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KOMUNIKAT PUBLICZNY nr 3

dotyczy: zmiany tresci Specyfikacji Warunkdéw Zamowienia w postepowaniu o udzielenie zamdowienia
publicznego prowadzonego w trybie przetargu nieograniczonego na dostawe na dostawe
czekolad, wyrobdw cukierniczych, deserow i uzywek do jednostek wojskowych i osrodkéw
szkolenia poligonowego, nr sprawy 102/2024.

Dziatajac na podstawie art. 137 ust. 1 ustawy z dnia 11 wrzesnia 2019 r. Prawo zamdwien publicznych
(t. j. Dz. U. z 2024 r., poz. 1320 ze zm.) informuje, ze w postepowaniu o udzielenie zamowienia
publicznego prowadzonego w trybie przetargu nieograniczonego na ,,Dostawe czekolad, wyrobéw
cukierniczych, deseréw i uzywek do jednostek wojskowych i o§rodkow szkolenia poligonowego”,
nr sprawy 102/2024 Zamawiajacy dokonat zmiany w ,,Opisie przedmiotu zamdowienia” stanowigcym
zalacznik nr 6 do SWZ (zalgcznik nr 1 do umowy), w zakresie zadafi 1-6, w:

XVI. Chipsy — rézne smaki, pkt 3;
XVII. Precle solone, pkt 3;

XVIII. Stodzik, pkt 3;

XXIII. Biszkopty z galaretka w czekoladzie, pkt 3;
XXV. Paluszki, pkt 3;

XXVI. Orzeszki ziemne solone, pkt 3;
XXVII. Czekolada do picia, pkt 3;
XXX. Proszek do pieczenia, pkt 3;
XXXI. Cukier wanilinowy, pkt 3;
XXXIX. Syrop klonowy, pkt 3;

XLV. Drozdze suszone, pkt 3.

W zwigzku z powyzszym, Zalgcznik nr 6 do SWZ (zalgcznik nr 1 do umowy) w zakresie zadan 1-6
otrzymuje brzmienie zgodnie z zatacznikiem nr 1 do niniejszego Komunikatu.

Dokonane w niniejszym komunikacie zmiany stanowiq integralng czes¢ Specyfikacji Warunkow
Zamowienia oraz zamieszczone zostanq na platformie zakupowej https://platformazakupowa.pl
Wykonawca skiadajgcy oferte winien uwzgledni¢ powyzsze zmiany SWZ.
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1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badai oraz warunki
przechowywania i pakowania czekolady gorzkie;j.

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I. CZEKOLADA GORZKA

Zalacznik nr 6 do SWZ
Zatgcznik nr 1 do Umowy

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
czekolady gorzkiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne
PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy
PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukréw

1.3 Okreslenie produktu

PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci thuszczu

PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowosci
PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu
PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czg$¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

Czekolada gorzka
Wyrdb otrzymany z wyrobow kakaowych i cukréw, zawierajacy nie mniej niz 70% suchej masy kakaowej, o
zawartosci cukru wyrazonej utamkiem masowym do 40%, bez dodatkow.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedhug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Ksztalt Prawidlowy dla danej formy, bez nadiaman
; - PN-A-88032
POWICrZChma Blyszczaca, gladka, z wyraznym odciskiem wzoru formy,
2 |-gorna . G ki
. dolisa Gladka lul? punktowo falista, wynikajaca z techniki
formowania, matowa
3 | Barwa Brazowa, réwnomierna
4 | Konsystencja Jednolita, twarda, tamliwa
5 | Przelom Matowy, jednolity PN-A-88032
B | Smak izmpudh Wiascn’vy dla czekolady gorzkiej; bez posmakow i
zapachow obcych
* Za wade nie uwaza si¢ powierzchni, na ktérej sporadycznie wystepuja slady po pgcherzykach powietrza, niewielkich ilosci drobnych
okruszkow nie wplywajacych na wyglad estetyczny wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Zawarto$¢ suchej masy, % (m/m), nie mniej niz 98 PN-A-88027

2 Zaw'artgéc cukrow_ogo_iem jako cukier inwertowany w suchej 40 PN-A-88023
masie, % (m/m), nie wigcej niz
3 Zawarto$¢ thuszczu w suchej masie, % (m/m), nie mniej niz 18 PN-A-88021
4 Kwaspwosc tluszezu wygkst_rahqwg{lego z masy czekoladowej w 8 PN-A-88024
stopniach normalnych, nie wigcej niz
5 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu
chlorowodorowego o st¢zeniu 4 mol/l, %, nie wiecej niz

0,05 PN-A-88022

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
| Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 [ Obecno$¢ bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 80g,
- 90g,
- 100g.
4 Metody badan
a. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé metoda wizualna na zgodno$é z pkt. 6.116.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.
4.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 3.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladow plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

II. CZEKOLADA MLECZNA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako objg¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania czekolady mleczne;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
czekolady mlecznej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
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Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie
aktualne wydanie dokumentu powoltanego (1acznie ze zmianami):
— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne
— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy
— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukréw
— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci thuszczu
— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowosci
— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu
— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia taficucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cz¢s¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.
1.3 Okreslenie produktu
Czekolada mleczna
Wyréb otrzymywany z wyrobow kakaowych, cukréw i mleka lub z produktéw mlecznych, zawierajacy nie
mniej niz:
— 25 % suchej masy kakaowej ogotem,
— 14 % suchej masy mlecznej, otrzymanej z czesciowo lub catkowicie odwodnionego mleka pelnego, lub
czesciowo lub catkowicie odtluszczonego mleka, lub $mietanki, lub czesciowo lub catkowicie odwodnione;j
$Smietanki, lub masta, lub tluszczu mlecznego,
— 2,5 % suchej odtluszczonej masy kakaowe;j,
— 3,5 % tluszczu mlecznego,
— 25 % catkowitej zawartosci thuszczu kakaowego i thuszczu mlecznego.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne
Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 Ksztatt Prawidlowy dla danej formy, bez nadlaman
2 Powierzchnia*
- gbrna Blyszczaca, gladka, z wyraznym odciskiem wzoru formy
- dolna Gladka lub punktowo falista, wynikajagca z techniki
formowania, matowa PN-A-88032
3 Barwa Jasnobrazowa, réwnomierna
4 Konsystencja Twarda, tamliwa, jednolita
5 Przetom Matowy, jednolity
6 Smak i zapach Typowy, wlasciwy dla uzytych surowcow
*Za wade nie uwaza si¢ powierzchni, na ktorej sporadycznie wystepuja slady po pgcherzykach powietrza, niewielkich ilosci drobnych
okruszkéw nie wplywajacych na wyglad estetycznych wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedhug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne
L.p. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 Zawarto$¢ suchej masy, % (m/m), nie mniej niz 97,5 PN-A-88027
2 Zawax_'tosé _cukréw ogoierr_l Jak_o c1‘1k1.e'r inwertowany w 60 PN-A-88023
suchej masie, % (m/m), nie wigcej niz
3 ﬁazwal tos$¢ tluszczu w suchej masie, % (m/m), nie mniej 25 PN-A-88021
4 Kwasowosé t'}uszczu vyyekstrahowanego zmasy - 8 PN-A-88024
czekoladowej w stopniach normalnych, nie wiecej niz
5 Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 mol/l, %, nie 0,05 PN-A-88022
wiecej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedlug Tablicy 3.
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Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Obecno$¢ bakterii Salmonella w25 g nieobecne PN-EN ISO 6579-1

Pozostale wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 80g,
- 90g,
-~ 100g.
4 Trwalosé
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.
5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 3.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé wiasciwg
Jjakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladéw plesni i
uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢é wykonane z materialbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

III. CZEKOLADA MLECZNA Z ORZECHAMI

1 Wstep

1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
czekolady mlecznej z orzechami przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie
aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami):

— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy

— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukréw

— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartos$ci thuszczu

— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwale - Oznaczanie kwasowosci
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— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu
— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia faficucha zywno$ciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czg$¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

1.3 Okreslenie produktu
Czekolada mleczna z orzechami
Wyrdb otrzymywany z wyrobéw kakaowych, cukrow i mleka lub z produktéw mlecznych, zawierajacy nie
mniej niz:
— 25 % suchej masy kakaowej ogotem,
— 14 % suchej masy mlecznej, otrzymanej z czeSciowo lub calkowicie odwodnionego mleka petnego, lub
czegsciowo lub catkowicie odtluszczonego mleka, lub $mietanki, lub czgsciowo lub catkowicie odwodnionej
$mietanki, lub masta, lub tluszczu mlecznego,
— 2,5 % suchej odtluszczonej masy kakaowej,
— 3,5 % thluszczu mlecznego,
— 25 % catkowitej zawartosci thuszczu kakaowego i thuszczu mlecznego.
z dodatkiem rozdrobnionych orzechéw w ilosci od 15 do 40%.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogé6lne
Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

I Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 Ksztalt Prawidiowy dla danej formy, bez nadlaman
Powierzchnia*
- goérna Blyszczaca, gladka, z wyraznym odciskiem wzoru formy
- dolna Gtadka lub nieréwna, z wypuklosciami spowodowanymi
dodatkiem orzech6w, matowa, za wady nie uwaza si¢
niewielkich przeswitow dodatkéw niecatkowicie pokrytych PN-A-88032
masg czekoladowg
3 Barwa Jasnobrazowa
4 | Konsystencja Twarda, lamliwa
5 Przetom Matowy, niejednorodny, z widocznymi kawalkami orzechéw
6 Smak i zapach Typowy, wlasciwy dla uzytych surowcow
*Za wade nie uwaza si¢ powierzchni, na ktorej sporadycznie wystgpuja $lady po pecherzykach powietrza, niewielkich ilosci drobnych
okruszkéw nie wplywajacych na wyglad estetycznych wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne
L.p. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 Zawarto$¢ suchej masy, % (m/m), nie mniej niz 97,5 PN-A-88027

2 Zaw_art(c))sc cukrow.ogo.lem ._]al.(f) cukier inwertowany w suchej 60 PN-A-88023
masie, % (m/m), nie wigcej niz

3 Zawarto$¢ thuszczu w suchej masie, % (m/m), nie mniej niz 25 PN-A-88021

4 Kwasowos¢ t.luszczu \yyeksu'ahowanego zmasy 8 PN-A-88024
czekoladowej w stopniach normalnych, nie wigcej niz

5 Zawartos¢ popiotu merozpu;zczalnego w ro_ztwc_)rze_kvyfisu 0.1 PN-A-88022
chlorowodorowego o stezeniu 4 mol/l, %, nie wigcej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedlug Tablicy 3.
| Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne J
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlup
1 | Obecnos$¢ bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1

Pozostale wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikoéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.

