodorowego o ¢c(HCl)=4mol/l, %(m/m), nie wiecej niz ’
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Zawarto$¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtug

1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

9 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Okreslanie wygladu, barwy, konsystenciji, przekroju, smaku, zapachu wykonac¢ organoleptycznie w

temperaturze pokojowej na zgodnos$¢ 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. Ocene wyrobdéw opakowanych nalezy wykonaé po ich
rozpakowaniu. Oznaki zaplesnienia dyskwalifikujg produkt do spozycia bez wzgledu na pozostate

prawidtowe jego cechy.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 2.
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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 by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

KORPUSY BABECZEK StONE

1 Wstep
7.6 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania korpuséw babeczek stonych.

Postanowienia minimalnych wymaganh jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego korpuséw babeczek stonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-74252 Wyroby i pétprodukty ciastkarskie - Metody badan
— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawarto$ci popiotu

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

Salmonella Spp.
1.5 Okreslenie produktu
Korpusy babeczek stone

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

nadzieniem (np. satatkg) otrzymamy produkt gotowy do spozycia.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

) Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 | Wyglad zewnetrzny | Spody do kruchych babeczek, ksztalt prawidtowy dla danej formy;
ksztatt i wielko$¢ wyrobow wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym, powierzchnia sucha; niedopuszczalne wyroby
zgniecione, zabrudzone
2 | Barwa Ziocista; niedopuszczalne wyroby przypalone lub niedopieczone PN-A-74252
3 | Konsystencja Stata, krucha; $cista niedopuszczalne grudki surowcéw;
4 | Przekrdj Drobnoporowaty
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych dodatkéw i aromatéw,
bez stechlizny, goryczki, zjetczenia lub innego obcego
6 Oznalfl o Niedopuszczalne pkt 5.2.2
zaple$nienia
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu 0.1 PN-A-88022
chlorowodorowego o c(HCI)=4mol/l, %(m/m), nie wiecej niz '
Zawarto$¢ zanieczyszczenh i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtug
1 | Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1
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Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

10 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosié 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 zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Okreslanie wygladu, barwy, konsystenciji, przekroju, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w

temperaturze pokojowej na zgodnos¢ 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. Ocene wyrobéw opakowanych nalezy wykonaé po ich
rozpakowaniu. Oznaki zaplesnienia dyskwalifikujg 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
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zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MAKOWIEC

1 Wstep
7.7 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania makowca.

Postanowienia minimalnych wymaganh jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego makowca przeznaczonego dla odbiorcy.
7.8 Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).
— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan

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

1.3 Okreslenie produktu

Makowiec

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

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

2.1 Wymagania ogoéine

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metvt\)’c;i;it:lagdan
1 |Wyglad ogdiny | Ksztatt podtuzny, walcowaty lekko sptaszczony lub w ksztaicie
nadanym przez producenta, powierzchnia goérna wykonczona
kruszonka, pomadg, cukrem pudrem itp., niedopuszczalne wyroby
zgniecione, zabrudzone
2 | Konsystencjai | Miekisz drobno porowaty z widocznymi zwojami potproduktow
struktura uzytych do przektadania, tj. masg makowa, niedopuszczalne grudki
surowcéw PN-A-74252
3 |Barwa
- skorki Ztocista do jasnobrgzowej
- miekiszu Kremowa
4 | Smak i zapach | Typowy dla zastosowanych surowcéw i zastosowanego aromatu,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy
5 | Objawy Niedopuszczalne
zaplesnienia PN-A-88106

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatos¢

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

dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

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

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

MAZUREK

1 Wstep
7.9 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania mazurkéw.

Postanowienia minimalnych wymaganh jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mazurkdéw przeznaczonych dla odbiorcy.
7.10Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu
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Mazurki

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

owocowa, ozdabiane, ksztatty r6znorodne

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

Lp. Cechy

Wymagania

Metody badan
wedtug

1 | Wyglad ogdiny

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
Sladami plesni, ze sztucznymi elementami dekoracyjnymi
(papier, wosk, parafina)

2 |Barwa

Barwa powierzchni niewykonczone;j:

- od ztocistej do jasnobrgzowej;

Barwa powierzchni wykonczone;j:

- polewg kakaows - brgzowa

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

- glazurg - biata lub inna w zaleznosci od zabarwienia
glazury

3 | Konsystencja i
struktura

Warstwa lub warstwy ciasta biszkoptowego lub
biszkoptowo- tluszczowego o drobnej i rbwnomiernej
porowatosci, scisle potgczonej z pétproduktami uzytymi do
wytwarzania mazurkéw,

