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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
ZADANIE NR 2 WYROBY CUKIERNICZE

1. CHALKA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania chatek.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i

obrotu handlowego chatek przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej

dokumenty powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego

(tacznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

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

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

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16
grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z
pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Chatki ozdobne

Pieczywo pszenne poétcukiernicze produkowane z maki pszennej na drozdzach, z

dodatkiem cukru, margaryny, jaj, mleka i innych surowcow okreslonych receptura,

posypane kruszonkg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Chatki o masie jednostkowej wynoszgcej 400g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp.|Cechy Wymagania badan
wedtug

1 |Wyglad Ksztalt kopulasty owalny o kohcach zwezonych,
zewnetrzny |na powierzchni gornej wyrazne sploty lub
rownolegle utozone wateczki; nie dopuszczalne |PN-A-74108
wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,
spalone, ze sladami plesni
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2 |Skorka Skorka o barwie od brgzowej do ciemnobrgzowej;
Scisle potgczona z miekiszem, gtadka, btyszczgca
na splotach lub wateczkach posypana kruszonka;
grubosc¢ skorki nie mniejsza niz 2mm;

3 | Miekisz Miekisz o dos¢ roéwnomiernej porowatosci i
rownomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o
dobrej krajalnosci; miekisz po lekkim nacisku
powinien wroci¢ do stanu pierwotnego;

nie dopuszcza sie wyrobow o miekiszu lepkim,
niedopieczonym, z =zakalcem, kruszgcym sie,
zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki lub

soli
4 | Smak 1| Typowy dla tego rodzaju pieczywa,
zapach niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o

nieswiezosci lub inny obcy

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

Metody
Lp.|Cechy Wymagania | badan
wedtug
1 |Kwasowosc, stopnie, nie wiecej niz 3
2 | Objeto$é 100g pieczywa, cm®, nie mniej niz 280
3 Zawartos¢ jduszclzg W przeliczeniu na suchg mase, . PN-A-74108
% (m/m), nie mniej niz
Zawartos¢ cukrow ogotem w suchej masie w
4 . : . .. .. (10
przeliczeniu na sacharoze, % (m/m), nie mniej niz
. R : metoda
5 |Masa pieczywa do 6h po wypieku, g 400 wagowa

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

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych
zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem® 2.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 48 godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

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

% Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)
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Wedtug PN-A-74104.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach1 i 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykonac¢ metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kosze plastikowe wykonane z materiatbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, suche, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce
dane:

— nazwe pieczywa,

— wykaz surowcéw,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— mase jednostkowg

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezgcych potrzeb
wynikajgcych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy
zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

2. DROZDZOWKA Z NADZIENIEM

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania drozdzowek z nadzieniem.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i

obrotu handlowego drozdzéwek 2z nadzieniem przeznaczonych dla odbiorcy

wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej

dokumenty powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego

(tacznie ze zmianami).

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

— PN-A-74250 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Pobieranie probek i kontrola jakosci
Strona 3 z 33



,Dostawa pieczywa i wyrobow cukierniczych”, Nr sprawy 51/z/2019 Zatacznik nr 6b do SIWZ

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

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

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

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16
grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z
pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Drozdzéwki z nadzieniem

Wyroby otrzymane z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potgczenia maki
pszennej, ttuszczu, jaj, cukru, i innych surowcéw okreslonych recepturg, spulchnione
drozdzami) z nadzieniem z marmolady, sera lub masy budyniowej wykonczone
kruszonka, itp.

2

Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Drozdzowki z nadzieniem o masie jednostkowej wynoszgcej 100g.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp.|Cechy Wymagania badan
wedtug
1 |Wyglad ogdlny Ksztatt okragty, podtuzny, powierzchnia gorna
wykonczona kruszonkg, niedopuszczalne
wyroby zdeformowane zgniecione,
zabrudzone
2 |Konsystencja i | Migkisz dos¢ réwnomiernie drobno i srednio
struktura porowaty, elastyczny, z widocznym
nadzieniem, niedopuszczalne grudki
e surowcow PN-A-
- skorki Ztocista do jasnobrgzowej 74252
- miekiszu Kremowa
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych surowcéw
4 |Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i
zastosowanego aromatu, niedopuszczalny
smak i zapach swiadczgcy o nieswiezosci lub
inny obcy
5 | Objawy zaplesnienia | Niedopuszczalne PN-A-
88106
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2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych
zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem® ¥,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®.

