BULKA PSZENNA ZWYKLA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania butki pszennej zwykitej.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego butki pszennej zwyktej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

Pieczywo pszenne zwykte wyrabiane z maki pszennej typ 550, na drozdzach, z dodatkiem sdli, i innych
surowcow okreslonych recepturg

2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Masa pojedynczej butki pszennej zwykiej- 50g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad Ksztatt kopulasty o podstaw ie ow alnej lub okragtej, prostokagtny o
zew netrzny koncach zaokraglonych z poprzecznym podzialem Iub bez; nie
dopuszczalne wyroby zdeformow ane, zgniecione, zabrudzone,
spalone, ze sladami plesni PN-A-74108




2 | Skorka Scisle pofaczona z migkiszem, blyszczgca, gtadka Ilub z
nacieciami, w miejscach po nacieciach chropow ata, o barw ie od
ztocistej do jasnobrazow ej;

grubos¢ skorki nie mniejsza niz 1,5mm;

3 | Miekisz Miekisz jasny o do$¢ réw nomiernej porow atosci i row nomierny m
zabarw ieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; miekisz po
lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu pierwotnego bez
deformacji struktury;

nie dopuszcza sie w yrobéw o miekiszu lepkim, niedopieczonym, z PN-A-74108
zakalcem, kruszacym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek
maki lub soli

4 | Smak i zapach Typow y dla tego rodzaju pieczyw a, niedopuszczalny smak i zapach
Sw iadczgcy o niesw iezoscilub inny obcy

2.3Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Mewgztt:‘;dan
1 | Kwasow 0s¢, stopnie, nie w ieksza niz 3
2 | Objetosé 100g pieczyw a,cm3, nie mniejsza niz 260 PN-A-74108
3 | Masa pieczyw a”do 4h po wypieku, g 50 metoda wagow a

kdopuszczalne odchylenie masy poszczegdlnych sztuk pieczywa wynosi +#4% z tym, ze Srednia arytmetyczna masy 30 sztuk
pieczywa nie powinnaby¢ mniejsza od podanejw tablicy

3 Trwatosé

Okres przydatnoscido spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 48 godz.
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.
Sprawdzenie masy pieczywawykona¢ metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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



5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BULKA GRAHAM

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania butek graham.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego butek graham przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

Pieczywo pszenne zwykie wyrabiane z maki pszennej typ 1850 z ewentualnym dodatkiem maki

pszennej typ 750, na drozdzach, z dodatkiem soli i innych surowcow okreslonych receptura.
2Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Masa pojedynczej butki graham - 50g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne



Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedlug
1 | Wyglad Ksztalt kopulasty o podstawie owalnej lub okragtej, nie dopuszczalne
zew netrzny w yroby zdeformow ane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami
ple$ni
2 | Skorka Scisle potagczona z migkiszem, chropow ata, o barw ie od szaroziocistej do
ciemnoziocistej;
grubos¢ skorki nie mniejsza niz 2,5mm;
3 | Migkisz Miekisz o barwie ciemnej, o do$¢ réwnomiernej porowatosci i| PN-A-74108
réow nomiernym zabarw ieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci;
miekisz po lekkim nacisku pow inien wréci¢ do stanu pierw otnego bez
deformaciji struktury;
nie dopuszcza sie wyrobow o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszacym sig, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki
lub soli
4 | Smak i zapach | Typowy dla tego rodzaju pieczyw a, niedopuszczalny smak i zapach
Sw iadczgcy o niesw iezoscilub inny obcy
2.3Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 Kw.aso’m'/ 0S¢, stopnle, nie W|e;(sz? niz _ _ 3 PN-A-74108
2 | Objetos¢ 100g pieczyw a, cm?, nie mniejsza niz 170
3 [Masa pieczyw a”do 4h po wypieku, g 50 metoda wagow a

kdopuszczalne odchylenie masy poszczegdlnych sztuk pieczywa wynosi +4% z tym, ze $rednia arytmetyczna masy 30 sztuk
pieczywa nie powinnaby¢ mniejsza od podanejw tablicy

3 Trwatosé

Okres przydatnoscido spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mniej niz 48 godz.

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Weditug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

Sprawdzenie masy pieczywawykonaé metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé

wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,




Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BULKA MASLANA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego butek maslanych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

Pieczywo pszenne pétcukiernicze produkowane z maki pszennej na drozdzach, z dodatkiem cukn,
masta, jaj i innych surowcow okreslonych receptura, posypane lub nie kruszonka.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogoine

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 Ksztalt kopulasty o podstawie okraglej lub ow alnej; pow ierzchnia
zew netrzny moze by¢é posypana kruszonkg; niedopuszczalne w yroby
zdeformow ane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze sladami plesni
2 | Skorka Scisle polaczona z migkiszem, blyszczaca, gltadka, o barwie od
jasnobrgzow ej do brgzow ej; grubo$¢ skorki nie mniejsza niz 1 mm;
3 | Migkisz Migkisz jasny o dos$é réw nomiernej porow atoscii réw nomierny m
zabarw ieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; migkisz po lekkim PN-A-74108
nacisku powinien wréci¢ do stanu pierwotnego bez deformacji
struktury;
nie dopuszcza sig wyrobow o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszacym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek
maki lub soli
4 | Smak i zapach | Typowy dla tego rodzaju pieczyw a, niedopuszczalny smak i zapach
$w iadczgcy o niesw iezoscilub inny obcy
2.3Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedtug
1 | Kwasow 0s¢, stopnie, nie w iecej niz 3
2 | Objetosé 100g pieczyw a, cmd, nie mniej niz 280
3 ﬁiazw artos¢ tluszczu w przeliczeniu na suchg mase, % (m/m), nie mniej 5 PN-A-74108
Zaw artos¢ cukrow ogdtem w suchej masie w przeliczeniu na
4 . L 8,5
sacharoze, % (mym), nie mniej niz
3 Trwatosé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie



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

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BULKA ZE SEONECZNIKIEM

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania butki ze stonecznikiem.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego butki ze stonecznikiem przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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



