Szczegbélowy opis przedmiotu zamowienia Zalagcznik 1B

Rogale mleczne Jm.- kg, CzeSE Nr 2
Rogale mleczne (masa rogala 80g — 100g)

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — pieczywo spozywcze, produkowane z maki pszennej, na kwasie, kwasie z dodatkiem drozdzy
lub na drozdzach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu stodowego oraz innych dodatkéw smakowych i
konserwujacych zgodnie z recepturg wiasciwg dla wypieku pieczywa drobnego - rogali, obsypane
makiem,

struktura i konsystencja — ksztatt potkolistego walca o koricach zwezonych i podgietych do $rodka,
skérka gtadka, btyszczaca,

barwa skérki: — ziocista do jasnobrazowej, ktdrej intensywno$¢ na przekroju maleje w kierunku
miekiszu,

migkisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej kraJaInosm sprezysty, rownomiernie
porowaty

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla rodzaju rogali,

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie niewielka, ilo§¢ maki na skorce,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, niestony, stechty, mdty,

zanieczyszczenia mechaniczne,

rogale o skorce oddzielajacej sie od miekiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie
niewtasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sie, z obecnoscig grudek maki lub
soli,

objawy ple$nienia, psucia, zawilgocenie, objawy zakazenia laseczkg ziemniaczang

uszkodzenia mechaniczne, bochenki zdeformowane, zgniecione porozrywane

obecno$¢ szkodnikdéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawiera¢:

-opis produktu,

-skfadniki,

-fizykochemiczna charakterystyka produktu,
-cechy mikrobiologiczne,
-materiat opakowaniowy,

-system pakowania,

-rodzaje informaciji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatnos$ci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,
-alergeny.
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Ciastka tortowe (bankietowe) Jm.- kg,
Ciastka tortowe (bankietowe - masa 50-70g)

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — otrzymany dzieki odpowiedniemu doborowi sktadnikéw - jaj, cukru, maki, proszku
spulchniajgcego

ksztatt — w ksztatcie matych prostokatéw,

miekisz — rbwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku, sprezysty, rownomiernie wyro$niety,

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju ciasta

Ciastka tortowe (bankietowe) z masg kremowg w pomadzie owocowej, czekoladowej Ilub
marcepanowej; kazde ciastko utozone w kokilkach”, masa jednego ciastka 50 g , wysoko$¢ jednego
ciastka 5 cm.,

dopuszczalne tolerancje:
dopuszczalne odchylenia masy poszczegdlnych ciastek wynosi +/- 3 %,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwasny, stony, stechty, mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne,

zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 wyraznie niewlasciwej porowatosci ciasta, 0 migkiszu lepkim,
z zakalcem, kruszacym sie, niespéjne (krem + ciasto)

objawy ple$nienia, psucia, zawilgocenie, rozpuszczenie polewy

uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniecione, porozrywane

obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawiera¢:

-opis produktu,

-skfadniki,

-fizykochemiczna charakterystyka produktu,
-cechy mikrobiologiczne,
-materiat opakowaniowy,

-system pakowania,

-rodzaje informacji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatnosci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,
-alergeny.
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Ciastka tortowe (bankietowe) Jm.- kg,
Ciastka tortowe (bankietowe - masa 50-70g)

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — otrzymany dzigki odpowiedniemu doborowi sktadnikow - jaj, cukru, maki, proszku
spulchniajgcego

ksztatt — w ksztatcie matych prostokatow,

miekisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku, sprezysty, rownomiernie wyro$niety,

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju ciasta

Ciastka tortowe (bankietowe) z masg kremowa w pomadzie owocowej, czekoladowej lub
marcepanowej; kazde ciastko ulozone w kokilkach”, masa jednego ciastka 50 g , wysoko$¢ jednego
ciastka 5 cm.,

dopuszczalne tolerancje:
dopuszczalne odchylenia masy poszczegolnych ciastek wynosi +/- 3 %,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwasny, stony, stechty, mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne,

zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie niewlasciwej porowatosci ciasta, o migkiszu lepkim,
z zakalcem, kruszacym sie, niespdjne (krem + ciasto)

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, rozpuszczenie polewy

uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniecione, porozrywane

obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawierac:

-opis produktu,

-skfadniki,

-fizykochemiczna charakterystyka produktu,
-cechy mikrobiologiczne,
-materiat opakowaniowy,

-system pakowania,

-rodzaje informacji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatno$ci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,
-alergeny.
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Rozki Jm.- kg,
Rozki (masa do 50g)

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — otrzymany dzieki odpowiedniemu doborowi sktadnikow - jaj, cukru, maki, proszku
spulchniajgcego

ksztalt — w ksztatcie nadanym przez producenta,

barwa - migkisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku, sprezysty, rownomiernie wyrosniety,

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju ciasta

Rozki na spodzie makaronikowym z kremem czekoladowym w polewie czekoladowej, kazde ciastko
utozone w kokilkach”,

dopuszczalne tolerancje:
dopuszczalne odchylenia masy poszczegolnych ciastek wynosi +/- 3 %,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwasny, stony, stechty, mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne,

zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 wyraznie niewtaciwej porowatosci ciasta, o migkiszu lepkim,
z zakalcem, kruszacym sie,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, rozpuszczenie polewy

uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniecione, porozrywane

obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawierac:

-opis produktu,

-sktadniki,

-fizykochemiczna charakterystyka produktu,
-cechy mikrobiologiczne,
-materiat opakowaniowy,

-system pakowania,

-rodzaje informaciji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatnosci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,
-alergeny.
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Sernik Jm.- kg,
Sernik

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — wyrdb cukierniczy produkowany z maki pszennej, masy serowej, z dodatkiem soli, mleka,
cukru, ekstraktu stodowego oraz innych dodatkéw smakowych i konserwujacych zgodnie z recepturg
wiasciwg dla wypieku ciasta — sernika z rodzynkami i polewg lukrowa,

ksztatt — podiuzny, kwadratowy lub w ksztalcie nadanym przez producenta, skorka upieczonej masy
serowej, gtadka, z mozliwymi delikatnymi peknieciami, lekko btyszczaca lub matowa, oblana lukrem,
barwa - masy serowej — biato kremowa do jasnozottej, rownomierna w catej masie

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla sernika,

masa serowa rownomiernie roztozona w catym ciescie, nie rozpadajaca si¢, o smaku stodko serowym z
dodatkami bakalii (rodzynki) ,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwasny, stony, stechty, mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne,

serniki o suchej masie serowej, oddzielajacej si¢ od miekiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0
wyraznie niewlaciwej porowatosci ciasta, o migkiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sig, z zanizong
zawarto$cig masy serowej,

objawy ple$nienia, psucia,

uszkodzenia mechaniczne, serniki zdeformowane, zgniecione porozrywane, kruszqce sie

obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawierac:

-opis produktu,

-skfadniki,

-fizykochemiczna charakterystyka produktu,
-cechy mikrobiologiczne,
-materiat opakowaniowy,

-system pakowania,

-rodzaje informacji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatno$ci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,
-alergeny.
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Babka poznanskaJm.- kg,
Babka poznanska w polewie czekoladowej 400g-600g
Babeczki 90-100g w kokilkach

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — wyréb cukierniczy produkowany z maki pszennej, jajek, tuszczu, z dodatkiem soli, mleka,
cukru, ekstraktu stodowego oraz innych dodatkéw smakowych i konserwujacych zgodnie z recepturg
wilasciwg dla wypieku ciasta — babki w polewie czekoladowej,

ksztatt — podiuzny lub w ksztaicie nadanym przez producenta, skérka delikatnie porowata, z mozliwymi
delikatnymi peknigciami, rownomiernie oblana polewa cukierniczg czekoladowej,

barwa skérki — ztocisto zofta, ktorej intensywnos¢ na przekroju maleje w kierunku migkiszu,

miekisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, rownomiernie
porowaty i wyrosniety

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla babki,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwasny, stony, stechty, mdly, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne,

babki zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej porowatosci ciasta, o migkiszu
lepkim, z zakalcem, kruszacym sig, bez polewy kakaowej, lub niedokfadnie oblane

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, rozpuszczenie polewy

uszkodzenia mechaniczne, babki zdeformowane, zgniecione porozrywane

obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawierac:

-opis produktu,

-sktadniki,

-fizykochemiczna charakterystyke produktu,
-cechy mikrobiologiczne,
-materiat opakowaniowy,

-system pakowania,

-rodzaje informacji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatnosci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,
-alergeny.
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Ciastko francuskie z jabtkiem Jm.- kg,
Ciastko francuskie z jabtkiem (masa 90-100 g)

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — otrzymany dzigki odpowiedniemu doborowi skfadnikéw — maka, jaja, sol, woda, tiuszcz oraz
wilasciwej technice wykonania (ciasto francuskie)

ksztalt — trojkat z charakterystycznym listkowaniem, z mozliwymi delikatnymi peknigciami, oblany
lukrem lub posypany cukrem pudrem

barwa skorki — jasnobrazowa,

migkisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku, sprezysty, rownomiernie wyrosniety,

smak i zapach — swoisty dla ciasta francuskiego,

Ciastko francuskie z nadzieniem z jabtka prazonego z lukrem.

dopuszczalne tolerancje:
dopuszczalne odchylenia masy poszczegélnych ciastek wynosi +/- 3 %,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwasny, stony, stechty, mdly, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne,

zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie niewasciwej porowatosci ciasta, o migkiszu lepkim,
z zakalcem,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, rozpuszczenie polewy

uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniecione, porozrywane

obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawierac:

-opis produktu,

-sktadniki,

-fizykochemiczna charakterystyka produktu,
-cechy mikrobiologiczne,
-materiat opakowaniowy,

-system pakowania,

-rodzaje informacji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatnosci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,
-alergrny.
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Jabtecznik Jm.- kg,
Jabtecznik