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie
mniej niz 48 godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-74250.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosc¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1l.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kosze ptytkie Ilub kartony wykonane =z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Produkty nalezy uktadaé
jednowarstwowo.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, suche, bez obcych zapachdw i uszkodzenn mechanicznych.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byC dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce
dane:

— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— termin przydatnosci do spozycia,

— mase netto,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

* Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

® Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb
wynikajgcych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy
zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

3. DROZDZOWKA Z JAGODAMI

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania drozdzowek z jagodami.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i

obrotu handlowego drozdzowek z jagodami przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamédwienia sg niezbedne podane nizej

dokumenty powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego

(facznie ze zmianami).

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

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

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

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

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

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16
grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z
pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Drozdzéwka z jagodami

Wyréb otrzymany z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potgczenia maki pszennej,

ttuszczu, jaj, cukru, i innych surowcéw okreslonych recepturg, spulchnione drozdzami) z

nadzieniem z jagdd, moze by¢ wykonczony kruszonkg lub cukrem pudrem

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Drozdzowki z jagodami o masie jednostkowej wynoszgcej 100g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
badan
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wedtug
1 |Wyglad ogdlny Ksztatt okragty, podtuzny, powierzchnia gorna
wykonczona kruszonkg lub cukrem pudrem,
niedopuszczalne  wyroby  zdeformowane
zgniecione, zabrudzone
2 |Konsystencja i | Miekisz dos¢ réwnomiernie drobno i srednio
struktura porowaty, elastyczny, z widocznym
nadzieniem, niedopuszczalne grudki
e surowcow PN-A-
- skorki Ztocista do jasnobrgzowej 74252
- miekiszu Kremowa
- hadzienia Charakterystyczna dla uzytych surowcéw
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i
zastosowanego aromatu, niedopuszczalny
smak i zapach swiadczgcy o nieswiezosci lub
inny obcy
5 | Objawy zaplesnienia | Niedopuszczalne PN-A-
88106

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych
zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem® ”),

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®.

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 48 godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-74250.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosc¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

" Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

8 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kosze ptytkie Iub kartony wykonane =z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Produkty nalezy uktadaé
jednowarstwowo.

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, suche, bez obcych zapachdw i uszkodzeh mechanicznych.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce
dane:

— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— termin przydatnosci do spozycia,

— mase netto,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb
wynikajgcych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy
zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.

4. PLACEK DROZDZOWY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania placka drozdzowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i

obrotu handlowego placka drozdzowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej

dokumenty powofane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego

(tacznie ze zmianami).

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

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

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie
kryteriow mikrobiologicznych dotyczgacych srodkoéw spozywczych (Dz. U. L 338 z

22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce

najwyzsze dopuszczalne poziomy

niektorych
spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

zanieczyszczen

w srodkach

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16
grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z

pozn. zm.)
1.3 Definicja
Placek drozdzowy

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

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp.|Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad ogoiny Ksztatt nadany formg, z rownymi brzegami,
powierzchnia gorna wykonczona
kruszonka, niedopuszczalne wyroby
zgniecione, zabrudzone
2 |Konsystencja I Miekisz do$¢ réwnomiernie drobno i
struktura Srednio porowaty, elastyczny,
niedopuszczalne grudki surowcow
3 |Barwa PN-A-74252
- skorki Ztocista do jasnobrgzowej
- miekiszu Kremowa
4 |Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcéw i
zastosowanego aromatu, niedopuszczalny
smak i zapach swiadczgcy o nieswiezosci
lub inny obcy
5 ObjaV\’/y. | Niedopuszczalne PN-A-88106
zaplesnienia

2.2 Wymagania chemiczne
Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych

zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

9) 10)

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem™.

° Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
' Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)
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Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z
kontroli higieny procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-74250.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kosze ptytkie Ilub kartony wykonane =z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Produkty nalezy uktadaé
jednowarstwowo.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, suche, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce
dane:

— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— termin przydatnosci do spozycia,

— mase netto,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznos$ci od biezgcych potrzeb
wynikajgcych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy
zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

5. PACZEK

" Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania pgczkow.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i

obrotu handlowego pgczkéw przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej

dokumenty powotfane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego

(tacznie ze zmianami).

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

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

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

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

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

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16
grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z
pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Paczki

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

ttuszczu, jaj, cukru i innych surowcow okreslonych recepturg, spulchnione drozdzami) z

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

3 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Paczki o masie jednostkowej wynoszgce 70g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp.|Cechy Wymagania badan
wedtug
1 |[Wyglad ogdiny Ksztatt okragly, wykonczone cukrem pudrem,
niedopuszczalne wyroby zgniecione,
zabrudzone
2 |Konsystencja | MIQK’ISZ .drc.>bno i srefjnlo nieco PN-A-74252
struktura nierbwnomiernie porowaty, sprezysty, suchy w
dotyku, elastyczny z typowym niewielkim
rozwarstwieniem na granicy  uzytego
nadzienia; niedopuszczalne grudki surowcow

Strona 11 z 33



,Dostawa pieczywa i wyrobow cukierniczych”, Nr sprawy 51/z/2019 Zatacznik nr 6b do SIWZ

3 |Barwa
- skorki Jasnobrgzowa do brgzowej z widoczng
obwodkg o jasniejszym zabarwieniu lub bez
- miekiszu obwaodki
Kremowa
4 |Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i
zastosowanego aromatu, z nieco
wyczuwalnym ttuszczem uzytym do smazenia,
niedopuszczalny smak i zapach swiadczgcy o
nieswiezosci lub inny obcy
5 ObJaV\’/y. . Niedopuszczalne PN-A-88106
zaplesnienia

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych
zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?? 3,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®*,

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 48 godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-74250.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosc¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kosze ptytkie Iub kartony wykonane =z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Produkty nalezy uktadac
jednowarstwowo.

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, suche, bez obcych zapachdéw i uszkodzeh mechanicznych.

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

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

¥ Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

* Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)
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5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce
dane:

— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— termin przydatnosci do spozycia,

— mase netto,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb
wynikajgcych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy
zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.

6. MAKOWIEC

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania makowca.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i

obrotu handlowego makowca przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej

dokumenty powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego

(tacznie ze zmianami).

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

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

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

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

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

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16
grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z
pozn. zm.)

1.3 Definicja

Makowiec
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Wyréb z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potgczenia maki, ttuszczu, jaj, cukru i
innych surowcow okreslonych receptura, spulchnione drozdzami), zwijane, przektadane
masg makowg zawierajgcg co najmniej 20% maku, z dodatkiem rodzynek (nie mniej niz
10%), wykanczane glazurg, pomada, cukrem pudrem lub kruszonkg, grubo$¢ masy
makowej nie mniej niz 1,5 cm.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp.|Cechy Wymagania badan
wedtug
1 |Wyglad ogdlny Ksztatt podtuzny, walcowaty lekko sptaszczony
lub w ksztatcie nadanym przez producenta,
powierzchnia goérna wykonczona kruszonka,
pomadg, cukrem pudrem itp., niedopuszczalne
wyroby zgniecione, zabrudzone
2 |Konsystencja i | Miekisz drobno porowaty z widocznymi zwojami
struktura potproduktow uzytych do przektadania, tj. masg
makowg, niedopuszczalne grudki surowcoéw PN-A-74252
3 |Barwa
- skorki Ztocista do jasnobrgzowej
- miekiszu Kremowa
4 |Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i
zastosowanego aromatu, hiedopuszczalny
smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy
5 ObJaV\'/y' . Niedopuszczalne PN-A-88106
zaplesnienia

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych
zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem™ 9.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?’.