3 Masa netto
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Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 80g,
- 90g,
- 100g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedhlug norm podanych w Tablicy 1, 2.
5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 3.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, §ladéw plesni i
uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza sig¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

IV. CZEKOLADA MLECZNA Z CALYMI ORZECHAMI

LASKOWYMI
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania czekolady mlecznej z catymi orzechami laskowymi.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
czekolady mlecznej z calymi orzechami laskowymi przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie
aktualne wydanie dokumentu powotanego (}acznie ze zmianami):
— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne
— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwale - Oznaczanie zawartosci suchej masy
— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrow
— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci thuszczu
— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwale - Oznaczanie kwasowosci
— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu
— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czg$¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.
1.3 Okreslenie produktu
Czekolada mleczna z calymi orzechami laskowymi
Wyrdb otrzymywany z wyrobow kakaowych, cukréow i mleka lub z produktéw mlecznych, zawierajacy nie
mniej niz:
— 25 % suchej masy kakaowej ogotem,
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— 14 % suchej masy mlecznej, otrzymanej z czeSciowo lub catkowicie odwodnionego mleka petnego, lub
czgsciowo lub catkowicie odtluszczonego mleka, lub $mietanki, lub czgsciowo lub catkowicie odwodnionej
$mietanki, lub masla, lub thuszczu mlecznego,

— 2,5 % suchej odtluszczonej masy kakaowe;j,

— 3,5 % thuszczu mlecznego,

— 25 % catkowitej zawartosci thuszczu kakaowego i thuszczu mlecznego.

z dodatkiem calych orzechéw laskowych w ilosci od 20 do 40%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 Ksztalt Prawidlowy dla danej formy, bez nadtaman
2 Powierzchnia*
- gérna Blyszczaca, gladka, z wyraznym odciskiem wzoru formy
- dolna Nieréwna, z wypuklosciami spowodowanymi dodatkiem
calych orzechow laskowych, matowa, za wady nie uwaza si¢
niewielkich przeswitow dodatkéw niecatkowicie pokrytych PN-A-88032
masa czekoladowa
3 Barwa Jasnobrazowa
4 | Konsystencja Twarda, tamliwa
5 Przetom Matowy, niejednorodny, z widocznymi orzechami laskowymi
6 Smak i zapach Typowy, wiasciwy dla uzytych surowcow
*Za wadg nie uwaza si¢ powierzchni, na ktorej sporadycznie wystgpuja $lady po pgcherzykach powietrza, niewielkich ilo$ci drobnych
okruszkéw nie wplywajacych na wyglad estetycznych wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedhug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne
L.p. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 Zawarto$¢ suchej masy, % (m/m), nie mniej niz 97,5 PN-A-88027

2 Zawax:tosc f:ukrow ogolen.l jak'o Cl}kl.cll‘ inwertowany w 60 PN-A-88023
suchej masie, % (m/m), nie wigcej niz

3 Zawartos¢ tluszczu w suchej masie, % (m/m), nie mniej niz 25 PN-A-88021

4 Kwasowos$¢ t.iuszczu vyyekstrahowanego zmasy 8 PN-A-88024
czekoladowej w stopniach normalnych, nie wigcej niz

5 Zawarto$¢ popiotu meroz.pu§zczalnego w ro'ztvw_)rze'k\y.asu 0.1 PN-A-88022
chlorowodorowego o stezeniu 4 mol/l, %, nie wigcej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
I Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Obecnos¢ bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartosé bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 80g,
- 90g,
- 100g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza sig¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

V. CZEKOLADA Z NADZIENIEM OWOCOWYM

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania czekolady z nadzieniem owocowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
czekolady z nadzieniem owocowym przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie
aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami):
— PN-A-88032 Wyroby cukiemicze - Badania organoleptyczne
— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawarto$ci suchej masy
— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrow
— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci thuszczu
— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowosci
— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu
— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.
1.3 OkreSlenie produktu
Czekolada z nadzieniem owocowym
Czekolada uformowana z masy czekoladowej mlecznej w ilo$ci stanowigcej nie mniej niz 25% masy wyrobu, z
nadzieniem owocowym
Zawarto$¢ masy kakaowej nie mniej niz 25%.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 Ksztalt Prawidlowy dla danej formy, bez nadtaman
2 Powierzchnia*
- géma Blyszczaca, gladka, z wyraznym odciskiem wzoru formy, bez
zadrapan, plam
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- dolna Gladka lub punktowo falista, wynikajaca z techniki
formowania, matowa, bez peknigé
3 | Barwa Skorupki z czekolady mlecznej - jasnobragzowa PN-A-88032
Nadzienia - charakterystyczna dla uzytego nadzienia
4 | Konsystencja Skorupki - jednolita, twarda
Nadzienia - charakterystyczna dla uzytego nadzienia
5 Przetom Skorupki - matowy jednolity
Nadzienia - charakterystyczny dla uzytego nadzienia
6 Smak i zapach Typowy, wlasciwy dla uzytych surowcow
*Za wadg nie uwaza si¢ powierzchni, na ktérej sporadycznie wystgpuja $lady po pgcherzykach powietrza, niewielkich ilosci drobnych
okruszkéw nie wplywajacych na wyglad estetycznych wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedhug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne
L.p. Cechy Wymnagania Metody badan
wedlug
= : p - ro
1 f;waﬂosc suchej masy, % (m/m), nie mniej 975 PN-A-88027
2 Zawartos¢ cukrow ogétem jako cukier
inwertowany w suchej masie, % (im/m), nie 60 PN-A-88023
wiecej niz
— - —
3 Zawarto$¢ ttuszczu w suchej masie, % (m/m), 25 PN-A-88021

nie mniej niz

4 Kwasowo$¢ tluszczu wyekstrahowanego z
masy czekoladowej w stopniach normalnych, 8 PN-A-88024
nie wigcej niz

5 Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego o

stezeniu 4 mol/l, %, nie wigcej niz 0.1 PN-A-88022

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
| Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [ Obecnos¢ bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 80g,
- 90g,
-~ 100g.
4 Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1, 2.
4.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 3.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg

jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladow plesni i
uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

VI. CZEKOLADA BIALA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania czekolady biate;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkc;ji i obrotu handlowego
czekolady biatej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie ostatnie
aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):
— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne
— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwale - Oznaczanie zawartosci suchej masy
— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrow
— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci thuszczu
— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowosci
— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu
— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.
1.3 Okreslenie produktu
Czekolada biala
Wyréb otrzymywany z thuszczu kakaowego, mleka lub wyrobéw mlecznych i cukru, zawierajacy nie mniej niz:
— 20 % ttuszczu kakaowego,
— 14 % suchej masy mlecznej, otrzymanej z czeSciowo lub catkowicie odwodnionego mleka pelnego, lub
czgsciowo lub catkowicie odtluszczonego mleka, lub $mietanki lub czeSciowo lub catkowicie odwodnionej
$mietanki, lub masta, lub tluszczu mlecznego,
— 3,5 % tluszczu mlecznego,
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne
Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedhug Tablicy 1.

Tablica | — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Ksztalt Prawidlowy dla danej formy, bez nadtaman
Powierzchnia* Blyszczaca, gladka, z wyraznym odciskiem wzoru formy,
2 |- gorna dopuszcza si¢ powierzchnie lekko matowa
- dolna Gladka lub punktowo falista, wynikajgca z techniki formowania, PN-A-88032
matowa
3 | Barwa Jasnokremowa do kremowej, rownomierna
4 | Konsystencja Jednolita, twarda, famliwa
S | Przetom Matowy, jednolity
6 | Smakowito$¢ Wiasciwa dla uzytych surowcéw
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* Za wade nie uwaza si¢ powierzchni, na ktérej sporadycznie wystepuja $lady po pecherzykach powietrza, niewielkich ilosci drobnych
okruszkéw nie wplywajacych na wyglad estetyczny wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne
L.p. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 Zawartos¢ suchej masy, % (m/m), nie mniej niz 97,5 PN-A-88027
Zawar_'tosc f:ul;row ogo%en_l Jak'o 01.1k1_e.r inwertowany w 65 PN-A-88023
suchej masie, % (m/m), nie wigcej niz

= - - - —

3 f:lzwartoéc tluszczu w suchej masie, % (m/m), nie mniej 27 PN-A-88021

4 Kwasowos¢ t‘luszczu v'\ryekstrahowanego zmasy 8 PN-A-88024
czekoladowej w stopniach normalnych, nie wiecej niz

5 Zawarto$¢ popiolu nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 mol/l, %, nie 0,05 PN-A-88022
wiecej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedlug Tablicy 3.
| Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [ Obecno$¢ bakterii Salmonella w25 g nieobecne PN-EN ISO 6579-1

Pozostale wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$é bfedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

4 Trwalos¢

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedhug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

VII. BATON ENERGETYCZNY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania batona energetycznego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
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batona energetycznego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Baton energetyczny

produkt o stalej konsystencji i wysokiej gestosci energetycznej (dostarczajacy 500-600 kcal w 100 g produktu),
sktadajacy si¢ co najmniej z orzechéw (m,in. laskowych i/lub nerkowca i/lub ziemnych i/lub migdatéw) nie mniej
niz 35%, ziaren stonecznika.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met;(:();lzzdan
1 | Wyglad ogdlny i Podluzny baton; powierzchnia sucha, charakterystyczna dla tego typu
powierzchnia wyrobu, niedopuszczalne zawilgocenia powierzchni
2 | Przetom Niejednolity, charakteryzujacy uzyte sktadniki, widoczne orzechy
(cale lub ich czastki) pkt5.2
3 | Konsystencja Stata, sp6jna, umiarkowanie wytrzymata, charakterystyczna dla ’
uzytych skladnikéw
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, niedopuszczalne posmaki
i zapachy obce
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met;(:glgzdan
1 | Warto$¢ energetyczna 100 g produktu, kcal 500-600 pkt 5.3

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikoéw badafi mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bltedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 25g,
- 35g,
-~ 40g,
- 45g.
4 Trwalo§¢
Okres minimalnej trwalosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualna na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Oceni¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami w pkt. 2.2.
5.3 Sprawdzanie wartoSci energetycznej
WartoS¢  energetyczng  obliczy¢,  wykorzystujac ~ wspdlczynniki  przeliczeniowe ~ wymienione
w zalaczniku XIV do rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011, po oznaczeniu: biatka, thuszczu, popiotu, btonnika
pokarmowego, wilgotnosci oraz weglowodanow z przeliczenia + kwasy thuszczowe, cukry ogdtem, sél.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg
jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Strona 12 z 67



Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

VIII. BATON PROTEINOWY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania batona proteinowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
batona proteinowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

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

— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci suchej masy

1.3 Okreslenie produktu

Baton proteinowy

produkt o wysokiej zawartosci biatka, o stalej konsystencji, otrzymany z substancji stodzacych, orzechéw i/lub
suszonych owocdow i/lub bakalii i/lub ciasteczek, przetworéw zbozowych i sojowych, ttuszczéw roslinnych, z
dodatkiem biatek serwatkowych i/lub biatek mleka i/lub mleka w proszku oraz substancji dodatkowych (m.in.
substancje utrzymujace wilgoé, emulgatory), z ewentualnym dodatkiem karmelu, w polewie czekoladowe;.

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
1 | Wyglad og6lny i Podluzny baton; powierzchnie: gérna i/lub dolna i boczne pokryte polewa kakaowa; na
powierzchnia powierzchni widoczne lub nie widoczne uzyte skiadniki, powierzchnia sucha,
charakterystyczna dla tego typu wyrobu, niedopuszczalne zawilgocenia powierzchni
2 |Barwa Typowa, charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
3 | Przetom Niejednolity, charakteryzujacy uzyte skiadniki
4 | Konsystencja Stala, sp6jna, umiarkowanie wytrzymata, charakterystyczna dla uzytych skladnikow
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych skladnikéw, niedopuszczalne posmaki i zapachy obce
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metv(:{(eizlzzdan
1 | Zawartosé biatka, %(m/m), nie mniej niz 14 pkt. 5.3.2
2 | Zawartos¢ suchej masy, %(m/m), nie mniej niz ” PN-A-88027
3 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego, o 0,15 PN-A-88022
c(HCl)=4mol/l, % nie wigcej niz
4 | Warto$¢ energetyczna 100 g produktu, kcal 400-500 pkt 5.3.3

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
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Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
-~ 40g,
- 45g,
- 4ig,
- 50g.
4 Trwalosé
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
S Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Oceni¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami w pkt. 2.2.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
5.3.1 Oznaczanie zawartosci suchej masy, zawartoSci popiolu nierozpuszczalnego w kwasie
chlorowodorowym o ¢(HCl)=4mol/l.
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
5.3.2 Oznaczanie zawartosci bialka
Wykonaé¢ oznaczenie zawartosci azotu ogélnego metoda Kjeldahla. Zawartos¢ biatka obliczy¢, mnozac
otrzymany wynik zawartosci azotu przez wspotczynnik przeliczeniowy 6,25.
5.3.3 Sprawdzanie wartosci energetycznej
Wartos¢  energetyczng  obliczyé,  wykorzystujac =~ wspolczynniki ~ przeliczeniowe — wymienione
w zalgczniku XIV do rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011, po oznaczeniu: biatka, thuszczu, popiotu, blonnika
pokarmowego, wilgotnosci oraz weglowodanow z przeliczenia + kwasy thuszczowe, cukry ogdtem, sol.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
Jjako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, §ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

IX. BATON CZEKOLADOWY Z NADZIENIEM

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania batonow czekoladowych z nadzieniem.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
batonéw czekoladowych z nadzieniem przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie
aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

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

— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze — Badania organoleptyczne

1.3 Okreslenie produktu

Baton czekoladowy z nadzieniem
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Wyrdb, ktdrego rdzen stanowi nadzienie nugatowe i/lub karmel i/lub wafel i/lub kruche ciastko mogacy zawierac
dodatkowo orzechy ziemne i/lub ptatki ryzowe lub inne dodatki okreslone receptura, w catosci oblany czekolads.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 —- Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘gt:()i'lgzdan
1 | Wyglad og6lny i Ksztalt prostokatny, wyréb w calosci oblany czekolada;
powierzchnia powierzchnia gérna z potyskiem, bez plam, zasiwien, zadrapar lub
peknieé, powierzchnia dolna matowa
2 | Barwa
- powierzchni pokrywy | Od jasnobrazowej do bragzowe;j
- rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia; w przypadku PN-A-88032
barwienia, pastelowa
3 | Konsystencja
- pokrywy Jednolita, twarda
- rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia
4 | Przelom
- pokrywy Matowy, jednorodny
- rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia
5 | Smak i zapach Wihasciwy dla uzytych surowcow, bez smaku i zapachu obcego PN-A-88032
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Tablica 1 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Zawarto$é¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu PN-A-88022
chlorowodorowego, o ¢(HCl)=4mol/l, % nie wigcej niz 0,1

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
T 40g,
- 45g,
- 47g,
- 48g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwalosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykonaé w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg
jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.