2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wym agania badan
wedlug
1 | Wyglad Ksztatt kopulasty o podstaw ie ow alnej, okragtej lub prostokatnej o koncach
zew netrzny | zaokraglonych; powierzchnia gérna i dolna posypana sfonecznikiem, nie
dopuszczalne wyroby zdeformow ane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze
Sladami plesni
2 | Skorka Scisle pofaczona z miekiszem o barw ie jasnobrazow ej do brgzow ej, chrupka
grubos¢ skérki nie mniejsza niz 1,5mm PN-A-74108
3 | Migkisz Migkisz o roéwnomiernej porow atosci i réwnomiernym zabarwieniu z
widocznymi uzytymi ziarnami; suchy w dotyku o dobrej krajalno$ci; miekisz
po lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu pierw otnego bez deformacji
struktury;
niedopuszczalne wyroby o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem,
kruszacym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki lub soli
4 | Smak i Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
zapach $wiadczgcy o niesw iezoscilub inny obcy
2.3Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wediug
1 | Kwasow 0S¢, stopnie, nie w igksza niz 5 PN-A-74108

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substanciji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

3 Trwatosé

Okres przydatnoscido spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mniej niz 48 godz.

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych




Wedtug norm podanych w Tablicach1i 2.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BULKA Z ZIARNAMI

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania butki z ziarnami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego butki z ziarnami przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu



Butka z ziarnami

Pieczywo pszenne zwykte wyrabiane z maki pszennej, na drozdzach, z dodatkiem ziaren (co najmniej
15%) m.in. siemienia Inianego, ziaren stonecznika, sezamu, z ewentualnym dodatkiem pestek dyni, soi
tamanej, zyta tamanego, pszenicy famanej, jeczmienia tamanego i innych surowcow okreslonych

recepturg

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wym agania badan
wedlug
1 | Wyglad Ksztatt kopulasty o podstawie ow alnej, okragtej lub prostokgtnej o koncach
zew netrzny | zaokraglonych; powierzchnia gérna i dolna posypana ziarnami, nie
dopuszczalne wyroby zdeformow ane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze
Sladami plesni
2 | Skérka Scisle potgczona z migkiszem o barw ie jasnobrgzow ej , chrupka
grubos¢ skorki nie mnigjsza niz 1,5mm PN-A-74108
3 | Miekisz Migkisz o réwnomiernej porow atosci i rownomiernym zabarwieniu z
widocznymi uzytymi ziarnami; suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; miekisz
po lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu pierw otnego bez deformaciji
struktury;
niedopuszczalne wyroby o miekiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem,
kruszgcym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki lub soli
4 | Smak i Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
zapach Sw iadczgcy o niesw iezoscilub inny obcy
2.3Wymaganiafizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Kwasow 0$¢, stopnie, nie wigksza niz 3 PN-A-74108
3 Trwatosé

Okres przydatnoscido spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 48 godz.
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania



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

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BULKA DO HAMBURGERA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania butek do hamburgera.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego butek do hamburgera przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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



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

Pieczywo pszenne wyrabiane z maki pszennej typ 550 (nie mniej niz 60% ), na drozdzach, z dodatkiem
soli, cukru, tluszczu roslinnego (olej rzepakowy lub stonecznikowy) i innych surowcéw okreslonych
recepturg, posypane na powierzchni sezamem

2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad Butka o ksztaicie kopulastym; lekko sptaszczona, o podstaw ie okragtej,
zew netrzny przecieta w poprzek; pow ierzchnia gérna posypana sezamem, ksztatt i
wielkos¢ wyrobéw wyréwnane w opakow aniu jednostkowym, nie
dopuszczalne wyroby zdeformow ane, zgniecione, zabrudzone, spalone,
ze $ladami ples$ni
2 | Skorka Sciéle potgczona z miekiszem, blyszczaca, gtadka, o barwie od
jasnobrgzow ej do brgzow ej
3 | Miekisz Miekisz jasny o do$é réwnomiernej porow atosci i réow nomiernym PN-A-74108
zabarw ieniu, suchy w dotyku, miekisz po lekkim nacisku pow inien w récic
do stanu pierw otnego bez deformaciji struktury;
nie dopuszcza sie wyrobdw o miekiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszgcym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek
maki
4 | Smak i zapach | Typowy dla tego rodzaju pieczyw a, niedopuszczalny smak i zapach
Sw iadczgcy o niesw iezoscilub inny obcy
2.3Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wym agania Metody badan wedlug
1 | Kwasow 0S¢, stopnie, nie w ieksza niz 3 PN-A-74108

3 Masa netto

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

4 Trwatosé



Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 1
miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYyWnoscia.

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BULKA HOT-DOG PSZENNA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania butek do hot dogéw pszennych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego butek do hot dogéw pszennych przeznaczonych dla odbiorcy.



1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Butka hot-dog pszenna

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

soli, cukru, oleju rzepakowego i innych surowcow okreslonych receptura.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

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 Butka o ksztalcie podtuznym i zaokraglonych koncach; nacieta
zew netrzny wzdiuz, ksztalt i wielko§¢ wyrobéw wyréwnane w opakow aniu
jednostkowym, nie dopuszczalne wyroby zdeformow ane,
zgniecione, zabrudzone, spalone, ze sladami plesni
2 | Skérka Scisle polgczona z miekiszem, blyszczgca, gladka, o barwie od
jasnobrgzow ej do brgzow ej
3 | Migkisz Migkisz jasny o do$¢ réw nomiernej porow atosci i réw nomierny m PN-A-74108
zabarw ieniu, suchy w dotyku, miekisz po lekkim nacisku pow inien
w récic¢ do stanu pierw otnego bez deformaciji struktury;
nie dopuszcza sie wyrobow o miekiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszacym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek
maki
4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju pieczyw a, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieSw iezoscilub inny obcy
2.3Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Kwasow 0s¢, stopnie, nie w ieksza niz 3 PN-A-74108

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.