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie
mniej niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)
'8 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéow do
zywnoéci (Dz. U. L 354 z31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)
" Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)
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4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-74250.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosc¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kosze ptytkie Iub kartony wykonane =z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Produkty nalezy uktadac
jednowarstwowo.

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, suche, bez obcych zapachdéw i uszkodzeh mechanicznych.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byC dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce
dane:

— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— termin przydatnosci do spozycia,

— mase netto,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajgcych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy
zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.

7. MAZUREK
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz
warunki przechowywania i pakowania mazurkow.
Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i
obrotu handlowego mazurkéw przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.
1.2 Dokumenty powotane
Strona 15 z 33



,Dostawa pieczywa i wyrobow cukierniczych”, Nr sprawy 51/z/2019 Zatacznik nr 6b do SIWZ

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

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

PN-A-74250 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Pobieranie probek i kontrola jakosci
Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie
kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych srodkoéw spozywczych (Dz. U. L 338 z
22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

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

Rozporzagdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16
grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z
pozn. zm.)

1.3 Definicja

Mazurki

Wyroby z ciasta kruchego, biszkoptowego, biszkoptowo- ttuszczowego, przektadane
masg owocowg, ozdabiane, ksztatty roznorodne

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.|Cechy Wymagania badan

Metody

wedtug

1

Wyglad ogdiny Ksztalt podtuzny, kwadratowy Iub inny
dowolny nadany przez producenta;
niedopuszczalne wyroby zgniecione,
zabrudzone, ze sladami plesni, ze sztucznymi
elementami dekoracyjnymi (papier, wosk,
parafina)

Barwa Barwa powierzchni niewykonczonej:
- od Ztocistej do jasnobrgzowe;j; PN-A-74252
Barwa powierzchni wykonczone;j:

- polewg kakaowg - brgzowa

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

- glazurg - biata lub inna w zaleznosci od
zabarwienia glazury
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2 |Konsystencja I| Warstwa lub warstwy ciasta biszkoptowego
struktura lub biszkoptowo- tluszczowego o drobnej i
rownomiernej porowatosci, scisle potgczonej z
potproduktami  uzytymi do  wytwarzania
mazurkow,

struktura ciast innych, tgczonych z ciastem
biszkoptowym lub biszkoptowo- ttuszczowym,
charakterystyczna dla danego rodzaju ciasta;
niedopuszczalne grudki surowcéw, zakalec,
niewtasciwej  jakosci  potprodukty,  np.
rozlewajgcy sie krem, obecnos¢ w kremie
nierozpuszczonego cukru lub grudek tluszczu
3 |Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i
potproduktow, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych
zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®® 19,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-74250.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kosze ptytkie Iub kartony wykonane =z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig. Produkty nalezy uktadac
jednowarstwowo.

'8 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)
® Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
i(}/wnoéci (Dz. U. L 354 z31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)
% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc czyste, suche, bez obcych zapachdw i uszkodzeh mechanicznych.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce
dane:

— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— termin przydatnosci do spozycia,

— mase netto,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

"Czestotliwo$¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb
wynikajgcych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy
zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

8. SERNIK

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania sernika.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i

obrotu handlowego sernika przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej

dokumenty powofane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego

(tacznie ze zmianami).