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — wyrdb cukierniczy produkowany z maki pszennej, z nadzieniem z masy jabtkowej, z
dodatkiem soli, mleka, cukru, ekstraktu stodowego oraz innych dodatkéw smakowych i konserwujgcych
zgodnie z recepturg wiasciwg dla wypieku ciasta - jabtecznika,

ksztatt — podluzny, kwadratowy lub w ksztalcie nadanym przez producenta, skorka gtadka, lekko
blyszczaca lub matowa,

barwa spodu cukierniczego — réwnomiernie zabarwiony, o dobrej krajalnosci, rownomiernie porowaty i
wyro$niety

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla jabtecznika,

masa jabtkowa réwnomiernie roziozona na calym ciecie biszkoptowym lub innym, nie oddzielajgca sig
od ciasta, 0 smaku stodko-kwasnym, lekko cynamonowym,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny, stony, stechty, mdty, spalenizny
zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne

jabteczniki zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej porowatosci ciasta, kruszace
sie, z zanizong zawartoscig masy jabtkowej, niespojne (ciasto + jabtka ),

objawy plesnienia, psucia,

uszkodzenia mechaniczne, jableczniki zdeformowane, zgniecione porozrywane

obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawierac:

-opis produktu,

-sktadniki,

-fizykochemiczna charakterystyka produktu,
-cechy mikrobiologiczne,
-materiat opakowaniowy,

-system pakowania,

-rodzaje informacji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatnosci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,
-alergeny.
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Keks Jm.- kg,

wymagania klasyfikacyjne:

ksztalt — podiuzny, skorka gtadka, z mozliwymi delikatnymi peknieciami, lekko btyszczaca lub matowa,
polewa lukrowa, zawierajacy w masie wiorki kokosowe, orzechy, migdaty, rodzynki, skorka
pomaranczowa, owoce kandyzowane,

barwa spodu cukierniczego — rownomiernie zabarwiony, o dobrej krajalnosci, rownomiernie porowaty i
wyro$niety

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla keksa,

masa rownomiernie roztozona w calym ciescie, nie rozpadajgca sie, 0 smaku charakterystycznym dla
keksa,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny, stony, stechly, mdty, spalenizny
zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne

keksy zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej porowato$ci ciasta, kruszace sie,
bez posypki lub lukru

objawy plesnienia, psucia,

uszkodzenia mechaniczne / zdeformowanie, zgniecenie, porozrywanie/,

obecnos¢ szkodnikdw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawierac:

-opis produktu,

-skfadniki,

-fizykochemiczna charakterystyka produktu,
-cechy mikrobiologiczne,
-materiat opakowaniowy,

-system pakowania,

-rodzaje informaciji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatnos$ci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,
alergeny.
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Eklery z kremem budyniowym Jm.- kg,
Eklery z kremem budyniowym w polewie karmelowej lub czekoladowej (masa 85-100g)

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — pieczywo spozywcze produkowane z maki pszennej z dodatkiem wody, soli, tluszczu i jaj,
wypetniony kremem budyniowym, z polewg czekoladowg lub karmelowg

ksztalt — podtuzny watek, dtugosci ok. 10 cm., skorka charakterystyczna dla ciast wyciskanych tuba
zakonczong tulejg,

barwa skorki — jasnobrgzowa,

miekisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku, sprezysty, rownomiernie wyrosniety,

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju ciasta.

dopuszczalne tolerancje:
dopuszczalne odchylenia masy poszczegdlnych ciastek wynosi +/- 3 %,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwasny, stony, stechly, mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne,

zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej porowatosci ciasta, o migkiszu lepkim,
kruszacym sie,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, rozpuszczenie polewy

uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniecione, porozrywane

obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawierac:

-opis produktu,

-sktadniki,

-fizykochemiczna charakterystyka produktu,
-cechy mikrobiologiczne,
-materiat opakowaniowy,

-system pakowania,

-rodzaje informacji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatnosci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,
-alergeny.
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Ciasto jogurtowe Jm.- kg,
Ciasto jogurtowe z owocami i kruszonkg cukierniczg

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — otrzymany dzieki odpowiedniemu doborowi sktadnikéw — jaj, cukru, maki, jogurtu, proszku
spulchniajacego, z winiami lub jagodami lub brzoskwiniami lub $liwkami i kruszonka cukiernicza,
ksztalt — w ksztaicie nadanym przez producenta,

miekisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, rownomiernie
porowaty i wyro$niety, nie rozpadajacy sie,

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju produktu.