X. KOKTAJL BIALKOWY JEDNOPORCJOWY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania koktajlu biatkowego jednoporcjowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
koktajlu biatkowego jednoporcjowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie
aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami):
— PN-EN ISO 4833-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
drobnoustrojéw — Czes¢ 1: Oznaczanie liczby metoda posiewu wglebnego w temperaturze 30 stopni C
— PN-ISO 16649-2 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby beta-
glukuronidazo-dodatnich Escherichia coli - Czesé 2: Metoda plytkowa
w temperaturze 44 stopni C z zastosowaniem 5-bromo-4-chloro-3-indolilo beta-D-glukuronidu
— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia faficucha zywnosciowego -- Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby 1 serotypowania Salmonella -- Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp
— PN-EN ISO 6888-3 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcdw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czgs¢ 3: Wykrywanie
obecnosci i oznaczanie matych liczb metodg NPL
— PN-ISO 21527-2 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby drozdzy i
plesni — Czes¢ 2: Metoda liczenia kolonii w produktach o aktywnosci wody nizszej lub réwnej 0,95
1.3 Okreslenie produktu
Koktajl bialkowy jednoporcjowy
srodek spozywczy sktadajacy sie z mieszaniny frakcji protein serwatki (koncentratu bialek serwatkowych, izolatu
biatek serwatkowych, hydrolizatu biatek serwatkowych ) o réznych smakach np. waniliowym, czekoladowym,
truskawkowym, ciastka z kremem lub stonego karmelu; w postaci rozpuszczalnego proszku, z ktérego po
przyrzadzeniu wedtug przepisu podanego na opakowaniu otrzymuje si¢ napdj gotowy do spozycia
2 Wymagania
2.1 Wymagania og6lne
Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 11 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzgdzeniem napoju

Lp. Cechy Wymagania Met&tiglzzdan
1 | Wyglad Sypki proszek; dopuszczalne niewielkie zbrylenia rozpadajace si¢ pod
naciskiem
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych skladnikow pkt 5.2
3 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych skladnikow, niedopuszczalne zapachy
obce (stgchly, zjelczaly i inne obce)

Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu napoju

Lp. Cechy Wymagania Metv(:,(eizlgzdan
1 | Wyglad Typowy dla danego asortymentu
2 | Konsystencja Piynna pkt 5.2
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez zapachow i
posmakéw obeych
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2.3 Wymagania fizykochemiczne
Zawarto$¢ dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania Metody badan wedlug
1 | Ogélna liczba drobnoustrojéw w 1 g, nie wiecej niz 10000 jtk PN-EN ISO 4833-1
2 | Escherichiacoliw 1 g Nieobecne PN-ISO 16649-2
3 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25 g Nieobecne PN-EN ISO 6579-1
4 | Gronkowce koagulazo-dodatniew 1 g Nieobecne PN-EN ISO 6888-3
5 | Liczba drozdzy i plesni w 1 g, nie wigcej niz 100 jtk PN-IS0 21527-2
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badani mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwalos¢

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosié¢ nie mniej niz 2 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie (przed i po przyrzadzeniu) metoda opisowa na zgodno$s¢ z wymaganiami
w pkt. 2.2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

XI. KONCENTRAT NAPOJU IZOTONICZNEGO

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania koncentratu napoju izotonicznego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
koncentratu napoju izotonicznego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie
aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami):
— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze — Metody badan — Badania organoleptyczne, sprawdzanie stanu
opakowan, oznaczanie zanieczyszczen
— PN-EN ISO 4833-1 Mikrobiologia faficucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
drobnoustrojéw — Czes¢ 1: Oznaczanie liczby metoda posiewu wgltebnego w temperaturze 30 stopni C
— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego -- Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella -- Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.
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— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czes¢ 1: Metoda z
zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

— PN-ISO 4831 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania i oznaczania liczby
bakterii z grupy coli — Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1

koncentrat napoju

Srodek spozywczy, otrzymany przez wymieszanie cukru i/lub innych naturalnych srodkéw stodzacych, kwasoéw
spozywczych, aromatéw naturalnych i/lub identycznych z naturalnymi i/lub syntetycznych, barwnikow
organicznych naturalnych i/lub identycznych z naturalnymi i innych dozwolonych substancji dodatkowych; w
postaci rozpuszczalnego proszku, granulatu lub aglomeratu, z ktérego
po przyrzadzeniu wedlug przepisu podanego na opakowaniu, otrzymuje si¢ napoj gotowy do spozycia.

1.3.2

koncentrat napoju izotonicznego

koncentrat napoju (1.3.1) z dodatkiem sktadnikéw mineralnych i witamin; w postaci rozpuszczalnego proszku, z
ktérego po rozpuszczeniu w zimnej wodzie otrzymuje si¢ napdj gotowy do spozycia, majacy na celu wyréwnanie
poziomu wody i elektrolitow wydalanych z organizmu w procesie wydzielania potu, a takze uzupetnienie witamin
i soli mineralnych oraz w niewielkim stopniu weglowodanéw spalanych podczas wysitku fizycznego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Sklad koncentratu napoju izotonicznego

Koncentrat napoju izotonicznego powinien zawiera¢ co najmniej: weglowodany, witaminy (E, C, B1, B2, B6,
B12, niacyne, biotyng, kwas pantotenowy, kwas foliowy), sktadniki mineralne (wapn, magnez, potas, sod). Ilosci
uzytych do produke;ji sktadnikéw musza gwarantowac % realizacji zalecanego dziennego spozycia (ZDS) 100 g
produktu dla witamin na poziomie minimum 75 % oraz dla sktadnikéw mineralnych na poziomie minimum 45
%.

Ilosci uzytych do produkcji sktadnikow musza gwarantowaé otrzymanie produktu o cechach organoleptycznych
i fizykochemicznych spetniajgcych wymagania podane w punkcie 2.3.

2.3 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 11 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne dotyczgce koncentratu napoju izotonicznego przed przyrzadzeniem

Lp. Cechy Wymagania Met‘(‘)’(:()i'lgzdan
1 | Konsystencja i wyglad Sypka; w postaci granulatu lub aglomeratu réznej wielkosci lub
proszku;
dopuszczalna niewielka ilo§¢ pokruszonego produktu na dnie
opakowania;
dopuszczalne wystepowanie zbrylen masy i grudek
skiadnik6w naturalnych rozpuszczajacych si¢ podczas
przyrzadzania napoju
2 | Obecnos¢ zanieczyszczen
mechanicznych, oprocz Niedopuszczalna
ferromagnetycznych PN-A-79011-2

3 | Zawarto$é zanieczyszczen
ferromagnetycznych bez ostrych
konicow:

- ogblna ilos¢, mg/kg, nie wiecej niz
- wielkos¢ liniowa jednostkowa, 3,0
mm, nie wigksza niz
- masa jednostkowa, mg, nie 0,3
wigksza niz

0,4
Zawarto$¢ dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne dotyczace koncentratu napoju izotonicznego po przyrzadzeniu

Lp. Cechy Wymagania
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1 | Wyglad

- konsystencja Plynna
- klarownos¢ Klarowny lub opalizujacy lub metny
- barwa Charakterystyczna dla zastosowanych skladnikéw
2 | Zapach Charakterystyczny dla zapachu owocéw lub innych substancji smakowo-

aromatycznych deklarowanych w nazwie napoju lub wchodzacych w jego skiad;
niedopuszczalne zapachy obce

3 | Smak Stodki lub stodko-kwasny, charakterystyczny dla deklarowanych w nazwie owocodw lub
innych substancji smakowo-aromatycznych; niedopuszczalne posmaki obce

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 Wymagania mikrobiologiczne dotyczace koncentratu napoju izotonicznego przed przyrzadzeniem
Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania Metody badan wedlug
1 | Liczba drobnoustrojéw w 1 g, nie wigksza niz 2 x 10°jtk PN-EN ISO 4833-1
2 | Liczba bakterii z grupy coli w 1 g, nie wigksza niz 10%jtk PN-ISO 4831
3 | Salmonella spp. w25 g Nieobecne PN-EN ISO 6579-1
4 L.iczb'a gronkc?wcéw koagulazo-dodatnich w 1 g, 10 jtk
nie wigksza niz PN-EN ISO 6888-1

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

3 Masa netto

Masa netto powinna pozwoli¢ na przygotowanie 1 porcji napoju o pojemnosci 200 — 250 ml i by¢ zgodna z
deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢é zgodna z obowiazujacym prawem.

4 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzanie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Sprawdzanie skladu koncentratow napojéw deklarowanego na opakowaniu

Sprawdzi¢ na zgodnos¢ z pkt.2.2.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie (przed i po przyrzadzeniu) metoda opisowa na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w
Tablicach 11 2.

