ZALACZNIK NR 5 DO SWZ, NR 1 DO UMOWY

ZADANIE NR 2
GOLABKI

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania gotgbkow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i

obrotu handlowego gotgbkéw przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze

Zmianami).

— PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

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

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czes¢ 1:

Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

1.3 Okreslenie produktu

Gotabki

Produkty otrzymane z uformowanego na ksztalt walca farszu z mielonego miesa wieprzowego
(zawartos¢ miesa wieprzowego w farszu nie mniej niz 40%), ryzu, z dodatkiem przypraw aromatyczno-
smakowych, zawinietego w liscie kapusty stodkiej, poddane obrdbce termicznej, gotowe do spozycia po
podgrzaniu. Nie dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie

Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

np. (garnek, patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego i kuchenki mikrofalowej.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne



Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 |Wyglad Farsz z mielonego migsa wieprzowego i ryzu z dodatkiem
przypraw, zawiniety doktadnie w liscie kapusty stodkiej,
ksztatt owalny lub sptaszczonego walca, wyroby wyréwnane
w opakowaniu jednostkowym pod wzgledem ksztattu i
wielkosci (masa 1szt. 100g+/- 5g); niedopuszczalne liScie
uszkodzone mechanicznie, z porazeniami chorobowymi lub
miejscowymi brunatnymi przebarwieniami, produkty z
wydostajgcym sie farszem PN-A-82107
2 | Barwa
- kapusty Od kremowej do zielonej, charakterystyczna dla kapusty
Swiezej poddanej obrébce termicznej
- farszu Szaror6zowa, charakterystyczna dla uzytych sktadnikow
farszu poddanych obrébce termicznej
3 | Konsystencja i AL
struktura Elastyczna, migkka, nie dopuszcza sie kapusty rozgotowane;j PN-A-82107
- kapusty Miekka, zwiezta, charakterystyczna dla uzytych skfadnikow
- farszu farszu i stopnia ich rozdrobnienia
4 | Smak i zapach Typowy dla uzytych surowcow i przypraw; wyczuwalny
zapach kapusty i uzytych przypraw; niedopuszczalny: stechty,
jetki, gorzki lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-A 82100
2 | Zawarto$¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 45 PN-A 82107
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 —= Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania Metody badan wedtug |
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 259 nieobecne PN-EN ISO 6579-1
Gronkowce chorobotwércze (koagulazododatnie) [n=5;c=1
2 Staphylococcus aureus w 1g m = 102; M = 5x10? PN-EN ISO 6888-1

n — liczba prébek badanych z partii,

¢ — liczba probek z partii, dajgcych wynik miedzy mi M,

m — wartosc¢, ponizej ktérej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadowalajgce.

Pozostate wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow 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.
Dopuszczalha masa netto:

- 1000g,

- 1500g.

4 Trwatosé

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

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



CIASTO FRANCUSKIE

1 Wstep

1.3 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ciasta francuskiego.

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

1.4 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

1.3 Okreslenie produktu

Ciasto francuskie
Potprodukt garmazeryjny chtodzony, przygotowany z ciasta na bazie maki pszennej (co najmniej 50%),
masta (co najmniej 20%), z dodatkiem cukru, soli i innych sktadnikow zgodnych z receptura, gotowy do

spozycia po obrdbce termicznej.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Wyglad Uformowane w prostokaty cienkie ptaty ciasta zwiniete w rulon
razem z papierem do pieczenia; powierzchnia gtadka, lekko
blyszczgca, niedopuszczalne: zabrudzenia, uszkodzenia
mechaniczne
2 |Barwa Kremowa do kremowozéttej, jednolita PN-A-82107
3 | Konsystencja i struktura | Elastyczna, miekka, zwarta, jednolita
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla surowego ciasta francuskiego
niedopuszczalny: stechty, jetki, gorzki lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne



Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Zawarto$c¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-A 82100

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow 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:

© 750,

- 100g,

- 375g.

4 Trwatosé

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

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Zywnoscig.



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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.



CIASTO DROZDZOWE

1 Wstep

1.5 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ciasta drozdzowego.

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

1.6 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badah chemicznych

1.3 Okreslenie produktu

Ciasto drozdzowe
Potprodukt garmazeryjny chiodzony, przygotowany z ciasta na bazie maki pszennej z dodatkiem oliwy
z oliwek, oleju stonecznikowego, substancji spulchniajgcych, drozdzy, solii innych sktadnikéw zgodnych

z recepturg, gotowy do spozycia po obrébce termicznej.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Wyglad Uformowane w prostokaty cienkie ptaty ciasta zwinigte w rulon

razem z papierem do pieczenia; powierzchnia gtadka, lekko

blyszczgca, niedopuszczalne: =zabrudzenia, uszkodzenia

mechaniczne
2 |Barwa Kremowa do kremowozéttej, jednolita PN-A-82107
3 | Konsystencja i struktura | Elastyczna, miekka, zwarta, jednolita
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla surowego ciasta drozdzowego

niedopuszczalny: stechty, jetki, gorzki lub inny obcy




2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Zawarto$c soli, % (m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-A 82100

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow 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 byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 100g,

- 5009,

- 1000g.