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

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 1
miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

CHALKA

1 Wstep
1.1 Zakres

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



przechowywania i pakowania chatek.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego chatek przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

Pieczywo pszenne pétcukiernicze produkowane z maki pszennej na drozdzach, z dodatkiem cukry,

margaryny, jaj, mleka i innych surowcow okreslonych recepturg, posypane kruszonkg
2Wymagania
2.1 Wymagania ogoine

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wym agania wediug

1 | Wyglad Ksztatt kopulasty owalny o koncach zwezonych, na pow ierzchni gornej
zew netrzny | w yrazne sploty lub réw nolegle utozone w ateczki; nie dopuszczalne w yroby
zdeformow ane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze sladami plesni

2 | Skorka Skérka o barwie od brgzowej do ciemnobrazowej; $cisle potaczona z
migkiszem, gtadka, blyszczaca na splotach lub wateczkach posypana
kruszonkg; grubos$¢ skorki nie mniejsza niz 2mm

3 | Migkisz Migkisz o do$¢ réw nomiernej porow atosci i réw nomiernym zabarw ieniu,
suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; miekisz po lekkim nacisku pow inien PN-A-74108
w réci¢ do stanu pierw otnego;

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

lub soli
4 | Smak i Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
zapach Sw iadczagcy o niesw iezoscilub inny obcy

2.3Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne



. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Kwasow 0s¢, stopnie, nie w iecej niz 3
2 | Objetosé¢ 100g pieczyw a, cm®, nie mniej niz 280
3 ﬁ_ayw artos¢ tluszczuw przeliczeniu na suchg mase, % (m/m), nie mniej 7 PN-A-74108
iz

Zaw artos¢ cukrow ogélem w suchej masie w przeliczeniu na
4 . N 10

sacharoze, % (m/m), nie mniej niz
5 | Masa pieczyw a” do 6h po wypieku, g 400 metoda wagow a

kdopuszczalne odchylenie masy poszczeg6lnych sztuk pieczywa wynosi 3% z tym, ze $rednia arytmetyczna masy 10 sztuk
pieczywa nie powinnaby¢ mniejsza od podanejw tablicy

3 Trwatosé

Okres przydatnoscido spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 48 godz.
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicachl i 2.
Sprawdzenie masy pieczywawykona¢ metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

ROGAL PSZENNY



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania rogali pszennych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkc;ji i obrotu
handlowego rogali pszennych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

Pieczywo pszenne wyborowe wyrabianez maki pszennejtyp 550, na drozdzach, z dodatkiem soli, cukru
i innych surowcow okreslonych recepturg

2Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Rogale pszenne o masie jednostkowej wynoszacej 100g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wym agania badan
wediug
1 | Wyglad Ksztatt potkolistego walca o koncach zwezonych; nie dopuszczalne
zew netrzny w yroby zdeformow ane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami
plesni
2 | Skoérka Skérka Scisle potgczona z migkiszem, gtadka, o barwie od zlocistej do

ciemnozitocistej;
grubo$¢ skorki nie mniejsza niz 2mm; PN-A-74108




3 | Migkisz Migkisz o dosS¢ réw nomiernej porow atoscii row nomiernym zabarw ieniu,
suchy w dotyku o dobrej krajalnosci;

miekisz po lekkim nacisku pow inien wréci¢ do stanu pierw otnego bez
deformacji struktury; nie dopuszcza si¢ wyrobow o migkiszu lepkim,
niedopieczonym, z zakalcem, kruszgcym sie, zanieczyszczonym, z
obecnoscig grudek maki lub soli

4 | Smak i zapach | Typowy dla tego rodzaju pieczyw a, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieSw iezoscilub inny obcy

2.3Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we(li,tug
1 | Kwasow 0s¢, stopnie, nie w ieksza niz 3
2 | Objetosé 100g pieczyw a,cm3, nie mniejsza niz 280 PN-A-74108
3 | Masa pieczyw a’do 4h po wypieku, g 100 metoda wagow a

kdopuszczalne odchylenie masy poszczegolnych sztuk pieczywa wynosi #4% z tym, ze $rednia arytmetyczna masy 30 sztuk
pieczywa nie powinnaby¢ mniejsza od podanejw tablicy

3 Trwatosé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach1i 2.
Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé¢ metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie



Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BULKA TARTA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego butki tartej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
— PN-A-74113 Wyroby piekarskie - Butka tarta
— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m)

roztworze kwasu solnego
— PN-A-74015 Przetwory zbozowe - Oznaczanie stopnia rozdrobnienia

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen
1.3 Okreslenie produktu
Butka tarta

Produkt otrzymany przez rozdrobnienie wysuszonego pieczywa pszennego zwyktego i wyborowego,

bez dodatku nasion, nadzien i zdobien
2Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.



2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedtug
1 | Posta¢ Sypka, bez grudek
2 |Barwa k j istej Z C niej it
w Od S?aro remow ej do zfocis lej, moze by¢ niejednolita PN-A-74113
3 | Zapach Sw oisty, bez obcych zapachow
4 | Smak Typow y dla suszonego pieczyw a pszennego, bez obcych posmakéw
2.3Wymaganiafizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wediug

Stopien rozdrobnienia, czyli przesiew przez sito z drutu okragtego ze AL
1 stali o boku oczka kw adratow ego 1mm,% (m/m), nie mniej niz 90 PN-A-74015
2 | Wilgotnos¢, % (m/m), nie wiecej niz 10
3 | Kwasow 08¢, w stopniach, nie wiecej niz 5
4 Zaw artos¢ cukrow ogc')fem w sgch_ej masie w przeliczeniu na 5 PN-A-74108

sacharoze, % (m/m), nie wiecejniz
5 Zaw artosc¢ tluszczuw przeliczeniu na suchg mase,% (m/m), nie 3

w iecej niz

— - - =

6 Zaw artos¢ popiotu nlerozpu.szczlalne.g(.). w 10%(m/m) roztw orze 02 PN-A-74014

kw asu solnego, % (m/m), nie wiecejniz
7 Obecnosc' s_zkodnlkow zbozow o-mgcznychi innych lub ich niedopuszczalna

pozostatosci PN-A-74016
8 | Obecnos¢ zanieczyszczen organicznych i nieorganicznych niedopuszczalna

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

4 Trwaltosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj niz 1
miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania



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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

CHLEBEK - PITA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania chlebka - pita.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego chlebka - pita przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Chlebek - pita



Pieczywo pszenne wyrabiane z maki pszennej, z dodatkiem drozdzy, soli i innych surowcdow
okreslonych recepturg, gotowe do spozycia po odgrzaniu i napetnieniu farszem.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

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

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ksztat okragly, pfaski, barwa na powierzchni biatawa do jasnokremow ej;
niedopuszczalne wyroby zdeformow ane, zgniecione, zabrudzone, przypalone, ze
Sladami plesni

2 | Smak i zapach | Typowy dla tego rodzaju wyrobu, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
niesw iezoscilub inny obcy

2.3Wymagania fizykochemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Okres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 1
miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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



5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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.