5.4 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5.5 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedhug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowaniem jednostkowym koncentratu napoju izotonicznego powinna by¢ torebka z laminatu
wielowarstwowego zgrzewana posiadaja funkcje ,,easy open” utatwiajaca otwieranie.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

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

Linie zgrzewéw zamykajacych opakowanie powinny by¢ ciagle, bez znieksztalcen.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie
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Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

XII. WAFEL PRZEKILADANY MASA KAKAOWA W
CZEKOLADZIE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania wafli przektadanych masa kakaowg w czekoladzie.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu handlowego
wafli przektadanych masg kakaowa w czekoladzie przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie
aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami):
— PN-A-74252 Wyroby i pdtprodukty ciastkarskie - Metody badan
— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu
— PN-A-88120 Wyroby ciastkarskie czekoladowane, w masie czekoladopodobnej i w polewie kakaowe;j
— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia faficucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czg$¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.
1.3 Okreslenie produktu
Wafel przekladany masg kakaowa w czekoladzie
Wyréb sktadajacy sie z suchych wafli przetozonych kremem kakaowym (co najmniej 40%), oblany
w catosci czekolada (co najmniej 30%).
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedhug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metv(:,(:gl:)l:dan
1 | Ksztalt Réznorodny, prawidiowy dla wyrobu
2 | Powierzchnia Pokryta catkowicie czekolada, powierzchnia gérna i boczna z lekkim
polyskiem, gladka, dolna matowa
3 |Barwa PN-A-74252
- powierzchni Brazowa
- korpusu Charakterystyczna dla korpusu ciastkarskiego (wafli)
4 | Konsystencja
- pokrywy Jednolita, stala, niemazista
- korpusu Krucha, chrupka
5 Przekrf)j Warstwowy, réwnomierny, listki wafli przylegaiqce. do siebie - PN-A-74252
6 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych skladnikéw, bez stechlizny,
goryczki, zjelczenia lub innego obcego
7 Oznal,d o Niedopuszczalne PN-A-88120
zaplesnienia
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 Zawartos¢ suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 96
2 | Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie, %(m/m), nie mniej 21 PN-A-74252

niz

3 Zawarto$¢ popiolu nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego o st¢zeniu 4 mol/l, %(m/m), 0,1 PN-A-88022
nie wigcej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
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Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedlug
1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 30g,
- 36g,
- 37g,
- 40g,
- 48g,
- 50g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.11 6.2
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedhlug norm podanych w Tablicy 1 i 2.
5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedhug norm podanych w Tablicy 3.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladéw plesni i
uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢é wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XIII. WAFEL PRZEKLADANY MASA KOKOSOWA W
CZEKOLADZIE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania wafli przektadanych masa kokosowa w czekoladzie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu handlowego
wafli przektadanych masa kokosowg w czekoladzie przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie
aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):

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

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

— PN-A-88120 Wyroby ciastkarskie czekoladowane, w masie czekoladopodobnej i w polewie kakaowe;j
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— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tanicucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes$¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.
a. Okreslenie produktu
Wafel przekladany masg kokosowa w czekoladzie
Wyréb sktadajacy si¢ z suchych wafli przetozonych kremem kokosowym (co najmniej 40%), oblany
w calosci czekolada (co najmniej 30%).
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne
Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metx(:‘)j'lll)l:;dan
1 | Ksztalt Réznorodny, prawidlowy dla wyrobu
2 | Powierzchnia Pokryta catkowicie czekolada, powierzchnia gérna i boczna z lekkim
polyskiem, gladka, dolna matowa
3 | Barwa PN-A-74252
- powierzchni Brazowa
- korpusu Charakterystyczna dla korpusu ciastkarskiego (wafli)
4 | Konsystencja
- pokrywy Jednolita, stala, niemazista
- korpusu Krucha, chrupka
5 | Przekrdj Warstwowy, rOwnomiemy, listki wafli przylegajace do siebie PN-A-74252
6 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych skladnikéw, bez stechlizny,
goryczki, zjelczenia lub innego obcego
7 OznaI'(i o Niedopuszczalne PN-A-88120
zaplesnienia
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 Zawarto$¢ suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 96
2 | Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie, %(m/m) nie mniej 21 PN-A-74252

niz

3 Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 mol/l, %(m/m), 0,1 PN-A-88022
nie wigcej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 30g,
©  40g,
T 48g,
- 50g.
4 Trwalosé¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 1 6.2
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1 i 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedhlug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XIV. WAFEL PRZEKIL.ADANY MASA

ORZECHOWA W CZEKOLADZIE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania wafli przektadanych masg orzechowg w czekoladzie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
wafli przektadanych masa orzechowg w czekoladzie przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

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

PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu

PN-A-88120 Wyroby ciastkarskie czekoladowane, w masie czekoladopodobnej i w polewie kakaowej
PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia fanicucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czg$¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

a. Okreslenie produktu

Wafel przekladany masg orzechowg w czekoladzie

Wyréb sktadajacy sie z suchych wafli przetozonych kremem orzechowym (co najmniej 40%), oblany

w calosci czekoladg (co najmniej 30%).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metxgzlzzdan
1 | Ksztalt Réznorodny, prawidlowy dla wyrobu
2 | Powierzchnia Pokryta calkowicie czekolada, powierzchnia gérna i boczna z lekkim
polyskiem, gladka, dolna matowa
3 | Barwa PN-A-74252
- powierzchni Brazowa
- korpusu Charakterystyczna dla korpusu ciastkarskiego (wafli)
4 | Konsystencja
- pokrywy Jednolita, stata, niemazista
- korpusu Krucha, chrupka
5 | Przekrdj Warstwowy, réwnomierny, listki wafli przylegajace do siebie PN-A-74252
6 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych sktadnikéw, bez stechlizny,
goryczki, zjetczenia lub innego obcego
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7 Oznaki. . Niedopuszczalne PN-A-88120
zaplesnienia
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 Zawarto$¢ suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 96
Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie, %(m/m), nie mniej 21 PN-A-74252
niz
3 | Zawartos¢ popiolu nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 mol/l, %(m/m), 0,1 PN-A-88022
nie wiecej niz
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedlug
1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 30g,

- 40g,

- 48g,

50g.

4 Trwalosé
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy 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 1 6.2
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1 i 2.
5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 3.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw, sladéw plesni i
uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XV. WAFEL PRZEKLADANY MASA

TOFFI W CZEKOLADZIE
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania wafli przektadanych masa toffi w czekoladzie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
Strona 24 z 67



wafli przektadanych masa toffi w czekoladzie przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbg¢dne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie
aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami):
— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan
— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiolu
— PN-A-88120 Wyroby ciastkarskie czekoladowane, w masie czekoladopodobnej i w polewie kakaowe;j
— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella Spp.
a. OkreSlenie produktu
Wafel przekladany masg toffi w czekoladzie
Wyréb skladajacy si¢ z suchych wafli przetozonych kremem toffi (co najmniej 40%), oblany
w calosci czekoladg (co najmniej 30%).
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoélne
Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metv(:’(:zlgzdan
1 | Ksztatt Roéznorodny, prawidlowy dla wyrobu
2 | Powierzchnia Pokryta catkowicie czekolada, powierzchnia gérna i boczna z lekkim
polyskiem, gladka, dolna matowa
3 | Barwa ) PN-A-74252
- powierzchni Brazowa
- korpusu Charakterystyczna dla korpusu ciastkarskiego (wafli)
4 | Konsystencja
- pokrywy Jednolita, stata, niemazista
- korpusu Krucha, chrupka
5 | Przekroj Warstwowy, rownomierny, listki wafli przylegajace do siebie PN-A-74252
6 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych skladnikéw, bez
stechlizny, goryczki, zjelczenia lub innego obcego
7 | Oznaki zaplesnienia | Niedopuszczalne PN-A-88120
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 Zawartos¢ suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 96
2 Zawartosé thuszczu w suchej masie, %(m/m), nie mniej 21 PN-A-74252
niz
3 Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 mol/l, %o(m/m), 0,1 PN-A-88022
nie wigcej niz
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedlug
1 Salmonella Nieobecne w25 g PN-EN IS0 6579-1

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 30g,
- 40g,
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- 48g,
- 50g.
4 Trwalosé
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosié nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 1 6.2
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1 i 2.
5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedhug norm podanych w Tablicy 3.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladow plesni i
uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XVI. CHIPSY - ROZNE SMAKI

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania chipsow.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
chipsow przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74780 Przetwory ziemniaczane — Smazone przekaski ziemniaczane

— PN-A-74702 Spozywcze przetwory ziemniaczane — Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Chipsy — rozne smaki

Produkty otrzymane z surowych ziemniakdw, obranych ze skérki, pokrojonych w cienkie plasterki, usmazonych
w thuszczu roélinnym, z dodatkiem soli lub innych przypraw nadajacych im okreslony smak.

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
1 | Wyglad Ksztalt i wielko$¢ chipséw wynikajacy z pociecia na cienkie plasterki $redniej
wielkosci catej lub poldwki bulwy ziemniaka
2 | Barwa Typowa, w zaleznosci od zastosowanej przyprawy, niedopuszczalne
przypalenia chipséw
3 | Konsystencja Stala, krucha, tamliwa, niedopuszczalna konsystencja migkka i wiotka
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4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla danego wyrobu i uzytych dodatkéw smakowych,
niedopuszczalny smak i zapach surowych ziemniakéw, stechly, jelki, kwasny,
gorzki lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metv(i(:();hl:zdan
1 Zawarto$¢ czesci pokruszonych,% (m/m) nie wigcej niz 8,0 PN-A-74780
2 Zawartos¢ produktow z wadami , % (m/m), nie wigcej niz 0,8
3 Wilgotnos¢, % (m/m), nie wigcej niz 4,0 PN-A-74702
4 Zawartos¢ tluszczu, %(m/m), nie wigcej niz 35 PN-A-74780
5 Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-A-74702

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- Tg
- 140g,
- 190g,
- 210g.
- 130g,
-~ 200g.
4 Trwalosé
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Oceni¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé whasciwa
Jjakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XVII. PRECLE SOLONE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania precli solonych.

Postanowienia minimalnych wymagar jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
precli solonych przeznaczonych dla odbiorcy.
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1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74108 Pieczywo- Metody badan.

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

1.3 Okreslenie produktu

Precle solone

Pieczywo porowate, lekkie o blyszczacej powierzchni, wypieczone z ciasta zaparzonego w roztworze 2% (m/m)
hugu sodowego lub w wodzie, posypane sola

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogé6lne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedliif
1 | Ksztalt Ksztalt precelkdéw, bez uszkodzen, dopuszcza si¢ do 5%(m/m) wyrobéw
zdeformowanych lub uszkodzonych
2 |Barwa Od jasnoztocistej do brunatnej, sporadycznie jasne miejsca spowodowane
peknigciami pecherzy
3 [ Powierzchnia Gorna blyszczaca lub matowa, cze$ciowo chropowata (dopuszczalne PN-A-74108
pecherzyki), z widoczna sola; dolna matowa
4 | Przelom Porowaty
5 [Konsystencja Stala, krucha
6 | Smak i zapach Charakterystyczny, stonawy, bez obcych zapachéw i posmakéw
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlus
1 Zawartos¢ suchej masy,% (m/m) nie mniej niz 80
7 PN-A-741
2 Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 7 08
Zawartosé popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu e
3 chlorowodorowego o c(HCL)=4 mol/l, %(m/m) nie wiecej niz B PN-5-E8022

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- T5g,
- 150g,
- 140g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy 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 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.2 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XVIII. SLODZIK

1 Wstep

1.1 Zakres

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

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

1.2 Okreslenie produktu

Stodzik

Produkt otrzymany na bazie substancji stodzacych z ewentualnym dodatkiem laktozy i substancji regulujacych
kwasowos¢, stosowany jako alternatywa cukru do stodzenia m.in. goracych i zimnych napojow.

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 w postaci matych drazetek, niedopuszczalne drazetki pokruszone,
pozlepiane, zawilgocone
2 |Barwa Biata
3 | Zapach i smak Charakterystyczny, stodki, niedopuszczalny smak i zapach obcy
3 Masa netto

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

T 4g,
S8,

- T2g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 miesi¢cy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Produkt pakowany w dozowniki pozwalajace na dozowanie pojedynczych drazetek.
Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg
jakos$é produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladow plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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XIX. CUKIERKI CZEKOLADOWE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania cukierkow czekoladowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
cukierkéw czekoladowych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

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

— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze — Badania organoleptyczne

— PN-A-88111 Wyroby cukiernicze — Wyroby czekoladowane

1.3 Okreslenie produktu

Cukierki czekoladowe

Wyroby, ktorych rdzen stanowia korpusy migkkie, karmelki nadziewane, drazetki, wyroby wschodnie lub inne
korpusy, a cala zewnetrzng warstwe lub jej czes¢ stanowi czekolada, zawijane w etykiety

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metv(:,c:zlzzdan
1 | Ksztalt Réznorodny, prawidtowy dla danego asortymentu, dopuszcza si¢ do
2,5% ilosciowo wyrobéw zdeformowanych,
2 | Powierzchnia pokrywy |Z polyskiem, bez plam, zasiwiefi, zadrapan lub peknigé,
powierzchnia dolna matowa; pokrycie rdzenia catkowite Ilub
czg$ciowe w zaleznosci od rodzaju wyrobu; dopuszcza si¢ do 2,5%
iloSciowo wyrobow o nieznacznie uszkodzonej powierzchni lub
niecalkowicie pokrytym spodzie; dla wyrobéw o rdzeniu z owocow
i wyrob6w o rdzeniu migkkim i fantazyjnym ksztalcie dopuszcza si¢
punktowe nieoblanie czekolada Fh-a-85052
3 | Barwa
- powierzchni pokrywy | Brazowa
- rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia; w przypadku
barwienia, pastelowa
4 | Konsystencja
- pokrywy Jednolita, twarda
- rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia
5 | Przetom
- pokrywy Matowy, jednorodny AL
- rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia PN-A-88032
6 | Smak i zapach Wiasciwa dla uzytej masy czekoladowej i rdzenia, bez smaku i
zapachu obcego
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Tablica 1 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 Zav.vz%rtc?éé pokrywy czekoladowej,%(m/m), nie 15 PN-A-88111
mniej niz
2 | Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego, o PN-A-88022
c(HCl=4mol/l, % nie wiecej niz 0,1