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

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

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

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

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16
grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z
pozn. zm.)
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1.3 Definicja

Sernik

Wyréb otrzymany z masy serowej (zawierajgcej nie mniej niz 50% sera twarogowego) z
dodatkiem rodzynek, skorki pomaranczowej itp., na spodzie z ciasta kruchego,
wykanczany lukrem lub innymi dodatkami cukierniczymi; gruboS¢ masy serowej nie
mniej niz 3,5cm, a ciasta kruchego nie wiecej niz 1,5cm

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp.|Cechy Wymagania badan
wedtug
1 |Wyglad ogoiny Ksztatt nadany forma; powierzchnia gtadka z
mozliwymi  delikatnymi  peknigciami, lekko
btyszczgca lub matowa, oblana lukrem Ilub
innym dodatkiem cukierniczym;
masa serowa rownomiernie roztozona w catym
ciescie, nie oddzielajgca sie od ciasta
kruchego;
niedopuszczalne wyroby Zgniecione,
zabrudzone, ze sladami ple$ni
2 |Barwa spodu z C|§sta kruchego — zilocista do PN-A-74252
jasnobrgzowej,

Masy serowej — jasnokremowa do jasnozottej,
rbwnomierna w catej masie

3 |Konsystencja Miekisz ciasta réwnomiernie porowaty i
struktura wyrosniety, w masie serowej widoczne dodatki
np. rodzynki, itp.; niedopuszczalne
wystepowanie zakalca

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

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych
zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?? 22,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem??,

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

2 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
i}/wnoéci (Dz. U. L 354 z31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z
kontroli higieny procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-74250.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kosze ptytkie Ilub kartony wykonane =z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Produkty nalezy uktadaé
jednowarstwowo.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, suche, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce
dane:

— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— termin przydatnosci do spozycia,

— mase netto,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznos$ci od biezgcych potrzeb
wynikajgcych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy
zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

9. BABKA W POLEWIE
1 Wstep
1.1 Zakres
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Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania babki w polewie.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i

obrotu handlowego babki w polewie przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej

dokumenty powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego

(tacznie ze zmianami).

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

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

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

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

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16
grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z
pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Babka w polewie

Wyréb z ciasta biszkoptowego lub biszkoptowo- ttuszczowego oblany polewg kakaowa,

przybierajgcy ksztatt formy, w ktérej byt wypieczony

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp.|Cechy Wymagania badan
wedtug

1 |Wyglad ogdlny Ksztatt nadany formg w ktorej wyrdb byt
wypieczony powierzchnia gtadka lub moze
miec¢ charakterystyczne podtuzne pekniecie;
niedopuszczalne wyroby zgniecione,
zabrudzone, niedoktadnie pokryte polewa, ze
Sladami plesni

2 |Barwa Powierzchni bez polewy - zilocista do
jasnobrgzowej;

Powierzchni pokrytej polewg kakaowg -
brgzowa;

Barwa migkiszu - kremowa do jasnozottej

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

PN-A-74252
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4 |Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i
zastosowanego aromatu, niedopuszczalny
smak i zapach swiadczgcy o nieswiezosci
lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych
zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem? %),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®.

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-74250.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé¢ metodg wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kosze pilytkie Ilub kartony wykonane =z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Produkty nalezy uktadac
jednowarstwowo.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, suche, bez obcych zapachdéw i uszkodzeh mechanicznych.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce
dane:

— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— termin przydatnosci do spozycia,

— mase netto,

— warunki przechowywania,

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

% Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéow do
iﬁywnoéci (Dz. U. L 354z31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)
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— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

"Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb
wynikajgcych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy
zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

10. JABLECZNIK

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania jabtecznika.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i

obrotu handlowego jabtecznika przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej

dokumenty powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego

(tacznie ze zmianami).

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

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

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

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

— Rozporzagdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16
grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z
pbézn. zm.)

1.3 Definicja

Jabtecznik

Wyréb z ciasta kruchego, biszkoptowego, biszkoptowo- ttuszczowego, przektadane

masg jabtkowg zawierajgcg nie mniej niz 65% jabtek), ozdabiane cukrem pudrem;

grubos¢ masy jabtkowej w ciescie nie mniej niz 3cm, grubos¢ ptatédw ciasta nie wiecej
niz 1,5cm

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
badan
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wedtug