CHLEB ZYTNI RAZOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania chleba zytniego razowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego chleba zytniego razowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu



Chleb zytni razowy

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

surowcow okreslonych recepturg

2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Masa bochenka chleba zytniego razowego powinna wynosic¢ 500g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wym agania badan
wediug
1 | Wyglad Bochenki chleba o ksztalcie podiuznym lub nadanym forma, niedopuszczalne
zew netrzny | wyroby zdeformow ane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze sladami plesni
2 | Skorka Skoérka $cisle potagczona z miekiszem, chropow ata, blyszczaca, o barw ie od
brgzow ejdo ciemnobrazow e;j;
grubos¢ skérki goérnej nie mniejsza niz 3mm;
grubos¢ skoérki dla chleba formow anego, w miejscach przylegajgcych do
— formy, nie miejsza niz 1,5mm_ — | PN-A-74108
3 | Migkisz Migkisz o do$¢ row nomiernej porow ato$ci i réw nomiernym zabarw ieniu,
suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; miekisz po lekkim nacisku pow inien
w réci¢ do stanu pierw otnego bez deformaciji struktury;
nie dopuszcza sie w yrobow o miekiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem,
kruszgcym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki lub soli
4 | Smak i Typow y dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy
zapach 0 niesw iezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 Kw.aso'm'/ 0S¢, stopnie, nie v;’/lelfsza n|z _ 11 PN-A-74108
2 | Objetos¢ 100g chleba, cm?, nie mniejsza niz 140
3 | Masa pieczyw a”do 8h po wypieku, g 500 metoda wagow a

kdopuszczalne odchylenie masy poszczegdlnych sztuk pieczywa wynosi £3% z tym, ze $rednia arytmetyczna masy 10 sztuk
pieczywa nie powinnaby¢ mniejsza od podanejw tablicy

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mniej niz

48 godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan



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

Wedtug norm podanych w Tablicachl i 2.
Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé¢ metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB ZWYKLY KROJONY W FOLII

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania chleba zwyktego krojonego w folii.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego chleba zwyktego krojonego w folii przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane



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

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

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

krojone w kromki, pakowane w folie z tworzywa sztucznego.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wediug
1 | Wyglad zewnetrzny | Bochenki o ksztalcie podiuznym, pokrojone na kromki
niedopuszczalne wyroby zdeformow ane, zgniecione, zabrudzone,
spalone, ze $ladami ple$ni
2 | Skorka Skérka $cisle potgczona z migkiszem, gtadka lub lekko chropow ata,
btyszczaca, o barwie od ziocistej do jasnobrgzow ej, intensyw nos$¢
zabarwienia skérki na przekroju bochenka maleje w kierunku
miekiszu;
grubo$¢ skorki gornej nie mniejsza niz 2,5mm
— — - - - — - — PN-A-74108
3 | Migkisz Migkisz o réw nomiernej porow atosci i réw nomiernym zabarw ieniu,
suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; migkisz po lekkim nacisku
pow inien w récié do stanu pierw otnego bez deformaciji struktury;
nie dopuszcza sie wyrobow o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszgcym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek
maki lub soli
4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach
Sw iadczgcy o niesw iezoscilub inny obcy
2.3Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Kwasow 0S¢, stopnie, nie w igksza niz 7 PN-A-74108
2 | Objetosé¢ 100g chleba, cm®, nie mnigjsza niz 220 a
3 [Masa pieczywa”do 8h po wypieku, g 500 metoda wagow a

kdopuszczalne odchylenie masy poszczegdlnych sztukpieczywa wynosi #3% z tym, ze $rednia arytmetyczna 10 sztukpieczywa
nie powinnaby¢ mniejsza od podanejw tablicy



3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

Sprawdzenie masy pieczywawykona¢ metodg wagowa.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB MIESZANY SLONECZNIKOWY



1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego chleba mieszanego stonecznikowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

Pieczywo mieszane wyrabiane z maki pszennej typ 750 i maki zytniej, na zakwasie z dodatkiem
drozdzy, ziarna stonecznikowego obtuszczonego (nie mniej niz 8%), ekstraktu stodowego, ptatkdw
ziemniaczanych, soli i innych surowcow okreslonych recepturg

2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wym agania badan
wedlug
1 | Wyglad Bochenki o ksztalcie nadanym formg, niedopuszczalne w yroby
zew netrzny | zdeformow ane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze sladami plesni
2 | Skorka Scisle potgczona z migkiszem, chropow ata, lekko blyszczaca, o barwie od | PN-A-74108
jasnobrgzowej do brgzow ej, dopuszcza sie widoczne zapieczone ziarna
sfonecznika oraz nieznaczne pekniecia, grubos¢ skorki nie mniejsza niz 3mm




3 | Migkisz Migkisz o réwnomiernej porow atosci i réwnomiernym zabarwieniu z
widocznymi ziarnami sfonecznika; suchy w dotyku o dobrej krajalnosci;
mickisz po lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu pierwotnego bez
deformacji struktury; nie dopuszcza sie wyrobow o migkiszu lepkim,
niedopieczonym, =z zakalcem, kruszgcym sig, zanieczyszczonym, z
obecnoscig grudek maki lub soli

4 | Smak i Typow y dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy
zapach 0 niesw iezosci lub inny obcy

2.3Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Kwasow 0s¢, stopnie, nie w ieksza niz 8 PN-A-74108
2 | Masa pieczyw a’do 8h po wypieku, g 500 metoda wagow a
dopuszczalne odchylenie masy poszczegolnych sztuk pieczywa wynosi +3% z tym, ze srednia arytmetyczna masy 10 sztuk

pieczywa nie powinnaby¢ mniejsza od podanejw tablicy

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 24godz.
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.
Sprawdzenie masy pieczywawykona¢ metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.