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
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produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 100g,
- 500g,
-~ 1000g,
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwalosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwag
Jjakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladéw plesni i
uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢é wykonane z materialbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

XX. CUKIERKI OWOCOWE Z DODATKIEM WITAMIN
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badaf oraz warunki
przechowywania i pakowania cukierkéw owocowych z dodatkiem witamin.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
cukierkow owocowych z dodatkiem witamin przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu

PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrow

PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy

1.3 Okreslenie produktu

Cukierki owocowe z dodatkiem witamin

Wyroby z masy karmelowej lub z pokrywa z masy karmelowej wypelnionej nadzieniem, uformowane
w rdzne ksztalty, z dodatkiem witamin, sokéw owocowych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 K Prawidlowy, nadany forma, dopuszcza si¢ do 2,5 % ilosciowo wyrobéw

sztalt i

czesciowo zdeformowanych lub uszkodzonych

2 | Powierzchnia | Sucha, nie lepiaca si¢, bez plam, z odcisnigtym wzorem formy lub gtadka
3 | Barwa Réwnomierna, jednolita lub wielobarwna, dopuszcza si¢ wystgpowanie
smug i odcieni spowodowanych nadzieniem; barwa nadzienia wiasciwa dla PN-A-88032
danego rodzaju nadzienia, w przypadku barwienia — rOwnomierna w catym
nadzieniu
4 | Konsystencja | W przypadku karmelkéw twardych — twarda; w przypadku karmelkéw
przeciagganych — twarda, krucha; w przypadku karmelkéw nadziewanych-
chrupka; nadzienia charakterystyczna dla uzytego nadzienia
5 | Smakowito$¢ | Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, bez obcego smaku

i Zapachu PN-A-88032
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne
" Metody badan
L.p. Cechy Wymagania wedlug
1 Zawartos¢ suchej masy, %, (m/m) nie 96,5 dla karmelkow twardych i dla masy karmelowej
mnie¢j niz przeznaczonej do formowania  karmelkow PN-A-88027
nadziewanych;
w karmelkach nadziewanych nie normalizuje si¢
2 | Zawarto$¢ cukrow redukujacych jako 25 dla karmelkéw twardych i dla pokrywy z masy
cukier inwertowany, w suchej masie, % | karmelowej w karmelkach nadziewanych; PN-A-88023
(m/m), nie wigcej niz 28 dla karmelkéw twardych i dla pokrywy z masy
karmelowej wyprodukowanych metodg wylewania
3 Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego
w roztworze kwasu chlorowodorowego
o stezeniu 4 mol/l, % (m/m), nie wigcej Gl Ph:A-R6022
niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 100g,
- 500g,
- 1000g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 16.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1 i 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladow plesni i
uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny byé wykonane z materialdow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XXI. BISZKOPTY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania biszkoptow.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
biszkoptéw przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

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

- PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania, oznaczania
liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie Salmonella Spp.

a. OkreSlenie produktu

Biszkopty

Wyroby otrzymane z ciasta stanowiacego mieszaning ubitej masy jajowej z cukrem oraz maki, formowane w
rozne ksztatty

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘(:,(:glll)lzdan
1 | Wyglad zewngetrzny Ksztalt dowolny, prawidlowy dla danej formy; ksztalt i wielkos¢ wyrobow
wyréwnane w opakowaniu jednostkowym, powierzchnia sucha bez
pecherzykéw; niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone
2 |Barwa Zlocista; niedopuszczalne wyroby przypalone PN-A-74252
3 | Konsystencja Krucha lub lekko elastyczna; niedopuszczalne grudki surowcow
4 | Przekrgj Porowaty
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu, bez stgchlizny, goryczki, zjelczenia lub
innego obcego
6 | Oznaki zaplesnienia Niedopuszczalne pkt 5.2.2
2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badai wedlug
1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 100g,

- 120g,

- 250g,
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-~ 1000g.
4 Trwalosé
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
5.2.1 Sprawdzenie wygladu zewnetrznego, barwy, konsystencji, przekroju, smaku i zapachu
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, przekroju, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze
pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 wg. PN-A-74252.
5.2.2 Sprawdzenie oznak zaple$nienia
Sprawdzenie makroskopowe oznak zaplesnienia polega na ocenie wygladu powierzchni wyrobu ciastkarskiego
okiem nieuzbrojonym. Oceng wyrobow opakowanych nalezy wykonac¢ po ich rozpakowaniu. Oznaki zaplesnienia
dyskwalifikuja produkt do spozycia bez wzgledu na pozostate prawidlowe jego cechy.
5.2.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedlug normy podanej w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
Jjakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XXII. CIASTECZKA KRUCHE
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ciasteczek kruchych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
ciasteczek kruchych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie
aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami):
— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan
— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawarto$ci popiotu
— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia Yancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella Spp.
a. Okreslenie produktu
Ciasteczka kruche
Wyroby otrzymane z ciasta kruchego, formowane w rozne ksztatty
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne
Produkt powinien spetlnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica | — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug
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1 | Wyglad zewnetrzny Ksztalt dowolny, prawidlowy dla danej formy; ksztalt i wielkos¢
wyrobow wyréwnane w opakowaniu jednostkowym, powierzchnia sucha;
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone
2 | Barwa Zlocista; niedopuszczalne wyroby przypalone PN-A-74252
3 | Konsystencja Krucha lecz nie rozsypujaca sig; niedopuszczalne grudki surowcow;
4 | Przekrdj Drobnoporowaty
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych dodatkéw i aromatéw, bez
stechlizny, goryczki, zjelczenia lub innego obcego
6 | Oznaki zaplesnienia | Niedopuszczalne _ pkt 5.2.2

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedlug
1 | Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu 01 PN-A-88022
chlorowodorowego o c(HCl)=4mol/l, %(m/m), nie wiecej niz ’

Zawarto$¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiagzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 100g,
-~ 1000g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
5.2.1 Sprawdzenie wygladu zewnetrznego, barwy, konsystencji, przekroju, smaku i zapachu
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, przekroju, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze
pokojowej na zgodno$é z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 wg. PN-A-74252.
5.2.2 Sprawdzenie oznak zaplesnienia
Sprawdzenie makroskopowe oznak zaple$nienia polega na ocenie wygladu powierzchni wyrobu ciastkarskiego
okiem nieuzbrojonym. Ocen¢ wyrobdw opakowanych nalezy wykona¢ po ich rozpakowaniu. Oznaki zaplesnienia
dyskwalifikujg produkt do spozycia bez wzgledu na pozostate prawidlowe jego cechy.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug normy podanej w Tablicy 2.
5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedlug normy podanej w Tablicy 3.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
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6.3 Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XXIII. BISZKOPTY Z GALARETKA W CZEKOLADZIE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania biszkoptdw z galaretka w czekoladzie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
biszkoptow z galaretka w czekoladzie przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie
aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):
— PN-A-74252 Wyroby i polprodukty ciastkarskie - Metody badan
— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci popiotu
— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella Spp.
a. Okreslenie produktu
Biszkopty z galaretka w czekoladzie
Wyroby otrzymane z ciasta biszkoptowego i galaretki (w ilosci nie mniejszej niz 48% masy wyrobu),
powierzchnia gérna oblana catkowicie polewa czekoladowa (w ilosci nie mniejszej niz 12% masy wyrobu)
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoélne
Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywno$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedhug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metv(:,(:()irlzz;dan
1 | Wyglad ogélny Ksztalt i wielkos¢ wyrobéw wyréwnane w opakowaniu jednostkowym,
ksztalt biszkoptu okragly, na biszkopcie umieszczony krazek galaretki,
powierzchnia gérna oblana catkowicie polewa czekoladowa;
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone PN-A-74252
2 | Barwa
- korpusu Kremowa do ztocistej; niedopuszczalne wyroby przypalone
- galaretki Charakterystyczna dla uzytych surowcéw
- polewy Brazowa
3 | Konsystencja
- korpusu Krucha do lekko elastycznej; niedopuszczalne grudki surowcow;
- galaretki Stata
- polewy Stala, niemazista
4 | Przekrgj Drobnoporowaty, biszkopt $cisle polaczony z galaretka PN-A-74252
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych dodatkéw i aromatéw, bez
stechlizny, goryczki, zjetczenia lub innego obcego
6 | Oznaki zaplesnienia | Niedopuszczalne pkt 5.2.2
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 Zawarto$¢ popiolu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu
chlorowodorowego o st¢zeniu 4 mol/l, %(m/m), nie wigcej niz 0,1 PN-A-88022

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedhug Tablicy 3.
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Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedlug
1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna wartosé bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 100g,
- 135g,
- 150g,
- 1000g,
- 147g,
- 29%g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwalosci powinien wynosié¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
S Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 1 6.2
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
5.2.1 Sprawdzenie wygladu zewng¢trznego, barwy, konsystencji, przekroju, smaku i zapachu
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, przekroju, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze
pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 wg. PN-A-74252.
5.2.2 Sprawdzenie oznak zaple$nienia
Sprawdzenie makroskopowe oznak zaplesnienia polega na ocenie wygladu powierzchni wyrobu ciastkarskiego
okiem nieuzbrojonym. Oceng wyrobdw opakowanych nalezy wykona¢ po ich rozpakowaniu. Oznaki zaples$nienia
dyskwalifikujg produkt do spozycia bez wzgledu na pozostate prawidtowe jego cechy.
5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedlug normy podanej w Tablicy 3.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé wlasciwg
Jjakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, §ladow plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

XXIV. KRAKERSY
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania krakersow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
krakerséw przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbgedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie ostatnie
aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).
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— PN-A-74252 Wyroby i péiprodukty ciastkarskie - Metody badan

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

— PN-A-88109 Wyroby ciastkarskie - Herbatniki i suchary

1.3 Okreslenie produktu

Krakersy

Herbatniki laminowane i nielaminowane o zawarto$ci cukréw nie wiecej niz 7 % (m/m), bardzo kruche,
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogé6lne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedhug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Wymagania wedlug

Lp. Cechy

Herbatniki nielaminowane Herbatniki laminowane

1 | Wyglad og6lny Ksztalt dowolny, prawidlowy dla danej formy; ksztalt i wielko$¢ wyrobow
wyréwnane w  opakowaniu jednostkowym, powierzchnia  sucha;
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone

Wiasciwa dla danego asortymentu i
uzytych surowcdw i dodatkéw, spody i
brzegi mogg by¢  nieznacznie
ciemniejsze; dopuszcza si¢ w jednym
opakowaniu wyroby o nieznacznie
zroznicowanej barwie, nie
dopuszczalne przypalenia
Odpowiednia dla danego asortymentu, lekko chropowata z odcisnigtym
wzorem, z ewentualnymi widocznymi dodatkami smakowymi na powierzchni
gbémej, dopuszcza si¢ wystepowanie pgcherzykow z tendencja do tuszczenia sig,
dopuszcza si¢ herbatniki z czgéciowo zluszczonymi pecherzykami i
wystepowanie niewielkiej ilosci okruchow;

bez pgknieé z wyjatkiem herbatnikow
o charakterystycznej spgkanej
powierzchni

2 |Baras Wiasciwa dla danego asortymentu,

nieco ciemniejsze brzegi i pecherzyki,
na spodzie ciemniejsze $lady od siatki;
dopuszcza si¢ w jednym opakowaniu
wyroby o nieznacznie zréznicowanej
barwie, niedopuszczalne przypalenia

PN-A-74252

3 | Powierzchnia
PN-A-74252

4 | Przetom Wielowarstwowy, z widocznymi

ewentualnie naturalnymi dodatkami ewentualnie naturalnymi dodatkami
Stata, krucha Stata, bardzo krucha
Charakterystyczny dla danego wyrobu oraz uzytych naturalnych dodatkéw i
aromatéw, bez stechlizny, goryczy lub zjelczenia

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Drobnoporowaty, z widocznymi

5 | Konsystencja
6 | Smak i zapach

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Metody badan

Lp. Cechy

‘Wymagania

wedlug

1 | Zawarto$¢ suchej masy,% (m/m) nie mniej niz

95

PN-A-74252

2 Zawartos¢ soli kuchennej w herbatnikach posypanych sola % (in/m),
nie wiecej niz

3

PN-A-88109

3 Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu
chlorowodorowego o ¢c(HCL)= 4 mol/l nie wigcej niz

0,1

PN-A-88022

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna wartosé bfedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto:
- 70g,
- 90g,
- 100g,
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- 200g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnosé z wymaganiami podanymi w Tablicy
L
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¢ wlasciwa
Jjakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladéw plesni i
uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢é wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

XXV. PALUSZKI

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania paluszkow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
paluszkdw przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie
aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo- Metody badan.