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

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

4 | Smak i zapach

Typowy dla zastosowanych surowcéw i poétprodukiow,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczgcy o nieswiezosci
lub inny obcy

PN-A-74252

PN-A-74252

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badarh mikrobiologicznych z kontroli higieny
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procesu produkcyjnego.
11 Trwatos¢

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

dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na 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 by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MUFINKI Z BANANAMI

1 Wstep
7.11Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mufinek z bananami przeznaczonych dla odbiorcy.

7.12Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tagcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Mufinka z bananami

Babeczka z ciasta biszkoptowo — tluszczowego z dodatkiem rozdrobnionych bananéw, w matej

papierowej foremce.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 | Wyglad ogdiny Mata babeczka odpowiednio wyrosnieta, powierzchnia gtadka lub
lekko popekana, niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone,
ze $ladami plesni, przypalenia
2 |Barwa Powierzchni — ztocista do jasnobrgzowej,
Miekiszu — kremowo-bezowa
3 | Konsystencja i Struktura drobnoporowata, elastycznokrucha, niedopuszczalne | PN-A-74252
struktura grudki nierozmieszanych surowcéw, zakalec
4 | Smak i zapach Wiasciwy i typowy dla zastosowanych surowcow, smak lekko stodki
do stodkiego, wyczuwalny smak i zapach bananowy,
niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
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procesu produkcyjnego.
12 Trwatos¢

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

dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

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

Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.4 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MUFINKI Z CZEKOLADA

1 Wstep
7.13Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego mufinek z czekoladg przeznaczonych dla odbiorcy.

7.14Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Mufinka z czekolada

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

papierowej foremce

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?vg)é*zzdan
1 | Wyglad ogdlny | Mata babeczka odpowiednio wyrosnieta, powierzchnia gtadka lub
lekko popekana, niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone,
ze $ladami plesni, przypalenia
2 |Barwa Powierzchni — brgzowa do ciemnobrazowe;j
Miekiszu — brgzowa do ciemnobrgzowej
3 | Konsystencja i Struktura  drobnoporowata, elastycznokrucha; na  przekroju PN-A-74252
struktura widoczne kawatki czekolady, niedopuszczalne grudki surowcow,
zakalec
4 | Smakizapach |Wiasciwy i typowy dla zastosowanych surowcéw, smak lekko stodki
do stodkiego, wyczuwalny smak i zapach czekoladowy,
niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
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procesu produkcyjnego.
13 Trwatos¢

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

dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

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

Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.5 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MUFINKI Z ORZECHAMI

1 Wstep
7.15Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mufinek z orzechami przeznaczonych dla odbiorcy.
7.16Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

matej papierowej foremce

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogolny | Mata babeczka odpowiednio wyrosnieta, powierzchnia gtadka lub
lekko  popekana, niedopuszczalne  wyroby  zgniecione,
zabrudzone, ze Sladami ple$ni, przypalenia
2 |Barwa Powierzchni — ztocista do jasnobrgzowej,
Miekiszu — kremowo-bezowa
3 | Konsystencja i Struktura drobnoporowata, elastycznokrucha, mozliwe PN-A-74252
struktura wyczuwalne czastki orzechdéw, niedopuszczalne  grudki
nierozmieszanych surowcow, zakalec
4 | Smakizapach |Wiasciwy i typowy dla zastosowanych surowcow, smak lekko
stodki do stodkiego, wyczuwalny smak i zapach orzechowy,
niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezoéci lub
inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
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procesu produkcyjnego.
14 Trwatos¢

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

dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

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

Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.6 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PACZEK

1 Wstep
7.17Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz
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warunki przechowywania i pakowania pgczkow,

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pgczkéw przeznaczonych dla odbiorcy.

7.18Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tagcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Paczki

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

dzemu, smazone w ttuszczu, wykanczane cukrem pudrem

8 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

2.3 Wymagania chemiczne
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Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Trwatos¢é

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

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicyl.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.