1 |[Wyglad ogdlny Ksztatt nadany formg; powierzchnia gtadka z
mozliwymi  delikatnymi  peknieciami, lekko
btyszczgca lub matowa, wykonczona cukrem
pudrem

masa jabtkowa réwnomiernie roztozona w
catym ciescie, nie oddzielajgca sie od ciasta;
grubosc¢ masy jabtkowej nie mniej niz 3cm;
niedopuszczalne wyroby zgniecione,
zabrudzone, ze sladami ple$ni

2 |Konsystencja i|Migkisz ciasta réwnomiernie porowaty i
struktura wyrosniety, o] dobrej krajalnosci,
niedopuszczalne grudki surowcow, zakalec

3 |Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow, smak
masy  jabtkowe;j stodko-kwasny, lekko
cynamonowy; niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

PN-A-74252

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych
zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?" 28,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?’.

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-74250.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug PN-A-74252

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

% Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéow do
ig/wnoéci (Dz. U.L 354 z31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)
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Opakowania stanowig kosze ptytkie Ilub kartony wykonane =z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Produkty nalezy ukfadac
jednowarstwowo.

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, suche, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce
dane:

— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— termin przydatnosci do spozycia,

— mase netto,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb
wynikajgcych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy
zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

11. PIERNIK

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania piernika.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i

obrotu handlowego piernika przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej

dokumenty powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego

(tacznie ze zmianami).

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

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

— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrow

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie
kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z
22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce
najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w Srodkach
spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16
grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z

pozn. zm.)
1.3 Definicja
Piernik
Pieczywo porowate o charakterystycznym smaku korzennym, barwie brunatnej o

zawartosci

cukrow w wypieczonym ciescie nie mniejszej niz

30%(m/m),

nieglazurowane, bez nadzienia, z dodatkiem (owocéw kandyzowanych lub suszonych,
orzechow, rodzynek) w ilosci nie mniejszej niz 8%
2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp.|Cechy Wymagania badan
wedtug
1 |Wyglad ogdiny Ksztalt podtuzny, kwadratowy lub nadany formg
w ktorej wyrdb zostat wypieczony, powierzchnia
sucha, gtadka z mozliwymi delikatnymi
peknieciami, niedopuszczalne wyroby
zgniecione, zabrudzone, ze Sladami plesni
2 |Barwa Jednolita, ciemnoztocista do  brgzowej;
dopuszcza sie barwe nieco ciemniejszg lub
. . jasniejszg n.a sp’odgch plern!koyv ’ _ |pN-A-74252
3 |Konsystencja i | Konsystencja pétmiekka, miekisz rownomiernie
struktura porowaty i wyrosniety o dobrej krajalnosci, z
widocznymi czgstkami dodatkow;
niedopuszczalne grudki surowcéw, zakalec
4 | Smak i zapach Aromatyczny, korzenny, typowy dla piernikow i
zastosowanych surowcow, niedopuszczalny
smak i zapach swiadczgcy o nieswiezosci lub
inny obcy
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Metody
Lp.|Cechy Wymagania | badan
wedtug
1 Zawartoéé cull<rc'>w ogo6tem jako cukier inwertowar?y 30,0 PN-A-88023
w suchej masie utamek masowy wynoszacy %, nie
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mniej niz
Zawartosc¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego o]
2 c(HCL)=4mol/l, utamek masowy wynoszacy %, nie 0.05 PN-A-88022
wiecej niz

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych
zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?>%3b,

2.2 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®.

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-74250.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metodg wagowg na zgodnosc¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kosze ptytkie Iub kartony wykonane =z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Produkty nalezy uktadac
jednowarstwowo.

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, suche, bez obcych zapachdéw i uszkodzehh mechanicznych.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce
dane:

— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— termin przydatnosci do spozycia,

— mase netto,

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
* Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
i}/wnoéci (Dz. U. L 354 z31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)
¥ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb
wynikajgcych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy
zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

12. PIERNIK W POLEWIE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz
warunki przechowywania i pakowania piernika w polewie.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i

obrotu handlowego piernika w polewie przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej

dokumenty powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego

(tacznie ze zmianami).