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

1.3 Okreslenie produktu

Paluszki

Pieczywo porowate, lekkie o blyszczacej powierzchni, wypieczone z ciasta zaparzonego w roztworze 2% (m/m)
tugu sodowego lub w wodzie, posypane sola

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien speilnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metxgglzzdan
1 | Ksztalt Ksztalt podluzny, wyroby bez uszkodzen, cale, nie polamane, o
wyréwnanej diugosei, grubosci; dopuszcza si¢ do 7%(m/m) wyrobéw
zdeformowanych lub uszkodzonych
2 |Barwa Od jasnoziocistej do brunatnej, sporadycznie jasne miejsca spowodowane
peknigciami pgcherzy PN-A-74108
3 | Powierzchnia Blyszczgca lub matowa czg¢sciowo chropowata (dopuszczalne pgcherzyki),
z widoczng solg
4 | Przetlom Porowaty
5 | Konsystencja Stala, krucha
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6 | Smak i zapach Charakterystyczny, stonawy, bez obcych zapachéw i posmakéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Zawartos’c suc_he_] masy,% (r.n/m). me_ m_n.le] niz 80 PN-A-74108
2 Zawarto$¢ soli , % (m/m), nie wigcej niz 7
Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu e
3 chlorowodorowego o c(HCL)= 4 mol/l, %(m/m) nie wigcej niz 0.1 PN-A-88022

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 100g,

-~ 200g,

70g.

4 Trwalosé
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosié nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
S Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwg
jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, §ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny byé wykonane z materialdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.

XXVI. ORZESZKI ZIEMNE SOLONE
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania orzeszkow ziemnych solonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
orzeszkéw ziemnych solonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie
aktualne wydanie dokumentu powotanego (Yacznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania, oznaczania
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liczby i serotypowania Salmonella — Cze$é 1: Wykrywanie Salmonella spp.
1.3 Okreslenie produktu
OrzeszKi ziemne solone
Produkt otrzymany przez prazenie, luskanie, obieranie owocéw rosliny Anachis hypogaca L.,
z dodatkiem soli
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoélne
Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 [Wyglad Orzechy catkowicie pozbawione skorki, tuski; ksztalt typowy; czyste, odpowiednio suche (nie
zaschnigte), zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw plesni), dobrze wyksztatcone, wolne od zZywych
i martwych owadoéw i szkodnikéw, bez uszkodzefi spowodowanych przez choroby lub
szkodniki i uszkodzen mechanicznych; wolne od obcych zanieczyszczen; dopuszczalna jest
bardzo nieznaczna ilo$¢ orzechow potamanych, pokruszonych pod warunkiem Ze nie wplywa
to ujemnie na ogdlny wyglad produktu, jego jakosé, trwato$¢ oraz wyglad w opakowaniu

2 | Barwa Od kremowej do jasnobezowej

3 | Konsystencja Chrupka, niedopuszczalna bardzo twarda

4 | Zapach Charakterystyczny dla orzeszkéw ziemnych solonych, bez zapachéw obcych
5 | Smak Charakterystyczny dla orzeszkéw ziemnych solonych, bez posmakdéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkeie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci pestycydow
zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedlug
1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 30g,
- 100g,
- 200g,
- 150g.
4 Trwalosé
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowe;j
na zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé¢ wlasciwg
jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladow plesni i uszkodzen
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mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XXVII. KAKAO
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badafn oraz warunki
przechowywania i pakowania kakao.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkceji i obrotu handlowego
kakao przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie
aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):
— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikdw, ich pozostalosci i zanieczyszczen
— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci thuszczu
— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu
— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowosci
— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy
— PN-A-88031 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie sedymentacji proszku kakaowego
— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne
— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia laicucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.
1.3 Okreslenie produktu
Kakao (kakao w proszku)
Wyréb otrzymany przez sproszkowanie oczyszczonych, odtluszczonych i prazonych ziaren kakaowych; o
obnizonej zawarto$ci thuszczu, zawarto$é thuszczu kakaowego od 10 do 12% w przeliczeniu na suchg masg
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 Metvci,t:();*gzdan
1 | Remsystencia i’i;oszek sypki, jednolity, dopuszcza si¢ lekkie zbrylenia fatwo rozsypujace
- - PN-A-88032
2 | Barwa Jasnobrazowa do ciemnobrazowej
3 | Smak i zapach Charakterystyczna dla kakao, wyczuwalna goryczka
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne
L.p. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 Zawarto$¢ suchej masy, % (m/m), nie mniej niz 93 PN-A-88027
2 Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie, % (m/m), Powyzej 10 do 12 PN-A-88021
3 Kwasowosc¢ :
- w stopniach normalnych, nie wigcej niz 20,0 PN-A-88024
- pH nie wigksze niz 7,0
4 Liczba kwasowa wyekstrahowanego ttuszczu, mg
KOH/1g tluszczu, nie wiecej niz 3,5 PHs-88024
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5 Sedymentacja, ml, nie wigcej niz
- po 5 min 2,5 PN-A-88031
- po 10 min 4,5
6 | Zawarto$¢ popiolu nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego o stgzeniu 4 mol/l, %, nie 0,2 PN-A-88022
wigcej niz
7 }()):;(;:;Z{sg;;kodmkow zbozowo- macznych i ich sisdopuszezalng PN-A-74016
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3- Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedlug
1 Salmonella Nieobecne w 25g PN-EN ISO 6579-1

Pozostale wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 100g,
- 200g.
4 Trwalosé¢
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1, 2.
5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedhlug norm podanych w Tablicy 3.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, §ladow plesni i
uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

XXVIII. CZEKOLADA DO PICIA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako objg¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania czekolady do picia

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
czekolady do picia przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):
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— PN-A-79011-2 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Badania organoleptyczne, sprawdzanie stanu
opakowan, oznaczanie zanieczyszczen
— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia taficucha zywnos$ciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cz¢s¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.
a. Okreslenie produktu
Czekolada do picia
Produkt w postaci sypkiej, zawierajacy co najmniej nastepujace sktadniki: cukier, mleko w proszku, kakao w
proszku o obnizonej zawartosci tluszczu (nie mniej niz 25%), z ktdrego po przyrzadzeniu wedtug przepisu
podanego na opakowaniu, otrzymuje si¢ nap6j gotowy do spozycia; czekolada do picia o obnizonej zawartosci
thuszezu
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne
Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
; : Produkt w postaci sypkiej, dopuszczalne wystgpowanie zbrylen
1 Wyglad 1 konsystencia masy i grudek sktadnik6w rozpuszczajacych si¢ podczas
przyrzadzania napoju

2 | Barwa _ Jasnobrazowa do -brarzowg . - : PN-A-79011-2
3 Konsystencja Produkt w postaci plynnej, niedopuszczalne nierozpuszczajace

(po przyrzadzeniu) sie zbrylenia produktu

Barwa . . .
4 (po przyrzadzeniu) Od brazowej do ciemnobrazowej
5 Smak i zapach _ -Charakte’rystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez obcych smakéw PN-A-79011-2

(po przyrzadzeniu) i zapachoéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne
L.p. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 Obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych

oprécz ferromagnetycznych

2 Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych
bez ostrych koncow PN-A-79011-2
- og6lna ilos¢, mg/kg produktu, nie wigcej niz

Niedopuszczalna

3,0
3 Obecnos¢ szkodnikdw i ich pozostalosci Niedopuszczalna

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Obecnos¢ bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1

Pozostale wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 100g,
- 200g,
- 250g.
4 Trwalo$é
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosié nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane 2z materialdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XXIX. CUKIER - SASZETKA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania cukru w saszetkach.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
cukru w saszetkach przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74855-2 Cukier — Metody badan — Badania organoleptyczne

— PN-A-74855-4 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci wilgoci jako straty wskutek suszenia

— PN-A-74855-5 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci sacharozy

— PN-A-74855-6 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci zwigzkow redukujgcych

— PN-A-74855-7 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zabarwienia cukru w roztworze

— PN-A-74855-8 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci popiotu

— PN-A-74855-14 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zabarwienia cukru metodg barwnych wzorcow stalych
a. Okreslenie produktu

Cukier- saszetka

Produkt spozywczy otrzymany w procesie przerobu burakéow cukrowych, w postaci pojedynczych krysztatow,
przeznaczony do bezposredniego spozycia, cukier bialy, KN — krysztal niesegregowany, kategoria 2; pakowany
w saszetki typu stick pack

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne J
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [Barwa Biala, dopuszcza si¢ odcien lekko kremowy
2 | Wyglad Posta¢ krysztatkéw, sypki, bez zbrylen, zlepéw, dopuszczalna obecnosé
zrostéw i krysztatkéw blizniaczych

Strona 45 z 67



w

Smak Stodki, charakterystyczny dla cukru PN-A-74855-2
Zapach Bez obcego zapachu
5 | Klarowno$¢ roztworu | Roztwér klarowny, dopuszczalna sladowa opalizacja

S

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania | Metody badan wedlug
1 | Zawarto$¢ sacharozy w przeliczeniu na sucha masg, % (m/m), nie mniej niz 99,7 PN-A-74855-5
2 | Zawartos$¢ wilgoci, % (m/m), nie wigcej niz 0,06 PN-A-74855-4
3 | Zawarto$¢ substancji redukujacych, % (m/m), nie wiecej niz 0,04 PN-A-74855-6
4 | Zabarwienie roztworu cukru, jednostki ICUMSA, nie wigcej niz 45 PN-A-74855-7
5 Zabarv'vienie krysztaié_w ct{l(ruZ typ wzorcowego zabarwienia stalych 45 PN-A-74855-14
wzorcow barwnych, nie wigcej niz
6 | Zawartos¢ popiotu, % (m/m), nie wigcej niz 0,027 PN-A-74855-8

3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- g
5g.
4 Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢é z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedhug norm podanych w Tablicy 1.
4.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug normy podanej w Tablicy 2.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢é wykonane 2z materialdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
5.3 Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XXX. PROSZEK DO PIECZENIA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania proszku do pieczenia.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

proszku do pieczenia przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-79011-2 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Badania organoleptyczne, sprawdzanie stanu
opakowari, oznaczanie zanieczyszczen

— PN-A-79011-3 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Oznaczanie zawartosci wody

— PN-A-79011-12 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Oznaczanie zawartosci dwutlenku wegla
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1.3 Okreslenie produktu

Proszek do pieczenia

Produkt spozywczy w postaci sypkiej otrzymany przez wymieszanie w odpowiednim stosunku ilo§ciowym
substancji  spulchniajacych  (difosforany, = weglany = sodu), maki  pszennej,  przeznaczony
do spulchniania ciast

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogé6lne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 —- Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

Wymagania przed przyrzadzeniem

1 | Konsystencja Produkt sypki, drobnoziarnisty, dopuszczalne lekkie zbrylenia

sktadnikéw rozsypujace sie pod naciskiem palca
2 |Barwa Biala PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny, niedopuszczalne zapachy obce

Wymagania po przyrzadzeniu

4 | Konsystencja ciasta Typowa dla pieczonego ciasta, porowata,
po wypieku
5 | Smak i zapach ciasta | Typowy dla pieczonego ciasta, niedopuszczalne zapachy i posmaki PR 12
po wypieku obce
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met‘:(:glzzdan
1 | Obecno$¢ zanieczyszczen mechanicznych poza ferromagnetycznymi niedopuszczalna PN-A -79011-2
2 | Obecno$¢ szkodnikéw zywnosciowych i ich pozostatosci niedopuszczalna
3 fowanps:é (.:02 ogolnego w ilosci proszku deklarowanej na 500g maki, g, 25
nie mniej niz ’
4 Z.awart.os:é 902 czynnego w ilosci proszku deklarowanej na 500g maki, g, 23 PN-A -79011-12
nie mniej niz
5 Zawarto$¢ CO2 nieczynnego (w przeliczeniu na NaHCO3 w ilo$ci proszku 05
deklarowanej na 500g maki, g, nie mniej niz ’
6 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 8,0 PN-A -79011-3

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bfedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 20g,

- 25g,

36g.