5.3 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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PIERNIK W POLEWIE

1 Wstep
8.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania piernika w polewie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego piernika w polewie przeznaczonego dla odbiorcy.
8.2 Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

Pieczywo porowate o charakterystycznym smaku korzennym, barwie brunatnej o zawartosci
cukrow w wypieczonym ciescie nie mniejszej niz 30%(m/m), o powierzchni pokrytej polewag

kakaowa, bez dodatkéw i nadzienia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad ogdlny | Ksztatt podtuzny, kwadratowy lub nadany formg w ktérej wyrdb zostat
wypieczony, powierzchnia piernika sucha, polewy lekko btyszczaca, PN-A-74252
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze sladami plesni
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2 |Barwa Piernika - jednolita, ciemnoziocista do brgzowej;
powierzchni pokrytej polewg kakaowg - brgzowa,
dopuszcza sie barwe nieco ciemniejszg lub jasniejszg na spodach

piernikdw
3 | Konsystencjai | Konsystencja potmiekka, migkisz réwnomiernie porowaty i
struktura wyros$niety, o dobrej krajalnosci; niedopuszczalne grudki surowcoéw,
zakalec

4 | Smak i zapach | Aromatyczny typowy dla piernikéw i zastosowanych surowcow,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nie$wiezos$ci lub inny
obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Zawartos¢ cukrow ogotem jatl)<o cgkler |.n\'lve.r_towany w suchej masie 300 PN-A-88023
utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz
Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu AL
2 chlorowodorowego o ¢(HCL)=4mol/l, %(m/m), nie wiecej niz 0,05 PN-A-88022

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
15 Trwatosé

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

dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

PIERNIK

1 Wstep
8.3 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania piernika.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego piernika przeznaczonego dla odbiorcy.
8.4 Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukréw
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, orzechéw, rodzynek) w ilo$ci nie mniejszej niz
8%

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne
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Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdiny Ksztalt podiuzny, kwadratowy lub nadany formg w ktérej
wyrdb zostat wypieczony, powierzchnia sucha, gtadka z
mozliwymi delikatnymi peknieciami, niedopuszczalne wyroby
zgniecione, zabrudzone, ze $ladami plesni
2 |Barwa Jednolita, ciemnoziocista do brgzowej; dopuszcza sie barwe
nieco ciemniejszg lub jasniejszg na spodach piernikéw
— - — —= 7 —— —  PN-A-74252
3 | Konsystencja i Konsystencja potmigkka, miekisz rownomiernie porowaty i
struktura wyroéniety o dobrej krajalnosci, z widocznymi czastkami
dodatkow; niedopuszczalne grudki surowcéw, zakalec
4 | Smak i zapach Aromatyczny, korzenny, typowy dla piernikéw i
zastosowanych surowcéw, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Zawartos¢ cukrow ogotem Jalo<o cgkler |_n\./ve_r_towany w suchej masie 30,0 PN-A-88023
utamek masowy wynoszgcy %, nie mniej niz
Zawarto$¢ 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 obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
16 Trwatos¢

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

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.
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5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

PLACEK DROZDZOWY

1 Wstep
8.5 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania placka drozdzowego.

Postanowienia minimalnych wymaganh jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego placka drozdzowego przeznaczonego dla odbiorcy.
8.6 Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

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

wykonczone kruszonkg

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

Lp. Cechy Wymagania Metvc\)’:)é*zzdan
1 | Wyglad ogdiny Ksztatt nadany forma, z rownymi brzegami,
powierzchnia goérna wykonczona kruszonka,
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone
2 | Konsystencja i Miekisz dos¢ rownomiernie drobno i srednio porowaty,
struktura elastyczny, niedopuszczalne grudki surowcéw
3 |Barwa
- skorki Ziocista do jasnobrgzowej PN-A-74252
- miekiszu Kremowa
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego
aromatu, niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy
5 | Objawy zaples$nienia Niedopuszczalne PN-A-88106

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

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

dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.
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4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

PLACEK Z BRZOSKWINIAMI

1 Wstep
8.7 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania placka z brzoskwiniami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego placka z brzoskwiniami przeznaczonego dla odbiorcy.
8.8 Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

Wyréb z ciasta biszkoptowo — ttuszczowego z dodatkiem kawatkéw brzoskwin, wykanczany

cukrem pudrem, przybierajgcy ksztatt formy w ktdrej byt wypieczony

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdiny Ksztalt nadany formg 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 Ziocistej do
jasnobrgzowej
Powierzchni wykanczanej cukrem pudrem - biata z
przeswitami
Miekiszu — kremowa do jasnozottej PN-A-74252
3 | Konsystencja i Struktura drobnoporowata, lekko elastyczna, na przekroju
struktura widoczne dodane owoce, niedopuszczalne grudki
surowcéw, zakalec, niedopuszczalny migkisz z owocami
opadnietymi na dno wyrobu
4 | Smak i zapach Typowy, wiasciwy dla zastosowanych surowcéw i
dodatkéw, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
17 Trwatosé