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, stechty, mdty,

zanieczyszczenia mechaniczne,

zabrudzenia, wyroby spalone, niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej porowato$ci, o migkiszu lepkim,
z zakalcem, kruszacym sie, z obecnoscig grudek maki lub soli,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

uszkodzenia mechaniczne, zdeformowania,

obecnos$¢ szkodnikdw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawierac:

-opis produktu,

-skfadniki,

-fizykochemiczna charakterystyka produktu,
-cechy mikrobiologiczne,
-materiat opakowaniowy,

-system pakowania,

-rodzaje informacji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatnosci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,
-alergeny.
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Piernik w polewie Jm.- kg,

wymagania klasyfikacyjne:

ksztatt — jednolity ,podtuzny lub kwadratowy ,pieczony na blasze cukierniczej, skorka gtadka,

z mozliwymi delikatnymi peknieciami, lekko btyszczaca lub matowa,

piernik przetozony konfiturg , rownomiernie roztozong na catym cie$cie ,polany polewg czekoladowa ,
migkisz — rownomiernie zabarwiony, o dobrej krajalnosci, rownomiernie porowaty i wyrosnigty, nie
rozpadajacy sie, wyraznie zaznaczony zapach i smak przypraw korzennych,

smak i zapach — aromatyczny, swoisty dla piernika,

cechy dyskwalifikujace:

-obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny, stony, stechty, mdty, spalenizny,
-zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne,

-piernik zabrudzony, spalony, niedopieczony, o wyraznie niewlasciwej porowato$ci ciasta, kruszace sie,
-bez polewy, niespdjny (ciasto+ marmolada),

-objawy plesnienia, psucia,

-uszkodzenia mechaniczne, piernik zdeformowany, zgnieciony porozrywany,

-obecnos$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawierag:

-opis produktu,

-skfadniki,

-fizykochemiczna charakterystyka produktu,
-cechy mikrobiologiczne,

-system pakowania,

-przechowywanie,

-termin przydatno$ci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,

-alergeny.
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Makowiec Jm.- kg,
Makowiec

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — wyréb cukierniczy produkowany z maki pszennej, na drozdzach, z nadzieniem z masy
makowej z rodzynkami, z dodatkiem soli, mleka, cukru, ekstraktu stodowego oraz innych dodatkow
smakowych i konserwujacych zgodnie z receptura wtasciwg dla wypieku ciasta - makowca,

ksztatt — podiuzny, walcowaty lekko splaszczony, lub nadany przez producenta ,skorka gtadka,
z mozliwymi delikatnymi peknigciami, lekko blyszczaca lub matowa, oblana lukrem

barwa skorki — jasnobrazowa do brazowej, ktorej intensywno$¢ na przekroju maleje w kierunku
migkiszu,

miekisz — rownomierie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, rownomiernie
porowaty i wyrosniety

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla makowca,

masa makowa rownomiernie roztozona w catym ciescie, nie oddzielajaca sie od ciasta drozdzowego, o
smaku stodko miodowym z dodatkami bakalii (rodzynki, orzechy, migdaty itp.),

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, stony, stechly, mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne,

makowce o skorce oddzielajacej sie od miekiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie
niewtaéciwej porowatosci ciasta, o migkiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sig, z zanizong zawartoscig
masy makowej, bez lukru, niespéjne (masa+ciasto)

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

uszkodzenia mechaniczne, makowce zdeformowane, zgniecione porozrywane

obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawierag:

-opis produktu,

-sktadniki,

-fizykochemiczna charakterystyka produktu,
-cechy mikrobiologiczne,
-materiat opakowaniowy,

-system pakowania,

-rodzaje informacji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatnosci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,
-alergeny.
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Placek drozdzowy z owocem Jm.- kg,
Placek drozdzowy z owocem sezonowym

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — wyréb z ciasta drozdzowego z dodatkiem owocu sezonowego, wykanczany lukrem i
kruszonka cukiernicza,

ksztatt — w ksztatcie nadanym przez producenta,

barwa - migkisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty,
rownomiernie porowaty i wyroniety

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju produktu,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, stechty, mdty,

zanieczyszczenia mechaniczne,

zabrudzenia, wyroby spalone, niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej porowatosci, o migkiszu lepkim,
z zakalcem, kruszacym sie, z obecnoscia grudek maki lub soli,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

uszkodzenia mechaniczne, zdeformowania,

obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawierac:

-opis produktu,

-sktadniki,

-fizykochemiczna charakterystyka produktu,
-cechy mikrobiologiczne,
-materiat opakowaniowy,

-system pakowania,

-rodzaje informacji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatnosci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,
-alergeny.
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Drozdzéwka z nadzieniem Jm.- kg,
Drozdzéwka z nadzieniem (masa 100-110 g)

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — pieczywo spozywcze produkowane z maki pszennej, na drozdzach, z dodatkiem soli, mleka,
cukru, ekstraktu stodowego oraz innych dodatkéw smakowych i konserwujgcych zgodnie z recepturg
wiasciwa dla wypieku drozdzéwek z nadzieniem,

ksztatt — podiuzna lub okragta butka, lub w ksztalcie nadanym przez producenta, skorka gtadka, lekko
blyszczaca lub matowa, oblana lukrem lub posypana kruszonka cukiernicza,

barwa skorki — ztocista do jasnobrazowej, ktorej intensywno$¢ na przekroju maleje w kierunku miekiszu,
migkisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalno$ci, sprezysty, rownomiernie
porowaty i wyro$niety

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla rodzaju butek,

butka z nadzieniem z marmolady, dzemu, kokosa, masy budyniowej, makowej, serowej lub owocowe;j
oblana lukrem lub posypana kruszonkg cukiernicza,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, stechty, mdty,

zanieczyszczenia mechaniczne,

butki o skérce oddzielajacej sie od migkiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie
niewlasciwej porowatosci, o migkiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sig, z obecno$cig grudek maki lub
soli, bez nadzienia