4 Trwatosé

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

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,

Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.



Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.



PLACKI PANCAKES

1 Wstep

1.7 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania plackéw pancakes.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i

obrotu handlowego plackéw pancakes przeznaczonych dla odbiorcy.

1.8 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

1.3 Okreslenie produktu

Placki pancakes
Produkty przygotowane z ciasta na bazie maki pszennej, mleka (ew. maslanki, serwatki w proszku),
jajek (ew. masy jajecznej, jajek w proszku), z dodatkiem cukru, srodka spulchniajgcego, cukru

waniliowego, bez nadzienia, poddane obrébce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 |Wyglad Mate, okragte, ptaskie placki; wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym pod wzgledem ksztaltu i wielkosci (masa
M ) o . PN-A-82107
1szt. — 50-600); niedopuszczalne: zabrudzenia i przypalenia
powierzchni, uszkodzenia mechaniczne




2 | Barwa
- na powierzchni Niejednolita, ztocista do jasnobrgzowe;j
- na przekroju Kremowa do Zottej,
3 | Konsystencja i struktura | Miekka, elastyczna, pulchna, niedopuszczalna zbita,
zakalec
4 | Smak i zapach Typowy dla produktu, niedopuszczalny: stechty, jefki,
gorzki lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-A 82100

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow 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:

- 3009,

- 1000g.

4 Trwatosé

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

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie



6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzer mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



GOFRY

1 Wstep

1.9 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz
warunki przechowywania i pakowania gofrow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i

obrotu handlowego gofréw przeznaczonych dla odbiorcy.

1.10 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badah chemicznych

1.3 Okreslenie produktu

Gofry
Produkty przygotowane z rzadkiego ciasta drozdzowego, sporzadzonego na bazie maki pszennej,
mleka, wody, jajek (ew. masy jajecznej, jajek w proszku), drozdzy, wanilii, bez dodatku cukru,

wypieczone w gofrownicy w wysokiej temperaturze (ok. 250°C), gotowe do spozycia.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
wedtug

Lp. Cechy Wymagania




1 | Wyglad Placki w ksztatcie prostokata ze stosunkowo gtebokimi
~kratkowanymi wgtebieniami” wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym pod wzgledem ksztattu i wielkosci,
niedopuszczalne: zabrudzenia i przypalenia powierzchni,
uszkodzenia mechaniczne

2 | Barwa PN-A-82107
- ha powierzchni Ztocistobrgzowa
- na przekroju Kremowa do Zottej,

3 | Konsystencja i struktura | Lekka; skérka chrupigca, w $rodku migzsz miekki

4 | Smak i zapach Typowy dla produktu, niedopuszczalny: stechty, jefki,

gorzki lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-A 82100

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow 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:

-~ 300g,

- 1000g.

4 Trwatosé

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 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¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez
obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



PLATY NALESNIKOWE

1 Wstep

1.11Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ptatéw nalesnikowych.

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

1.12Dokumenty powotane

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

— PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

1.3 Okreslenie produktu

Ptaty nalesnikowe
Produkty przygotowane z ciasta na bazie maki pszennej, mleka, jajek (ew. masy jajecznej, jajek

w proszku), bez nadzienia, poddane obrébce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug




1 | Wyglad Uformowane i usmazone cienkie pfaty ciasta; wyréwnane
w opakowaniu jednostkowym pod wzgledem ksztattu i
wielkosci; niedopuszczalne: przypalenia, zabrudzenia,
uszkodzenia mechaniczne

2 |Barwa Kremowa do zéttej, niejednolita; dopuszczalne brgzowe
plamki powstate w procesie smazenia PN-A-82107
3 | Konsystencja i struktura Elastyczna, jednolita lub porowata
4 | Smak i zapach Charakterystyczna dla ciasta nale$nikowego,

smazonego; niedopuszczalny: stechty, jetki, gorzki lub
inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 0,5 PN-A 82100

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw 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:

- 300g,

- 1000g.

4 Trwatosé

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

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie



6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.



HUMMUS

1 Wstep
1.13 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i
obrotu handlowego hummusu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.14 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkéw
1.3 Okreslenie produktu
Hummus

Produkt otrzymany z gotowanych i przetartych nasion ciecierzycy (nie mniej niz 40%) z dodatkiem pasty
sezamowej (nie mniej niz 10%), ttuszczoéw roslinnych (oliwy z oliwek lub oleju rzepakowego lub oleju
stonecznikowego), czosnku, soku z cytryny, soli i innych przypraw aromatyczno-smakowych, utrwalony

termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne



Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

obcych

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad i konsystencja Gesta, papkowata, smarowna masa

2 | Barwa Typowa dla uzytych sktadnikéw, zmieniona procesem technologicznym

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikdw, bez posmakoéw i zapachow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [ Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101-10

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjag producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

115g,
1609,
200g,
210g,
220g
1000g.

4 Trwatosé

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

miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan




5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych