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¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.7 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PLACEK Z JAGODAMI

1 Wstep
8.9 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania placka z jagodami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego placka z jagodami przeznaczonego dla odbiorcy.
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8.10Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

Wyrdb z ciasta biszkoptowo — ttuszczowego z dodatkiem jagdd, wykanczany cukrem pudrem,

przybierajgcy ksztatt formy w ktérej byt wypieczony.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdiny Ksztalt nadany forma w ktorej wyréb byt wypieczony, na
powierzchni widoczne dodane owoce, niedopuszczalne
wyroby zgniecione, zabrudzone, ze $ladami plesni i
przypalenia
2 |Barwa Powierzchni bez wykonczenia - od Ziocistej do
jasnobrgzowej
Powierzchni wykanczanej cukrem pudrem - biata z
przeswitami
Miekiszu — kremowa do jasnozottej PN-A-74252
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, wiasciwy dla zastosowanych surowcéw i
dodatkéw, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
niedwiezoéci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
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procesu produkcyjnego.
18 Trwatos¢

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

dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.8 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PLACEK Z WISNIAMI

1 Wstep
8.11Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania placka z wisniami.
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Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego placka z wisniami przeznaczonego dla odbiorcy.
8.12Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

Wyréb z ciasta biszkoptowo — ttuszczowego z dodatkiem wisni, wykanczany cukrem pudrem,

przybierajgcy ksztatt formy w ktorej byt wypieczony.

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 wediug

1 | Wyglad ogodlny Ksztatt nadany formg w ktorej wyréb byt wypieczony, na
powierzchni widoczne dodane owoce, niedopuszczalne
wyroby zgniecione, zabrudzone, ze $ladami plesni i
przypalenia

2 |Barwa Powierzchni bez wykonczenia - od ziocistej do
jasnobrgzowej
Powierzchni wykanczanej cukrem pudrem - biata z
przeswitami

Miekiszu — kremowa do jasnozottej PN-A-74252

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

4 | Smak i zapach Typowy, wiasciwy dla zastosowanych surowcéw i
dodatkow, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
19 Trwatosé

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

dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

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

Weditug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.

5.9 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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POLBAGIETKA CZOSNKOWA

1 Wstep
8.13Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania pétbagietki czosnkowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego potbagietki czosnkowej przeznaczonej dla odbiorcy.
8.14Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

Pieczywo pszenne zwykte wyrabiane z maki pszennej typ 550, na zakwasie pszennym, drozdzach,
z dodatkiem soli, i innych surowcéw okreslonych recepturag z nacigciami wypetnionymi mastem z

dodatkiem czosnku

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 |Wyglad Ksztatt lekko sptaszczonego wydiuzonego walca (dtugosé ok. 30cm), o
zewnetrzny | zaokraglonych koncach, z uko$nymi poprzecznymi nacigeciami
wypetnionymi  nadzieniem z masta z dodatkiem czosnku i innych
przypraw; niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione,
rozpadajgce sie w miejscu nacie¢, zabrudzone, spalone, ze S$ladami
plesni
2 | Skérka Chrupigca, $cisle potgczona z miekiszem, btyszczaca, gtadka, o barwie | PN-A-74108
od jasnoziocistej do ciemnoztocistej;
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3 | Miekisz Miekisz jasny, o réwnomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej
krajalnosci; miekisz po lekkim nacisku powinien wréci¢é do stanu
pierwotnego bez deformacji struktury; w miejscach nacie¢ miekisz
wilgotny i o ciemniejszej barwie wynikajacej z uzytego nadzienia;

nie dopuszcza sig¢ wyrobow o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszgcym sie, zanieczyszczonym, z obecnos$cig grudek maki

lub soli
4 | Smaki Typowy dla tego rodzaju pieczywa, wyczuwalny smak i zapach czosnku, | PN-A-74108
zapach niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Kwasowos¢, stopnie, nie wieksza niz 3 PN-A-74108
3 Trwatos¢

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

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.
5.3 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

POLBAGIETKA RAZOWA

1 Wstep
8.15Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania pétbagietki razowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego potbagietki razowej przeznaczonej dla odbiorcy.
8.16Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