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

uszkodzenia mechaniczne, butki zdeformowane, zgniecione porozrywane

obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostato$ci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawierac:

-opis produktu,

-sktadniki,

-fizykochemiczna charakterystyka produktu,
-cechy mikrobiologiczne,
-materiat opakowaniowy,

-system pakowania,

-rodzaje informacji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatnosci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,
-alergeny.

inne wymagania:

jednorazowa dostawa powinna skiadac sie z co najmniej 3 réznych smakow,
wybor smaku zalezy od Zamawiajacego
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Mazurek wielkanocny Jm.- kg,
Mazurek wielkanocny 80 g do 100 g

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — wyréb cukierniczy produkowany z maki pszennej, z nadzieniem z masy miodowej, owocowej,
lub innej z dodatkiem soli, mleka, tluszczu, cukru, ekstraktu stodowego oraz innych dodatkow
smakowych i konserwujacych zgodnie z recepturg wlasciwg dla wypieku ciasta - mazurka,

ksztatt — podstawa podtuzna, kwadratowa lub w ksztalcie nadanym przez producenta,

barwa spodu z ciasta kruchego- ztocista do jasnobrazowej, ktorej intensywno$¢ na przekroju maleje w
kierunku miekiszu,

migkisz — rownomiernie zabarwiony, o dobrej krajalno$ci, rownomiernie porowaty i wyrosnigty

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla mazurka,

masa nadzienia rownomiernie roztozona w catym ciescie, nie oddzielajaca sie od ciasta kruchego, o
smaku charakterystycznym dla uzytych sktadnikoéw ( miodu, owocow $liwek, wisni, pomaranczy itp.),
stodka, posypana bakaliami (rodzynki, orzechy, migdaty itp.),

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, stony, stechty, mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne,

mazurki, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej porowatosci ciasta, z zakalcem,
kruszace sie, bez posypki lub lukru

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

uszkodzenia mechaniczne, mazurki zdeformowane, zgniecione porozrywane, z ptynnym oddzielajgcym
sie nadzieniem

obecnos¢ szkodnikoéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawierac:

-opis produktu,

-skfadniki,

-fizykochemiczna charakterystyka produktu,
-cechy mikrobiologiczne,
-materiat opakowaniowy,

-system pakowania,

-rodzaje informacji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatnosci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,
-alergeny.
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Paczek drozdzowy z nadzieniem Jm.- kg,
Paczek drozdzowy z nadzieniem o wadze 50g — 100g (nadzieniem min. 10 % masy paczka)

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — pieczywo spozywcze produkowane z maki pszennej, na drozdzach, z dodatkiem soli, mleka,
cukru, ekstraktu stodowego oraz innych dodatkéw smakowych i konserwujgcych zgodnie z recepturg
wiasciwg dla wypieku paczkéw z nadzieniem,

ksztatt — okragly lub podiuzny , skérka gladka, z mozliwymi delikatnymi peknieciami, matowa, oblana
lukrem lub w przypadku nadzienia ajerkoniakowego oblany polewa karmelowa,

barwa skorki — jasnobragzowa do brazowej, ktorej intensywno$¢ na przekroju maleje w kierunku
migkiszu,

miekisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, réwnomiernie
porowaty i wyro$niety

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla paczkow,

paczek z nadzieniem z konfitury z rozy oblany lukrem, paczek z nadzieniem ajerkoniakowym oblany
polewg karmelowg,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, stony, stechty, mdty, przypalonego oleju
zanieczyszczenia mechaniczne,

paczki o skorce oddzielajacej sie od migkiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie
niewtasciwej porowatosci, o migkiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sie, z obecnoscig grudek maki lub
soli, bez nadzienia lub lukru

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

uszkodzenia mechaniczne, paczki zdeformowane, zgniecione porozrywane

obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostato$ci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawierac:

-opis produktu,

-sktadniki,

-fizykochemiczna charakterystyka produktu,
-cechy mikrobiologiczne,
-materiat opakowaniowy,

-system pakowania,

-rodzaje informacji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatnosci do spozycia,
-przeznaczenie produkiu,
-alergeny.
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Omlet z bitg $mietana Jm.- kg,
Omlet z bitg $mietang /kremowka 30-36%/ (masa 80-100g)

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — pieczywo spozywcze produkowane z maki pszennej, wody i jaj, wypefniony bitg Smietang
zwierzecq /kremowka 30-36%/ posypane cukrem pudrem,

ksztatt — okragly, o $rednicy ok. 10 cm., zlozony, wypetniony bita $mietang zwierzgca /kremowka 30-
36% / i owocami np. brzoskwinie, jagody,maliny itp. , posypany cukrem pudrem

barwa skorki — jasnobrazowa,

miekisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku, sprezysty, rownomiernie wyrosnigty,