5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB MIESZANY Z SOJA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania chleba mieszanego z soja.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego chleba mieszanego z sojg przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

surowcow okreslonych recepturg
2Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Masa bochenka chleba mieszanego z sojg powinna wynosi¢ 500g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.



Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad zew netrzny | Bochenki o ksztalcie nadanym formg, niedopuszczalne w yroby
zdeformow ane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami
plesni

2 | Skoérka Skérka Scisle potgczona z miekiszem, chropow ata, lekko
btyszczaca, o barw ie od jasnobrgzow ej do brgzow ej, dopuszczasie
nieznaczne pekniecia;

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

3 | Miekisz Miekisz o réw nomiernej porow atosci i réw nomiernym zabarw ieniu
z widocznymi ziarnami soi; suchy w dotyku o dobrej krajalnosci;
migkisz po lekkim nacisku pow inien wréci¢ do stanu pierw otnego
bez deformacji struktury;

niedopuszczalne wyroby o miekiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszgcym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek
maki lub soli PN-A-74108
4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach
Sw iadczgcy o niesw iezoscilub inny obcy

2.3Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Kwasow 08¢, stopnie, nie wigksza niz 8 PN-A-74108
2 | Masa pieczywa”do 8h po wypieku, g 500 metoda wagow a
dopuszczalne odchylenie masy poszczegolnych sztuk pieczywa wynosi +3% z tym, ze srednia arytmetyczna masy 10 sztuk

pieczywa nie powinnaby¢ mniejsza od podanejw tablicy
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia chleba mieszanego z sojg deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 24godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicachl i 2.
Sprawdzenie masy pieczywawykona¢ metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢



wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB WIELOZIARNISTY

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

1.2 Dokumenty powotane

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

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

Pieczywo mieszane pszenno-zytnie wyrabiane z maki pszennej typ 750 i maki zytniej typ 720, na
zakwasie zytnim, z dodatkiem drozdzy, ziarna stonecznika (nie mniej niz 4%) i/lub siemienia Inianego
(nie mniej niz 4%) i/lub sezamu (nie mniej niz 4%), ekstraktu stodowego, soli i innych surowcow

okreslonych recepturg



2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Masa bochenka chleba wieloziaristego powinna wynosi¢ 500g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad zew netrzny | Bochenki o ksztalcie okrggtym Ilub podiuznym, pow ierzchnia
posypana Ziarnami (stonecznika, siemienia, sezamu),
niedopuszczalne wyroby zdeformow ane, zgniecione, zabrudzone,
spalone, ze $ladami plesni

2 | Skérka Skérka Scisle potgczona z miekiszem, chropow ata, lekko
btyszczaca, o barw ie od jasnobrgzow ej do brgzow ej, dopuszczasie PN-A-74108
nieznaczne pekniecia;

3 | Miekisz Miekisz o réw nomiernej porow atoscii réw nomiernym zabarw ieniu
z widocznymi uzytymi ziarnami; suchy w dotyku o dobrej
krajalnosci; miekisz po lekkim nacisku pow inien wrdci¢ do stanu
pierw otnego bez deformaciji struktury;

niedopuszczalne wyroby o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszgcym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek
maki lub soli PN-A-74108
4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach
Sw iadczgcy o niesw iezoscilub inny obcy

2.3Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we?j’lug
1 | Kwasow 0s¢, stopnie, nie wigksza niz 7
2 | Objetosé 100g chleba, cm3, nie mniejsza niz 220 PN-A-74108
3 | Masa pieczyw a’ do 8h po wypieku, g 500 metoda wagow a

dopuszczalne odchylenie masy poszczegdlnych sztuk pieczywa wynosi +3% z tym, ze érednia arytmetyczna masy 10 sztuk
pieczywa nie powinnaby¢ mniejsza od podanejw tablicy

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 24godz.
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych



Wedtug norm podanych w Tablicachl i 2.
Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé¢ metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB ZWYKLY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania chleba zwyktego.

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

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu



Chleb zwykty

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

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

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Masa bochenka chleba zwyktego powinna wynosi¢ 500g

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Me:::)é:;dan
1 | Wyglad Bochenki chleba o ksztalcie podtuznym, niedopuszczalne w yroby

zew netrzny zdeformow ane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami plesni
2 | Skorka Skérka Scisle potagczona z miekiszem, gladka lub lekko chropow ata,

blyszczgca, o barwie od ziocistej do jasnobrgzow ej, intensyw nos¢
zabarw ienia skorki na przekroju bochenka maleje w kierunku migkiszu;

grubos¢ skorki goérnej nie mniejsza niz 2,5mm

3 | Migkisz Migkisz o réwnomiernej porow atosci i réw nomiernym zabarw ieniu, PN-A-74108
suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; miekisz po lekkim nacisku pow inien
w réci¢ do stanu pierw otnego bez deformaciji struktury;

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

4 | Smak izapach | Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach
$w iadczgcy o niesw iezoscilub inny obcy

2.3Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Kwasow 0s¢, stopnie, nie w ieksza niz 7
PN-A-74108
2 | Objetosé 100g chleba, cm®, nie mniejsza niz 220
3 | Masa pieczyw a“do 8h po wypieku, g 500 metoda wagow a

kdopuszczalne odchylenie masy poszczegdlnych sztuk pieczywa wynosi 3% z tym, ze $rednia arytmetyczna masy 10 sztuk
pieczywa nie powinnaby¢ mniejsza od podanejw tablicy

3 Trwatosé

Okres przydatnoscido spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 48 godz.