Pieczywo wyrabiane z maki pszennej, z dodatkiem maki zytniej razowej, na zakwasie z dodatkiem
drozdzy, soli i innych surowcéw okreslonych recepturg np. réznych nasion (Inu, stonecznika, soi,

czarnuszki i innych)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad zewnetrzny Ksztalt lekko sptaszczonego wydtuzonego walca, o
zaokraglonych koncach, powierzchnia moze by¢
posypana réznymi nasionami zgodnie z recepturg,
niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione,
zabrudzone, przypalone, ze $ladami plesni PN-A-74108
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2 | Skorka Chrupigca, Scisle potgczona z miekiszem, btyszczaca,
gtadka z ukosnymi poprzecznymi nacieciami, w
miejscach po nacieciach chropowata, o barwie od
ciemnoziocistej do brgzowej;

grubosé skorki nie mniejsza niz 3 mm;

3 | Migkisz Miekisz o réwnomiernym, typowym dla tego typu
pieczywa zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej
krajalnosci; w miekiszu widoczne ewentualnie dodane
nasiona, miekisz po lekkim nacisku powinien wrocic¢ do
stanu pierwotnego bez deformaciji struktury;

Porowatos¢ miekiszu — $rednia, dos¢ réwnomierna, PN-A-74108
nie dopuszcza sie¢ wyrobow o migkiszu lepkim,
niedopieczonym, z zakalcem, kruszacym sie,
zanieczyszczonym, z obecno$cig grudek maki lub soli

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Kwasowos¢, stopnie, nie wigksza niz 5 PN-A-74108

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

3 Trwalos¢é

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

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

opakowaniach.

5.4 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

ROGAL PSZENNY

1 Wstep
8.17Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania rogali pszennych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego rogali pszennych przeznaczonych dla odbiorcy.
8.18Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

cukru i innych surowcdéw okreslonych recepturg
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 | Wyglad Ksztalt potkolistego walca o koncach zwezonych; nie dopuszczalne
zewnetrzny wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami
plesni
2 | Skorka Skoérka Scisle potgczona z miekiszem, gtadka, o barwie od ztocistej do
ciemnoziocistej;
grubosé skorki nie mniejsza niz 2mm;
3 | Migkisz Miekisz o do$¢ réwnomiernej porowatosci i rbwnomiernym zabarwieniu, PN-A-74108
suchy w dotyku o dobrej krajalnosci;
miekisz po lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu pierwotnego bez
deformac;ji struktury; nie dopuszcza sie wyrobéw o miekiszu lepkim,
niedopieczonym, z zakalcem, kruszgcym sie, zanieczyszczonym, z
obecnoscig grudek maki lub soli
4 | Smak i zapach | Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Kwasowo$¢, stopnie, nie wieksza niz 3
2 | Objetos¢ 100g pieczywa, cm?, nie mniejsza niz 280 PN-A-74108
3 | Masa pieczywa” do 4h po wypieku, g 100 metoda wagowa

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

3 Trwatos¢é

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

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

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

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

zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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

5.3 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

SERNIK

1 Wstep
8.19Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi 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.

8.20Dokumenty powotane

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

sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

niz 1,5cm

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad ogdiny Ksztalt nadany formg; powierzchnia gtadka z mozliwymi
delikatnymi peknieciami, lekko btyszczgca lub matowa, oblana
lukrem lub innym dodatkiem cukierniczym;

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

niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze Sladami
plesni

2 |Barwa Spodu z ciasta kruchego — ztocista do jasnobrgzowej, PN-A-74252
Masy serowej — jasnokremowa do jasnozottej, réwnomierna w
catej masie

3 | Konsystencja i Miekisz ciasta rownomiernie porowaty i wyro$niety, w masie
struktura serowej widoczne dodatki np. rodzynki, itp.; niedopuszczalne
wystepowanie zakalca

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

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
20 Trwatosé

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

dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.1 Pakowanie

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

zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

ZAKWAS ZYTNI ZYWY

1 Wstep
8.21Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania zakwasu zytniego zywego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

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

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

wody, wykorzystywany przy wypieku pieczywa.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Produkt gesty, napowietrzony
2 |Barwa BeZzowo-szara, niedopuszczalna barwa zmieniona, nietypowa
3 | Zapachi Wiasciwy dla surowcow uzytych w czasie produkcji, niedopuszczalne zapachy
smak i posmaki obce
21 Masa netto
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Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalnha masa netto:

- 200g,

- 250g.

22 Trwalos¢

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

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

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¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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