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju ciasta,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwasny, stony, stechty, mdly, spalenizny, zastosowanie Smietany
roslinnej,

zanieczyszczenia mechaniczne,

zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie niewlasciwej porowatosci ciasta, o migkiszu lepkim,
z zakalcem, kruszacym sie,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniecione, porozrywane

obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawierac:

-opis produktu,

-sktadniki,

-fizykochemiczna charakterystyka produktu,
-cechy mikrobiologiczne,
-materiat opakowaniowy,

-system pakowania,

-rodzaje informacji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatnosci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,
-alergeny.
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Kostka owocowa z galaretka Jm.- kg,
Kostka owocowa z galaretka,

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — otrzymany dzieki odpowiedniemu doborowi sktadnikéw - jaj, cukru, maki, proszku
spulchniajgcego

ksztatt — w ksztalcie nadanym przez producenta, biszkopt pokryty bitg $mietang zwierzgcg / kremowka
30-36%/lub kremem, owocami i galaretkg owocowg

barwa - migkisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku, sprezysty, rownomiermie wyrosnigty,

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju ciasta

Kostka owocowa z bitg $mietang lub kremem, owocami i galaretkg owocowa.

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwasny, stony, stechly, mdty, spalenizny, zastosowanie $mietany
roslinnej,

zanieczyszczenia mechaniczne,

zabrudzone, spalone, niedopieczone, o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sig, niespojny (ciast +
bita $mietana lub krem + galaretka)

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, rozpuszczenie galaretki,

uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniecione, porozrywane

obecno$cé szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawierac:

-opis produktu,

-sktadniki,

-fizykochemiczna charakterystyka produktu,
-cechy mikrobiologiczne,
-materiat opakowaniowy,

-system pakowania,

-rodzaje informacji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatnosci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,
-alergeny.
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Rolada truskawkowa z bitq Smietang Jm.- kg,
Rolada truskawkowa z bitg $mietang /kreméwka 30-36%!/.

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — otrzymany dzigki odpowiedniemu doborowi sktadnikéw - jaj, cukru, maki, proszku
spulchniajacego, pokryte bita $mietang zwierzecg / kreméwka 30-36%/, o smaku owocowym (
truskawki, jagody, brzoskwinie, itp.), czekoladowym lub kawowym, itp., posypana cukrem pudrem lub
oblana polewg czekoladowg,

ksztatt — w ksztatcie nadanym przez producenta,

barwa - miekisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku, sprezysty, rownomiernie wyrosniety,

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju ciasta,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwasny, stony, stechty, mdly, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne,

zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej porowato$ci ciasta, o miekiszu lepkim,
z zakalcem, kruszacym sie,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, rozpuszczenie galaretki, zastosowanie Smietany roslinnej,
uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniecione, porozrywane

obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawierag:

-opis produktu,

-sktadniki,

-fizykochemiczna charakterystyka produktu,
-cechy mikrobiologiczne,
-materiat opakowaniowy,

-system pakowania,

-rodzaje informacji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatnosci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,
-alergeny.
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Ciastko W-Z Jm.- kg,
Ciastko W-Z

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — wyrdb cukierniczy produkowany z maki pszennej, z nadzieniem z bitej $mietany zwierzgce;j /
kremowka 30-36%/, dzemu wisniowego, oblany polewg czekoladowg wykorczony gwiazdkg z bitej
$mietany ( ciasto nasgczone aromatem kawowo — rumowym)

ksztalt — kwadratowy, skorka gtadka, lekko btyszczaca lub matowa,

barwa spodu cukierniczego — rownomiernie zabarwiony, o dobrej krajalnosci, rownomiernie porowaty i
wyrosniety, nasaczony aromatem kawowo — rumowym,

smak i zapach — aromatyczny kawowo - rumowy,

masa z bitej $mietany /kreméwka 30-36%/ réwnomiernie roztozona na catym ciescie, nie oddzielajaca
sie od ciasta, oblana polewa czekoladowsg, wykonczona gwiazdka z bitej Smietany.

Pojedyncze ciastko w ksztalcie kwadratu o wadze 100g

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny, stony, stechly, mdly, spalenizny, zastosowanie
Smietany roslinnej,

zanieczyszczenia mechaniczne,

ciastka zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej porowatosci ciasta, kruszace sie,
niespojne (ciasto+ dzem wisniowy + bita $mietana + ciasto + polewa czekoladowa + gwiazdka z bite]
Smietany),

objawy plesnienia, psucia,

uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniecione porozrywane

obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawierac:

-opis produktu,

-sktadniki,

-fizykochemiczna charakterystyka produktu,
-cechy mikrobiologiczne,
-materiat opakowaniowy,

-system pakowania,

-rodzaje informacji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatnosci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,
-alergeny.
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Muszle Jm.- kg,
Muszle (masa 50 g — 80 g)

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — otrzymany dzieki odpowiedniemu doborowi skfadnikéw - jaj, cukru, maki, proszku
spulchniajgcego i tluszczu,

ksztalt — w ksztalcie muszelek, przetozone marmolada z polewg czekoladowg,

barwa - miekisz - rownomiernie zabarwiony, jasnokremowy, suchy w dotyku, sprezysty,
rownomiernie wyro$niety,

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju ciasta,

Muszle z ciasta kruchego, przefozone marmoladg z polewg czekoladowa.