4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosié nie mniej niz 12 miesigcy 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 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
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Jjakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XXXI. CUKIER WANILINOWY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania cukru wanilinowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

cukru wanilinowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-79011-2 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Badania organoleptyczne, sprawdzanie stanu
opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

— PN-A-79011-13 - Koncentraty spozywcze - Metody badan — Oznaczanie zawartosci waniliny
1 etylowaniliny

1.3 Okreslenie produktu

Cukier wanilinowy

Produkt spozywczy w postaci sypkiej otrzymany przez wymieszanie w odpowiednim stosunku ilosciowym cukru

1 etylowaniliny, wykorzystywany jako dodatek do np. ciast, deseréw

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Wyglad i konsystencja Produkt sypki, drobnoziamisty, dopuszczalne lekkie zbrylenia
sktadnikéw rozsypujace sie pod naciskiem palcéw

2 | Barwa Biata do lekko kremowe;j
3 | Zapach Charakterystyczny, waniliowy, niedopuszczalne zapachy obce PN-A-79011-2
4 | Smak Typowy, stodki z gorzkim posmakiem, niedopuszczalne posmaki
obce
2.3 Wymagania fizyczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met‘(:,(:glll)lzdan
1 | Zawarto$¢ etylowaniliny, %(m/m) nie mniej niz 0,33 PN-A -79011-13
2 | Obecnos$¢ zanieczyszezen mechanicznych poza ferromagnetycznymi niedopuszczalna
5 | Zawartosé zanieczyszezert ferromagnetycznych bez ostrych koficéw PN-A -79011-2
- ogélna ilo$¢, mg/kg produktu, nie wiecej niz 3,0

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
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3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 20g,
- 25g,
- 30g,
- 32g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedhug norm podanych w Tablicach 1, 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢é wykonane z materialbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XXXII. CUKIER PUDER
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania cukru pudru.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
cukru pudru przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74855-2 Cukier — Metody badan — Badania organoleptyczne

PN-A-74855-4 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci wilgoci jako straty wskutek suszenia
PN-A-74855-5 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci sacharozy

PN-A-74855-6 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci zwiazkow redukujgcych

— PN-A-74855-8 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci popiotu

b. Okreslenie produktu

Cukier puder

Rozdrobnione krysztaly cukru biatego o wymiarach nie wigkszych niz 0,1mm.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

|

|

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania vepdlig

1 [ Barwa Biata
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2 | Wyglad Sypki proszek, bez zbrylen, niedopuszczalne zanieczyszczenia obce
Smak Stodki, charakterystyczny dla cukru PN-A-74855-2
4 | Zapach Charakterystyczny, niedopuszczalny zapach obcy,

w

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania | Metody badan wedlug
1 | Zawarto$¢ sacharozy w przeliczeniu na sucha mase, % (m/m), nie mniej niz 99,7 PN-A-74855-5
2 | Zawartos¢ wilgoci, % (m/m), nie wigcej niz 0,06 PN-A-74855-4
3 | Zawarto$¢ substancji redukujacych, % (m/m), nie wigcej niz 0,04 PN-A-74855-6
4 | Zawartos¢ popiotu, % (m/m), nie wiecej niz 0,027 PN-A-74855-8
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 500g,
-~ 1000g.
4 Trwalosé
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 1 5.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug normy podanej w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwa
jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

XXXIII. BUDYN
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania budyniu.

Postanowienia minimalnych wymagarn jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

budyniu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-79011-2 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Badania organoleptyczne, sprawdzanie stanu
opakowar, oznaczanie zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Budyn

Produkt spozywczy w postaci sypkiej otrzymany przez wymieszanie substancji zageszczajacych, substancji

aromatycznych naturalnych, identycznych z naturalnymi lub syntetycznych, barwnikéw spozywczych, z
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dodatkiem lub bez dodatku substancji stodzacych, substancji poprawiajacych strukture produktu, naturalnych
spozywczych dodatkéw smakowych, gotowy do spozycia po przyrzadzeniu

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlig
1 | Wyglad Produkt sypki, dopuszczalne wystgpowanie zbrylen skladnikéw
rozprowadzajacych si¢ podczas przyrzadzania deseréw oraz ciemniejszych
czastek pochodzacych z zastosowanych surowcédw
2 | Konsystencja Charakterystyczna dla danego deseru
(po przyrzadzeniu)
3 |Barwa Charakterystyczna dla deklarowanego w nazwie deseru; dla budyniu o PN-A-79011-2
(po przyrzadzeniu) smaku owocowym zblizona do barwy owocu deklarowanego w nazwie
deseru
4 | Smak i zapach Zblizony do deklarowanego w nazwie deseru, bez obcych smakéw i
(po przyrzadzeniu) zapachow
2.3 Wymagania fizyczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizyczne
" Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedhug
1 | Obecno$¢ zanieczyszczen mechanicznych poza ferromagnetycznymi niedopuszczalna
2 Obecnos',lc"szkoldnikéw i ich pozostatosci _—— niedopuszczalna PN-A -79011-2
3 Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych bez ostrych koncow
- ogodlna ilosé, mg/kg produktu, nie wiecej niz 2,5

*oznacza si¢ tylko w przypadku deseréw z udziatem cukru
2.4 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujacym prawem.
2.5 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 40g,
- 500g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych
Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
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6.3 Przechowywanie
Przechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.

XXXIV.GALARETKA O SMAKU

AGRESTOWYM
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania galaretki o smaku agrestowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
galaretki o smaku agrestowym przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Galaretka o smaku agrestowym

Wyrdb w postaci gotowego do spozycia deseru — galaretki o smaku agrestowym, w opakowaniu hermetycznie
zamknigtym

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Produkt w postaci gotowej do spozycia galaretki, powierzchnia gtadka, niedopuszczalne
uszkodzenia produktu, widoczne zanieczyszczenia, objawy $wiadczace o zepsuciu
2 | Konsystencja Stala, gtadka, niedopuszczalna zbyt luzna (stabo zzelowana), niedopuszczalne wyczuwalne
zbrylenia nierozpuszczonych skladnikéw
3 | Barwa Zblizona do barwy owocu deklarowanego w nazwie deseru
4 | Smak i zapach Zblizony do deklarowanego w nazwie deseru, bez obcych smakéw i zapachéw

2.3 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 175g,
-~ 500g,
-~ 1000g,
- 1300g.
4 Trwalos¢
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 14 dni od daty
dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualna na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami umieszczonymi w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XXXV. GALARETKA O SMAKU
TRUSKAWKOWYM

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania galaretki o smaku truskawkowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
galaretki o smaku truskawkowym przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Galaretka o smaku truskawkowym

Wyrdb w postaci gotowego do spozycia deseru — galaretki o smaku truskawkowym, w opakowaniu hermetycznie
zamknietym

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Produkt w postaci gotowej do spozycia galaretki, powierzchnia gladka, niedopuszczalne
uszkodzenia produktu, widoczne zanieczyszczenia, objawy $§wiadczace o zepsuciu
2 | Konsystencja Stala, gladka, niedopuszczalna zbyt luzna (stabo zzelowana), niedopuszczalne wyczuwalne
zbrylenia nierozpuszczonych sktadnikéw
3 | Barwa Zblizona do barwy owocu deklarowanego w nazwie deseru
4 | Smak i zapach Zblizony do deklarowanego w nazwie deseru, bez obcych smakéw i zapachéw

2.3 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 175g,
- 500g,
- 1000g.
4 Trwalo$¢
Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty
dostawy do magazynu odbiorcy.
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S Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami umieszczonymi w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé wlasciwag
Jjako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XXXVI. GALARETKA O SMAKU

CYTRYNOWYM
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badaf oraz warunki
przechowywania i pakowania galaretki o smaku cytrynowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
galaretki o smaku cytrynowym przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Galaretka o smaku cytrynowym

Wyrdb w postaci gotowego do spozycia deseru — galaretki o smaku cytrynowym, w opakowaniu hermetycznie
zamknigtym

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 [Wyglad Produkt w postaci gotowej do spozycia galaretki, powierzchnia gtadka, niedopuszczalne
uszkodzenia produktu, widoczne zanieczyszczenia, objawy $wiadczace o zepsuciu
2 | Konsystencja Stala, gtadka, niedopuszczalna zbyt luzna (stabo zzelowana), niedopuszczalne wyczuwalne
zbrylenia nierozpuszczonych skladnikéw
3 | Barwa Zblizona do barwy owocu deklarowanego w nazwie deseru
4 | Smak i zapach Zblizony do deklarowanego w nazwie deseru, bez obcych smakdéw i zapachéw

2.3 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 175g,
- 500¢g,
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-~ 1000g.
4 Trwalos¢
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty
dostawy do magazynu odbiorcy.
S Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wykona¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami umieszczonymi w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, §ladodw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢é wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig. ,
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XXXVII. GALARETKA O SMAKU

POMARANCZOWYM

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania galaretki o smaku pomaranczowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
galaretki o smaku pomaraficzowym przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Galaretka o smaku pomaranczowym

Wyréb w postaci gotowego do spozycia deseru — galaretki o smaku pomaranczowym, w opakowaniu
hermetycznie zamknietym

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organcleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Produkt w postaci gotowej do spozycia galaretki, powierzchnia gladka, niedopuszczalne
uszkodzenia produktu, widoczne zanieczyszczenia, objawy $wiadczace o zepsuciu
2 | Konsystencja Stala, gladka, niedopuszczalna zbyt luzna (stabo zzelowana), niedopuszczalne wyczuwalne
zbrylenia nierozpuszczonych sktadnikéw
3 |Barwa Zblizona do barwy owocu deklarowanego w nazwie deseru
4 | Smak i zapach Zblizony do deklarowanego w nazwie deseru, bez obcych smakéw i zapachow

2.3 Wymagania chemiczne

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

Strona 55 z 67



3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 175g,
- 500¢g,
- 1000g.
4 Trwalosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty
dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé¢ metoda wizualna na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wykonaé organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami umieszczonymi w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg
jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢é wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowarn zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XXXVIII. GALARETKA
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania galaretki.

Postanowienia minimalnych wymagar jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

galaretki przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

aktualne wydanie dokumentu powolanego (Yacznie ze zmianami).