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania



Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicachl i 2
Sprawdzenie masy pieczywawykona¢ metoda wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB TOSTOWY PSZENNY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania chleba tostowego pszennego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego chleba tostowego pszennego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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



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

Pieczywo pszenne krojone, wyrabiane z maki pszennej typ 550 (nie mniej niz 60%), na zakwasie
pszennym, z dodatkiem drozdzy, soli, cukru, oleju rzepakowego i innych surowcow okreslonych
recepturs.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp Cechy Wym agania badan
wedlug
1 | Wyglad Chleb o ksztalcie podiuznym; pokrojony na kromki o ksztatcie kw adratu;
zew netrzny ksztalt i wielkos¢ kromek wyréwnane w opakow aniu jednostkow ym, nie

dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,
przypalone, ze sladami plesni

2 | Skorka Skérka powigzana z migkiszem, gladka, o barwie od jasnobrgzow ej do
brgzow ej, dopuszcza sie nieznaczne uszkodzenie skorki pow stake w
procesie krojenia pieczyw a

3 | Migkisz Miekisz jasny o do$é rownomiernej porow atosci i rownomiernym [ PN-A-74108
zabarw ieniu; suchy w dotyku, miekki i elastyczny, migkisz po lekkim
nacisku pow inien wréci¢ do stanu pierw otnego bez deformacji struktury;
nie dopuszcza sie wyrobow o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszacym sig, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki
lub soli

4 | Smak izapach | Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
$w iadczgcy o niesw iezoscilub inny obcy

2.3Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 |Kwasow 0s¢, stopnie, nie wieksza niz 3 PN-A-74108

3 Masa netto

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

4 Trwaltosé



Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 1
miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

DROZDZOWKA Z JAGODAMI

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego drozdzoéwek z jagodami przeznaczonych dla odbiorcy.



1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-74252 Wyroby i p&tprodukty ciastkarskie- Metody badan
— PN-A-88106 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drozdzowego

1.3 Okreslenie produktu
Drozdzoéwka z jagodami

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

by¢ wykonczony lukrem, kruszonkg lub cukrem pudrem

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdiny Ksztalt okragty lub podiuzny, pow ierzchnia gérna w ykonczona
lukrem, kruszonkg lub cukrem pudrem, niedopuszczalne w yroby
zdeformow ane zgniecione, zabrudzone, przypalone
2 | Konsystencja i Migkisz dos¢ réw nomiernie drobno i Srednio porow aty, elastyczny,
struktura z widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki surow cow,
zakalec PN-A-74252
3 |[Barwa
- skorki Ziocista do jasnobrazow €j
- migkiszu Kremow a
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych surow céw
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosow anych surow céw izastosow anego aromatu,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub PN-A-74252
inny obcy
5 | Objawy zaplesnienia | Niedopuszczalne PN-A-88106

2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

2.4Wymagania mikrobiologiczne



Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

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

4 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

DROZDZOWKA Z NADZIENIEM OWOCOWYM

1 Wstep

1.1 Zakres



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

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego drozdzéwek z nadzieniem owocowym przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-74252 Wyroby i p&tprodukty ciastkarskie- Metody badan
— PN-A-88106 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drozdzowego

1.3 Okreslenie produktu
Drozdzéwka z nadzieniem owocowym

Wyréb otrzymany z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potgczenia maki pszennej, ttuszczu, jaj,
cukru, i innych surowcow okreslonych receptura, spulchnione drozdzami) z nadzieniem z owocéw (np.
jabtek, sliwek, rabarbaru, truskawek, malin), moze by¢ wykonczony lukrem, kruszonkg lub cukrem
pudrem

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdiny Ksztalt okragty lub podiuzny, pow ierzchnia gérna w ykonczona
lukrem, kruszonkg lub cukrem pudrem, nadzienie umieszczone
w ew nagtrz wyrobu lub na pow ierzchni, niedopuszczalne wyroby
zdeformow ane zgniecione, zabrudzone, przypalone
2 | Konsystencja i Miekisz do$¢ réw nomiernie drobno i Srednio porow aty, elastyczny,
struktura z widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki surow cow, PN-A-74252
zakalec
3 |[Barwa
- skorki Ziocista do jasnobrgzow ej
- miekiszu Kremow a
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych surow cow
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosow anych surow céw izastosow anego aromatu, PN-A-74252
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy
5 | Objawy zaplesnienia | Niedopuszczalne PN-A-88106




2.3Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowaniai stanu opakowania
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



MUFINKI Z CZEKOLADA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego mufinek z czekoladg przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

Babeczka z ciasta biszkoptowo — tluszczowego z dodatkiem kakao i kawatkow czekolady, w matej

papierowej foremce

2Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania we)(;tug
1 | Wyglad ogéiny Mata babeczka odpowiednio wyro$nieta, powierzchnia gtadka lub
lekko popekana, niedopuszczalne w yroby zgniecione, zabrudzone, ze
Sladami plesni, przypalenia
2 |[Barwa Pow ierzchni — brgzow a do ciemnobrgzow ej PN-A-74252
Miekiszu — brgzow ado ciemnobrgzow ej
3 [ Konsystencja i Struktura drobnoporow ata, elastycznokrucha; na przekroju widoczne
struktura kaw atki czekolady, niedopuszczalne grudki surow céw, zakalec




4 | Smak i zapach [Wiasciwy itypow y dla zastosow anych surowcow, smaklekko stodki do
sfodkiego, wyczuwalny smak i zapach czekoladowy, niedopuszczalny
smak i zapach swiadczacy o niesw iezoscilub inny obcy

2.3Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substanciji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
4 Trwatosé

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

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

Weditug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie



Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PLACEK DROZDZOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

1.2 Dokumenty powotane

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

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

1.3 Okreslenie produktu
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 kruszonkg

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wym agania wedlug




1 | Wyglad ogdiny Ksztalt nadany formg, z réw nymi brzegami, pow ierzchnia
gorna wykonczona kruszonkg, niedopuszczalne w yroby
zgniecione, zabrudzone
2 | Konsystencja i Migkisz dos$¢ row nomiernie drobno i Srednio porow aty,
struktura elastyczny, niedopuszczalne grudki surow céw
3 [Barwa
- skorki Zlocista do jasnobrazow ej PN-A-74252
- miekiszu Kremow a
4 | Smak i zapach Typow y dla zastosow anych surow cow izastosow anego
aromatu, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieSw iezoscilub inny obcy
5 | Objawy zaplesnienia Niedopuszczalne PN-A-88106

2.3Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

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

4 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

zywnoscia.