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

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

— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrow

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

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

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

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16
grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z
pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Piernik w polewie

Pieczywo porowate o charakterystycznym smaku korzennym, barwie brunatnej o

zawartosci cukrow w wypieczonym ciescie nie mniejszej niz 30%(m/m), o powierzchni

pokrytej polewg kakaowg, bez dodatkoéw i nadzienia

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp.|Cechy Wymagania badan
wedtug
1 |Wyglad ogdiny Ksztatt podtuzny, kwadratowy Ilub nadany
formg w ktorej wyréb zostat wypieczony,
powierzchnia piernika sucha, polewy lekko
btyszczgca,
niedopuszczalne wyroby zgniecione,
zabrudzone, ze sladami plesni
2 |Barwa Piernika - jednolita, ciemnoziocista do
brgzowej;
powierzchni pokrytej polewg kakaowg -
brazowa, o PN-A-74252
dopuszcza sie barwe nieco ciemniejszg lub
jasniejszg na spodach piernikow
3 |Konsystencja i | Konsystencja potmiekka, miekisz
struktura rownomiernie porowaty i wyrosniety, o dobrej
krajalnosci; niedopuszczalne grudki
surowcow, zakalec
4 |Smak i zapach Aromatyczny typowy dla piernikow i
zastosowanych surowcéw, niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Metody
Lp.|Cechy Wymagania | badan
wedtug
Zawartos¢ cukrow ogotem jako cukier inwertowany
1 |w suchej masie utamek masowy wynoszgcy %, nie | 30,0 PN-A-88023
mniej niz
Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego 0
2 c(HCL)=4mol/l, utamek masowy wynoszacy %, nie 0.05 PN-A-88022
wiecej niz

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych
zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®? 3%,

2.2 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®.

* Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)
% Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)
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Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z
kontroli higieny procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-74250.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kosze pitytkie Ilub kartony wykonane =z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Produkty nalezy uktadaé
jednowarstwowo.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, suche, bez obcych zapachdéw i uszkodzen mechanicznych.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce
dane:

— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— termin przydatnosci do spozycia,

— mase netto,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznos$ci od biezgcych potrzeb
wynikajgcych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy
zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

13. KEKS

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania kekséw.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i

obrotu handlowego kekséw przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej

dokumenty powotfane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego

(tacznie ze zmianami).

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

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

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

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

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16
grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z
pozn. zm.)

1.3 Definicja

Keks

Wyréb z ciasta biszkoptowo- ttuszczowego z dodatkiem owocow z syropu, rodzynek,

fig, migdatéow, orzechdw itp. w ilosci nie mniejszej niz 25%

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp.|Cechy Wymagania badan
wedtug
1 |[Wyglad ogdiny Ksztatt nadany forma; powierzchnia gtadka;
moze mieC  charakterystyczne  podtuzne
pgkmeme; . PN-A-
niedopuszczalne wyroby zgniecione,
. C 74252
zabrudzone, ze sladami ples$ni
2 |Barwa Powierzchni - ztocista do jasnobrgzowej;
Migkiszu - kremowa,;
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3 |Konsystencja i| Struktura srednioporowata, elastycznokrucha,
struktura widoczne dodatki np. owoce, rodzynki, figi,
migdaty itp.; niedopuszczalny miekisz z
bakaliami  opadnietymi na dno wyrobu,
wystepowanie zakalca i ciemniejszych smug
ciasta

4 |Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i
zastosowanego aromatu, wyczuwalne uzyte
dodatki, np. owoce, rodzynki, niedopuszczalny
smak i zapach Swiadczgcy o nieswiezosci lub
inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych
zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®® 3",

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®,

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-74250.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé¢ metodg wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kosze ptytkie Ilub kartony wykonane =z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Produkty nalezy uktadac
jednowarstwowo.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, suche, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce
dane:

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

" Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
ig/wnoéci (Dz. U.L 354 z31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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nazwe produktu,

nazwe dostawcy — producenta, adres,
termin przydatnosci do spozycia,
mase netto,

warunki przechowywania,
oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb
wynikajgcych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy
zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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