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwasny, stony, stechty, mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne,

zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej porowatosci ciasta, o miekiszu lepkim,
z zakalcem, kruszacym sie,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, rozpuszczenie polewy

uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniecione, porozrywane

obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawierac:

-opis produktu,

-sktadniki,

-fizykochemiczna charakterystyka produktu,
-cechy mikrobiologiczne,
-materiat opakowaniowy,

-system pakowania,

-rodzaje informaciji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatnosci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,
-alergeny.



Rurka z bita $mietang Jm.- kg,
Rurka z bitg $mietang( kremdéwka 30-36%) (masa 90-100 g)

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — otrzymany dzieki odpowiedniemu doborowi sktadnikow — maka, jaja, sol, woda, ttuszcz oraz
wiasciwej technice wykonania (ciasto francuskie)

ksztatt — rurka z charakterystycznym listkowaniem, ciasto nawiniete na metalowe rurki, tak by zwoje
ciasta zachodzily na siebie, po upieczeniu napetnione bitg $mietang i posypane cukrem

barwa skorki — jasnobrgzowa,

migkisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku, sprezysty, rownomiernie wyrosniety,

smak i zapach — swoisty dla ciasta francuskiego,

Ciastko francuskie z nadzieniem z bitej $mietany zwierzecej/ kreméwki 30-36%/

dopuszczalne tolerancje:
dopuszczalne odchylenia masy poszczegélnych ciastek wynosi +/- 3 %,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwasny, stony, stechly, mdly, spalenizny, zastosowanie $mietany
roslinnej,

zanieczyszczenia mechaniczne,

zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie niewlasciwej porowato$ci ciasta, o migkiszu lepkim,
z zakalcem,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, rozpuszczenie polewy

uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniecione, porozrywane

obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawierag:

-opis produktu,

-sktadniki,

-fizykochemiczna charakterystyka produktu,
-cechy mikrobiologiczne,
-materiat opakowaniowy,

-system pakowania,

-rodzaje informacji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatnos$ci do spozycia,
-przeznaczenie produkiu,
-alergeny.
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Paczki serowe Jm.- kg,
Paczki serowe — drozdzowe posypane cukrem pudrem ( masa 1 szt od 30g do 40 g)

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — pieczywo spozywcze produkowane z maki pszennej, na drozdzach, z dodatkiem soli, mleka,
cukru, ekstraktu stodowego, sera oraz innych dodatkéw smakowych i konserwujgcych zgodnie z
recepturg wiasciwg dla wypieku paczkdw serowych,

ksztatt — okragly paczek lub w ksztaicie nadanym przez producenta, skorka gtadka, z mozliwymi
delikatnymi peknieciami, matowa, posypana cukrem pudrem,

barwa skorki — jasnobrazowa do brazowej, ktorej intensywno$¢ na przekroju maleje w kierunku
migkiszu,

migkisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, rownomiernie
porowaty i wyro$niety

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla paczkéw serowych,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, stony, stechty, mdty, przypalonego oleju
zanieczyszczenia mechaniczne,

paczki o skorce oddzielajacej sie od migkiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie
niewtasciwej porowato$ci, o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sie, z obecnoscig grudek maki lub
soli, bez cukru pudru

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

uszkodzenia mechaniczne, paczki zdeformowane, zgniecione porozrywane

obecnos¢ szkodnikdéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawiera¢:

-opis produktu,

-skfadniki,

-fizykochemiczna charakterystyka produktu,
-cechy mikrobiologiczne,
-materiat opakowaniowy,

-system pakowania,

-rodzaje informacji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatnos$ci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,
-alergeny.
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Torcik turecki Jm.- kg,
Torcik turecki ( masa 1 szt. od 100g do 150 g)

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — otrzymany dzieki odpowiedniemu doborowi skfadnikow — jaj, cukru, maki, i tuszczu,

ksztatt — w ksztatcie dwoch potksiezycy z kruchego ciasta, przetozony delikatnym kremem russel,
konfiturg z czarnej porzeczki ,udekorowany polewg czekoladowa i widrkami truflowymi,

barwa - migkisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku, sprezysty, rownomiernie wyrosnigty,

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju ciasta,

Torcik turecki w ksztalcie potksiezyca z ciasta kruchego, przefozony dzemem porzeczkowym,
delikatnym kremem Russel, udekorowany polewg czekoladowa i truflem.