— PN-A-79011-2 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Badania organoleptyczne, sprawdzanie stanu
opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Galaretka

Produkt spozywczy w postaci sypkiej otrzymany przez wymieszanie cukru, substancji zelujaco-zaggszczajacych,

barwnikéw spozywczych, kwaséw spozywczych, substancji smakowo-zapachowych naturalnych lub

syntetycznych oraz innych substancji dozwolonych zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy i. Wymagania sEdhiE

1 | Wyglad Produkt sypki, dopuszczalne wystgpowanie zbrylen skladnikéw
rozprowadzajacych si¢ podczas przyrzadzania deser6w oraz ciemniejszych | PN-A-79011-2
czastek pochodzacych z zastosowanych surowcow
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2 | Konsystencja Charakterystyczna dla danego deseru
(po przyrzadzeniu)

3 | Barwa Zblizona do barwy owocu deklarowanego w nazwie deseru
(po przyrzadzeniu)

4 | Smak i zapach Zblizony do deklarowanego w nazwie deseru, bez obcych smakdw i
(po przyrzadzeniu) zapachow

2.3 Wymagania fizyczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizyczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [ Obecnos$¢ zanieczyszczen mechanicznych poza ferromagnetycznymi niedopuszczalna
2 | Obecno$¢ szkodnikéw i ich pozostatosci niedopuszczalna PN-A -79011-2
3 Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych bez ostrych koncéw
- ogblna ilos¢, mg/kg produktu, nie wigcej niz 25

2.4 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujacym prawem.
2.5 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badafi mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ blgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 40g,
- 500¢g,
-~ 1000g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosié nie mniej niz 12 miesi¢cy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych
Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwg
Jjakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, §ladow plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.

XXXIX. SYROP KLONOWY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania syropu klonowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
syropu klonowego przeznaczonego dla odbiorcy.
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1.2 Okreslenie produktu

Syrop klonowy

Produkt otrzymany z soku z drzewa klonowego, poddanego odpowiednim procesom technologicznym, stosowany
jako dodatek do poprawy smaku np. deser6w, napojow.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogé6lne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Sklad surowcowy

100% syrop klonowy

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Konsystencja Gesta, jednorodna ciecz, niedopuszczalne rozwarstwienie czy konsystencja ziarnista
2 |Barwa Jasnobrazowa
3 | Zapach Charakterystyczny dla uzytego surowca, bez zapachéw obcych
4 | Smak Charakterystyczny dla uzytego surowca, tagodny, stodki, bez posmakéw obcych

2.4 Wymagania fizykochemiczne
Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujacym prawem.
2.5 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 250g,
-~ 500g,
- 320g.
4 Trwalosé
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosié¢ nie mniej niz 12 miesiecy 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 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Ocenic¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny byé wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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XL. SOS TRUSKAWKOWY DO DESEROW

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sosu truskawkowego do deseréw.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
sosu truskawkowego do deseréw przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Sos truskawkowy do deserow

Stodki sos na bazie przecieru truskawkowego i/lub malin (co najmniej 20%), z dodatkiem dozwolonych srodkow
stodzacych, kwasow spozywczych, substancji zaggszczajacych, utrwalony termicznie lub chemicznie, stosowany
jako dodatek do poprawy smaku i dekoracji np. lodéw, gofréw, nalesnikow.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i Produkt o konsystencji pdiptynnej do gestej, dopuszczalne widoczne czastki skiadnikéw,
konsystencja niedopuszczalne rozwarstwienie

2 | Barwa Typowa dla uzytych surowcéw, zmieniona procesem technologicznym

3 | Zapach Charakterystyczny dla uzytego surowca, wyczuwalny zapach truskawek, bez zapachéw
obcych

4 | Smak Charakterystyczny dla uzytego surowca, tagodny, stodki, wyczuwalny truskawkowy, bez
posmakow obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowiazujagcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 300g,
- 1000g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 miesiecy 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 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Oceni¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwg
jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladow plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z Zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

XLI. SOS WISNIOWY DO DESEROW

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sosu wisniowego do deserow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu handlowego
sosu wisniowego do deserow przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 OkreSlenie produktu

Sos wisniowy do deserow

Stodki sos na bazie przecieru wisniowego i/lub wisni (co najmniej 20%) z dodatkiem dozwolonych $rodkow
stodzgcych, aromatow, kwasow spozywczych, substancji zageszczajacych, utrwalony termicznie lub chemicznie,
stosowany jako dodatek do poprawy smaku i dekoracji np. lodéw, gofrow, nalesnikow.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 —- Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wygladi Produkt o konsystencji poiptynnej do gestej, dopuszczalne widoczne czastki skiadnikow,
konsystencja niedopuszczalne rozwarstwienie

2 | Barwa Typowa dla uzytych surowcoéw, zmieniona procesem technologicznym

3 | Zapach Charakterystyczny dla uzytego surowca, wyczuwalny zapach truskawek, bez zapachow
obcych

4 | Smak Charakterystyczny dla uzytego surowca, tagodny, stodki, wyczuwalny truskawkowy, bez
posmakéw obeych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowiazujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

-~ 300¢g,

- 1000g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 miesig¢cy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualna na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Oceni¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg
Jjakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane 2z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.

Nie dopuszcza sig¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XLII. SOS MALINOWY DO DESEROW

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sosu malinowego do deser6w.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkc;ji i obrotu handlowego
sosu malinowego do deseréw przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Sos malinowy do deseréw

Stodki sos na bazie przecieru malinowego i/lub malin (co najmniej 16%) z dodatkiem dozwolonych $rodkéw
stodzacych, aromatéw, kwasdw spozywczych, substancji zageszczajacych, utrwalony termicznie lub chemicznie,
stosowany jako dodatek do poprawy smaku i dekoracji np. lodéw, gofrow, nalesnikow.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowiagzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad i Produkt o konsystencji pdiptynnej do ggstej, dopuszczalne widoczne czastki sktadnikow,
konsystencja niedopuszczalne rozwarstwienie

2 | Barwa Typowa dla uzytych surowcéw, zmieniona procesem technologicznym

3 | Zapach Charakterystyczny dla uzytego surowca, wyczuwalny zapach truskawek, bez zapachow
) obcych

4 | Smak Charakterystyczny dla uzytego surowca, lagodny, stodki, wyczuwalny truskawkowy, bez

posmakdw obeych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowiazujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta
Dopuszczalna ujemna wartosé bfedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 300g,
- 1000g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 miesigcy 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 1 6.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodnos$é z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ 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 materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

XLIII. KISIEL

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kisielu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu handlowego

kisielu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

— PN-A-79011-2 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Badania organoleptyczne, sprawdzanie stanu
opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Kisiel

Produkt spozywczy w postaci sypkiej otrzymany przez wymieszanie substancji zaggszczajacych, barwnikéw

spozywczych, kwasdéw spozywczych, substancji smakowo-zapachowych naturalnych lub syntetycznych z

dodatkiem lub bez dodatku substancji stodzacych oraz innych substancji dozwolonych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy ii. Wymagania Metxgzlgzdan
1 | Wyglad Produkt sypki, dopuszczalne wystgpowanie zbrylen skladnikéw
rozprowadzajgcych si¢ podczas przyrzadzania deseréw oraz ciemniejszych
czastek pochodzacych z zastosowanych surowcédw
2 | Konsystencja Charakterystyczna dla danego deseru
(po przyrzadzeniu) PN-A-79011-2
3 |Barwa Zblizona do barwy owocu deklarowanego w nazwie deseru
(po przyrzadzeniu)
4 | Smak i zapach Zblizony do deklarowanego w nazwie deseru, bez obcych smakéw i
(po przyrzadzeniu) | zapachéw
2.3 Wymagania fizyczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizyczne
Lp. Cechy Wymagania Met;gzlgzdan
1 | Obecno$¢ zanieczyszczen mechanicznych poza ferromagnetycznymi niedopuszczalna PN-A -79011-2
2 [ Obecnos¢ szkodnikdéw i ich pozostatosci niedopuszczalna
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Zawarto$¢é zanieczyszczen ferromagnetycznych bez ostrych koficow”
- ogblna ilos¢, mg/kg produktu, nie wiecej niz 2,5
*oznacza si¢ tylko w przypadku deseréw z udzialem cukru

3

2.4 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.
2.5 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 40g,
- 500g,
- 1000g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XLIV. KREM ORZECHOWO-CZEKOLADOWY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kremu orzechowo-czekoladowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
kremu orzechowo-czekoladowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie
aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):

— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy

— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukréw

— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci thuszczu

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawarto$ci popiotu
1.3 Okreslenie produktu
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Krem orzechowo-czekoladowy

Wyrdb otrzymany na bazie orzechéw laskowych (co najmniej 13%), kakao, cukru, thuszczow roslinnych, mleka
w proszku, lecytyny, przeznaczony do bezposredniego spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1.

I Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy ‘Wymagania
1 |Barwa Jasnobrazowa do brazowe;j
2 | Konsystencja Gesta, smarowna, jednolita, gtadka, niedopuszczalna zbyt luzna, niedopuszczalne wyczuwalne
zbrylenia sktadnikéw
3 | Smak Stodki, czekoladowy, z wyczuwalnym posmakiem orzech6w, bez posmakéw obcych
4 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, wyczuwalny zapach orzechéw, bez zapachéw
obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 Zawarto$¢ suchej masy, % (m/m), nie mniej niz 96 PN-A-88027

2 Zawarto$¢ cukréw ogétem jako cukier inwertowany w suchej

masie, % (m/m), nie wigcej niz

3 Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie, % (m/m), nie wiecej niz 33 PN-A-88021

4 Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu 0.1 PN-A-88022
chlorowodorowego o stezeniu 4 mol/l, %, nie wiecej niz ’

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiagzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 20g,
- 350g,
-~ 600g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na
zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedhug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
Jjakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladéw plesni 1 uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢é wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

62 PN-A-88023
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6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XLV. DROZDZE SUSZONE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania drozdzy suszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkc;ji i obrotu handlowego
drozdzy suszonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie
aktualne wydanie dokumentu powotanego (Ygcznie 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 sily pednej

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1

Drozdze piekarskie prasowane

Odwirowana i odfiltrowana biomasa komérkowa drozdzy nalezacych do gatunku Saccharomyces cerevisiae.
1.3.2

Drozdze piekarskie suszone

Drozdze piekarskie prasowane (1.3.1) wysuszone w warunkach gwarantujacych zachowanie wilasciwej sily
pednej i przedluzenie trwatosci.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Posta¢ Jednorodne drobiny
2 |Barwa Kremowa z odcieniem bezowym lub szarym
3 | Konsystencja Sypka, niedopuszczalne zbrylenia, grudki trwate PN-A-79005-3
4 | Smski zapach Charakferystyczny dla drozdzy suszonych, bez obcych smakow i
zapachow

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Zawarto$¢ suchej masy,% (m/m), nie mniej niz od 89 do 93 PN-A-79005-4
Sila pedna
= wyrazona czasem podnoszenia ciasta, min, nie wigcej niz
- 1l ped 35
2 - suma [+II+III pgdu 120 PN-A-79005-5
= wyrazona objetoscig wydzielonego dwutlenku wegla, ml, nie mniej
niz
- po 60 min,
- po 120 min 1640(?0
3 | Obecno$¢ zanieczyszcezen (cial obcych) Niedopuszczalna PN-A-79005-3
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3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiagzujacym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

7,

- 10g,

- 14g,

- 100g,

- 125g,

-~ 500g,

8g.

4. Trwalosé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny byé wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

XLVI. SODA OCZYSZCZONA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sody oczyszczone;.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

sody oczyszczonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (acznie ze zmianami).

— PN-A-79011-2 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Badania organoleptyczne, sprawdzanie stanu
opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Soda oczyszczona

Produkt spozywczy w postaci sypkiej przeznaczony do celéw spozywczych

100% Wodoroweglan sodu E500(ii)

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Konsystencja Produkt sypki, drobnkrystaliczny, dopuszczalne lekkie zbrylenia
rozsypujace si¢ pod naciskiem palca,
2 |Barwa Biala PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny, niedopuszczalne zapachy obce
4 | Smak Stono-kwasny

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badad
wedlug
1 [ Obecnos¢ zanieczyszczeni mechanicznych poza ferromagnetycznymi niedopuszczalna
o7 rr— P = = : PN-A -79011-2
2 [ Obecnosé szkodnikow zywnosciowych i ich pozostatosci niedopuszczalna

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 80g.
4 Trwalos¢
Okres minimalnej trwalosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedhug norm podanych w Tablicach 1, 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa
jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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