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwasny, stony, stechty, mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne,

zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 wyraznie niewlasciwej porowato$ci ciasta, o miekiszu lepkim,
z zakalcem, kruszacym sig,

niespojne (ciasto +dzem + krem + ciasto + polewa czekoladowa),

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, rozpuszczenie polewy

uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniecione, porozrywane

obecno$c¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawierac:

-opis produktu,

-skfadniki,

-fizykochemiczna charakterystyka produktu,
-cechy mikrobiologiczne,
-materiat opakowaniowy,

-system pakowania,

-rodzaje informacji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatno$ci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,
-alergeny.
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Grzebienie Jm.- kg,
Grzebienie (masa 90-100 g)

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — otrzymany dzieki odpowiedniemu doborowi skfadnikdw — maka, jaja, sol, woda, tluszcz oraz
wiasciwej technice wykonania (ciasto francuskie)

ksztatt — w ksztaicie nadanym przez producenta z charakterystycznym listkowaniem, wypetniony
marmoladg, posypane cukrem,

barwa skérki — jasnobrgzowa,

miekisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku, sprezysty, rownomiernie wyrosniety,

smak i zapach — swoisty dla ciasta francuskiego,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwasny, stony, stechty, mdly, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne,

zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej porowatosci ciasta, o migkiszu lepkim,
z zakalcem,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, rozpuszczenie polewy

uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniecione, porozrywane

obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawierac:

-opis produktu,

-sktadniki,

-fizykochemiczna charakterystyka produktu,
-cechy mikrobiologiczne,
-materiat opakowaniowy,

-system pakowania,

-rodzaje informacji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatnosci do spozycia,
-przeznaczenie produkiu,
-alergeny.



Ptysie z bitag $mietang Jm.- kg,
Ptysie z bitg $mietang / kremowka 30-36%/ (masa 100g)

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — pieczywo spozywcze produkowane z maki pszennej z dodatkiem wody, soli, tuszczu i jaj,
wypetniony bitg $mietana zwierzeca / kreméwka 30-36%/, posypane cukrem pudrem,

ksztalt — okragly, o $rednicy ok. 10 cm., skérka charakterystyczna dla ciast wyciskanych tuba
zakonczong tuleja,

barwa skorki — jasnobrgzowa,

migkisz — rbwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku, sprezysty, rownomiernie wyrosniety,

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju ciasta

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwasny, stony, stechly, mdly, spalenizny, zastosowanie Smietany
roslinnej,

zanieczyszczenia mechaniczne,

zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej porowato$ci ciasta, o miekiszu lepkim,
z zakalcem, kruszacym sie,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, rozpuszczenie polewy,

uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniecione, porozrywane

obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

ptysie wypetnione kremem,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawierac:

-opis produktu,

-sktadniki,

-fizykochemiczna charakterystyka produktu,
-cechy mikrobiologiczne,
-materiat opakowaniowy,

-system pakowania,

-rodzaje informaciji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatno$ci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,
-alergeny.



Orzechowiec Jm.- kg,
Orzechowiec

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — otrzymany dzieki odpowiedniemu doborowi skftadnikow - jaj, cukru, maki, proszku
spulchniajacego, przetozony masa kajmakowg , oblany masg orzechowq (z orzecha wioskiego)

ksztatt — w ksztalcie nadanym przez producenta,

miekisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, rownomiernie
porowaty i wyro$niety, nie rozpadajacy sie,

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju produktu,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, stechty, mdty,spalony,

zanieczyszczenia mechaniczne,

zabrudzenia, niedopieczone, 0 wyraznie niewtasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim, z zakalcem,
kruszacym sie, z obecnoscig grudek maki lub soli,

niespojne (ciasto + masa kajmakowa +ciasto + masa orzechowa),

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

uszkodzenia mechaniczne, zdeformowania,

obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostato$ci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawiera¢:

-opis produktu,

-sktadniki,

-fizykochemiczna charakterystyka produktu,
-cechy mikrobiologiczne,
-materiat opakowaniowy,

-system pakowania,

-rodzaje informacji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatno$ci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,
-alergeny.
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Rogale $wietomarcinskie Jm.- kg,
Rogale $wietomarcinskie z nadzieniem o wadze 150 g — 350 g

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — pieczywo spozywcze produkowane z maki pszennej, na drozdzach, z dodatkiem soli, mleka,
cukru, ekstraktu stodowego oraz innych dodatkéw smakowych i konserwujgcych zgodnie z recepturg
wtasciwg dla wypieku rogali z nadzieniem z biatego maku orzechow, migdatow rodzynek, oblany lukrem,
ksztalt — w ksztalcie nadanym przez producenta, skorka gtadka, z mozliwymi delikatnymi pgknigciami,
matowa, oblana lukrem,

barwa skorki — jasnobrazowa do brazowej, ktorej intensywno$¢ na przekroju maleje w kierunku
miekiszu,

migkisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, rownomiernie
porowaty i wyro$niety

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju ciasta,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, stony, stechty, mdty, przypalonego oleju
zanieczyszczenia mechaniczne,

rogale o skorce oddzielajacej sie od migkiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie
niewlasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sie, z obecno$cig grudek maki lub
soli, bez nadzienia lub lukru

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

uszkodzenia mechaniczne, rogale zdeformowane, zgniecione porozrywane, spalone,

obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostato$ci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawierac:

-opis produktu,

-sktadniki,

-fizykochemiczna charakterystyka produktu,
-cechy mikrobiologiczne,
-materiat opakowaniowy,

-system pakowania,

-rodzaje informacji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatno$ci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,
alergeny.
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