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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PLACEK Z JAGODAMI

1 Wstep
1.3 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego placka z jagodami przeznaczonego dla odbiorcy.

1.4 Dokumenty powotane

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

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

Wyréb z ciasta biszkoptowo — ttuszczowego z dodatkiem jagdd, wykanczany cukrem pudrem,
przybierajgcy ksztatt formy w ktérej byt wypieczony.

2Wymagania
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 Wym agania wedlug

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

2 |[Barwa Pow ierzchni bez w ykohczenia —od ztocistej do jasnobrgzow ej
Powierzchni wykanczanej cukrem pudrem — biala z
przesw itami

Miekiszu — kremow a do jasnozéitej PN-A-74252
3 | Konsystencja i Struktura drobnoporow ata, lekko elastyczna, na przekroju
struktura w idoczne dodane ow oce, niedopuszczalne grudki surowcow,
zakalec, niedopuszczalny miekisz z ow ocami opadnietymi na
dno wyrobu

4 | Smak i zapach Typowy, wiasciwy dla zastosow anych surowcow i dodatkow,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o niesw iezosci
lub inny obcy

2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

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

4 Metody badan

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

Weditug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie



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

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PLACEK Z WISNIAMI

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego placka z wisniami przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

Wyréb z ciasta biszkoptowo — ttuszczowego z dodatkiem wisni, wykanczany cukrem pudrem,
przybierajacy ksztatt formy w ktérej byt wypieczony.

2Wymagania



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 Wym agania wedtug

1 | Wyglad ogdiny Ksztalt nadany formg w ktorej wyrdéb byt wypieczony, na
powierzchni widoczne dodane owoce, niedopuszczalne
wyroby zgniecione, zabrudzone, ze S$ladami plesni i
przypalenia

2 [Barwa Pow ierzchni bez w ykonczenia —od ztocistej do jasnobrgzow ej
Powierzchni wykanczanej cukrem pudrem — biala z
przesw itami

Migkiszu — kremow a do jasnozoltej PN-A-74252
3 | Konsystencja i Struktura drobnoporow ata, lekko elastyczna, na przekroju
struktura w idoczne dodane ow oce, niedopuszczalne grudki surowcow,
pestki z owocow, zakalec, niedopuszczalny miekisz z
ow ocami opadnietymi na dno w yrobu,

4 | Smak i zapach Typowy, wtadciwy dla zastosow anych surowcow i dodatkow,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o niesw iezosci
lub inny obcy

2.3Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substanciji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

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

4 Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych



Wedtug PN-A-74252.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CIASTO BROWNIE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ciasta brownie.

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

1.2 Dokumenty powotane

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

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

Ciasto brownie



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

bez dodatkow

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

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 ogdiny Ksztalt podiuzny, kw adratowy lub nadany formg w ktorej w yrob

zostat wypieczony, pow ierzchnia sucha, gtadka z mozliw ymi

delikatnymi  peknieciami, niedopuszczalne w yroby zgniecione,

zabrudzone, ze $ladami plesni, przypalone
2 |Barwa Jednolita, ciemnobrazow a,

PN-A-74252
3 | Konsystencja i Konsystencja potmigkka, $cista, miekisz lekko porow aty,
struktura wilgotny, o dobrej krajalnosci; niedopuszczalne grudki

surow cow
4 | Smak i zapach Aromatyczny, intensywnie czekoladowy, niedopuszczalny

smak i zapach $w iadczacy o niesw iezoscilub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

3  Trwatosé

Okres przydatnoscido spozycia przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni od daty dostawy

do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania



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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BABKA W POLEWIE

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego babki w polewie przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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



1.3 Okreslenie produktu
Babka w polewie

Wyrdéb z ciasta biszkoptowego lub biszkoptowo- ttuszczowego oblany polewg kakaowa, przybierajacy
ksztatt formy w ktérej byt wypieczony

2Wymagania
2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad ogdiny Ksztatt nadany formg w ktérej wyrdb byt wypieczony

powierzchnia gtadka Ilub moze mie¢ charakterystyczne

podiuzne pekniecie; niedopuszczalne wyroby zgniecione,

zabrudzone, niedokladnie pokryte polew g, ze Sladami plesni
2 |[Barwa Pow ierzchni bez polewy - ztocista do jasnobrgzow ej;

Pow ierzchni pokrytej polew g kakaow g — brgzow a;

Barw amigkiszu - kremow a do jasnozottej PN-A-74252
3 [ Konsystencja i Struktura drobnoporow ata, elastycznokrucha;

struktura niedopuszczalne grudki surow céw, zakalec

4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosow anego

aromatu, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
niesw iezoscilub inny obcy

2.3Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substanciji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw 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.



4 Metody badan

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

Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BABKA WANILIOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania babki waniliowej

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego babki waniliowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane



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

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

Wyréb z ciasta biszkoptowo — tluszczowego o smaku waniliowym, wykanczany cukrem pudrem,
przybierajgcy ksztatt formy, w ktorej byt wypieczony

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdiny Ksztatt nadany formg w ktérej w yréb byt w ypieczony pow ierzchnia
gladka lub moze mie¢ charakterystyczne podiuzne pekniecie;
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze $ladami
plesni
2 |Barwa Pow ierzchni bez w ykonczenia — od ztocistej do jasnozoltej
Pow ierzchni w ykanczanejcukrem pudrem — biata z przesw itami PN-A-74252

Miekiszu — kremow a do jasnozéttej

3 | Konsystencja i Struktura drobnoporow ata, elastycznokrucha; niedopuszczalne
struktura grudki surow cow, zakalec
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosow anych surow céw i zastosow anego aromatu,

wyczuwalny waniliowy, lekko stodki, niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczacy o niesw iezosci lub inny obcy

2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
2.4Wymagania mikrobiologiczne

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



3  Trwalosé

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

4 Metody badan

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

Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BABKA CZEKOLADOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania babki czekoladowej.



Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego babki czekoladowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

Wyréb z ciasta biszkoptowo - tluszczowego z dodatkiem kakao, wykanczany polewg czekoladowg lub
lukrowg lub cukrem pudrem, przybierajgcy ksztatt formy, w ktdrej byt wypieczony

2Wymagania
2.1 Wymagania ogdine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wym agania wedlug

1 | Wyglad ogdiny Ksztalt nadany formg w ktérej wyréb byt w ypieczony pow ierzchnia
gladka lub moze mie¢ charakterystyczne podiuzne pekniecie;
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze sladami plesni
2 |[Barwa Pow ierzchni bez w ykohczenia - brgzow a do ciemnobrgzow ej;
Powierzchni wykanczanej — rézna w =zaleznosci od rodzaju
w ykanczania

Miekiszu — od brgzow ejdo ciemnobrgzow ej

3 | Konsystencja i Struktura drobnoporow ata, elastycznokrucha; niedopuszczalne
struktura grudki surow cow, zakalec

4 | Smak i zapach Typowy dla zastosow anych surow céw i zastosow anego aromatu,
wyczuwalny czekoladowy, niedopuszczalny smak i zapach
Sw iadczgcy o niesw iezoscilub inny obcy

PN-A-74252

2.3Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substanciji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.



2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3  Trwalosé

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

4 Metody badan

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

Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KORPUSY BABECZEK SLONE



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania korpuséw babeczek stonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego korpuséw babeczek stonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan
— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci popiotu
— PN-ENISO 6579-1 Mikrobiologiatancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,

oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czesé 1: Wykrywanie Salmonella Spp.
1.3 Okreslenie produktu
Korpusy babeczek stone

Pétprodukty otrzymane z ciasta kruchego, wypiekane w foremkach, z ktérych po wypetnieniu
nadzieniem (np. satatkg) otrzymamy produkt gotowy do spozycia.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wym agania badan
wedtug
1 | Wyglad zew netrzny | Spody do kruchych babeczek, ksztatt praw idtow y dla danej formy;
ksztatt i wielkos¢ w yrobow wyréwnane w opakow aniu jednostkow ym,
pow ierzchnia sucha; niedopuszczalne wyroby zgniecione,
zabrudzone
2 | Barwa Ztocista; niedopuszczalne w yroby przypalone lub niedopieczone PN-A-74252
3 | Konsystencja Stafa, krucha; $cista niedopuszczalne grudki surow cow;
4 | Przekrgj Drobnoporow aty
5 [Smak i zapach Charakterystyczny dla w yrobu oraz uzytych dodatkow i aromatéw,
bez stechlizny, goryczki, zjetczenia lub innego obcego
6 | Oznaki zaplesnienia | Niedopuszczalne pkt 5.2.2




2.3 Wymagania fizykochemiczne

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zaw arto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztw orze kw asu 01 PN-A-88022
chlorow odorow ego o c(HCl)=4mol/l, %(m/m), nie w iecej niz '

Zawartos¢ zanieczyszczen i dozwolonych substanciji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem.

2.4 Wymaganiamikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtug

1 | Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN I1SO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy 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.
4 Trwatosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 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 zgodnos¢ z wymaganiami zawartymiw Tablicy 1 wg. PN-A-74252.

5.2.2 Sprawdzenie oznak zaplesnienia

Sprawdzenie makroskopowe oznak zaplesnienia polega na ocenie wyglagdu powierzchni wyrobu



ciastkarskiego okiem nieuzbrojonym. Ocene wyrobéw opakowanych nalezy wykona¢ po ich
rozpakowaniu. Oznaki zaple$nienia dyskwalifikujg produkt do spozycia bez wzgledu na pozostate
prawidtowe jego cechy.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug normy podanej w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedtug normy podanej w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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.

PACZEK

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki
przechowywania i pakowania paczkow,

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



1.2 Dokumenty powotane

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

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

1.3 Okreslenie produktu
Paczki

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

smazone w ttuszczu, wykanczane cukrem pudrem

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdiny | Ksztatt okragly, w ykonczone cukrem pudrem, niedopuszczalne w yroby
zgniecione, zabrudzone
2 | Konsystencja i | Miekisz drobno i $rednio nieco nieréw nomiernie porow aty, sprezysty,
struktura suchy w dotyku, elastyczny z typow ym niew ielkim rozw arstwieniem na
granicy uzytego nadzienia; niedopuszczalne grudki surow céw PN-A-74252
3 [Barwa
- skorki Jasnobrgzowa do brgzowej z widoczng obwoddka o jasniejszym
zabarw ieniu lub bez obw &dki
- miekiszu Kremow a
4 | Smak i zapach | Typowy dla zastosow anych surow cow i zastosow anego aromatu, z
nieco wyczuwalnymtluszczem uzytym do smazenia, niedopuszczalny
smak i zapach swiadczacy o niesw iezoscilub inny obcy
5 ObjaV\{y. . Niedopuszczalne PN-A-88106
zaplesnienia

2.3Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substanciji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.



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

3 Trwatosé

Okres przydatnoscido spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 48 godz.

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
sladow plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MAKOWIEC

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki



przechowywania i pakowania makowca.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego makowca przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

1.3 Okreslenie produktu
Makowiec

Wyrob z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potgczenia maki, ttuszczu, jaj, cukru i innych surowcow
okreslonych recepturg, spulchnione drozdzami), zwijany, przektadany masg makowa zawierajgcg co
najmniej 25% maku, z dodatkiem rodzynek, wykanczany glazurg, pomada, cukrem pudrem lub
kruszonka, grubos¢ masy makowej nie mniej niz 1,5cm

2Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdiny | Ksztatt podtuzny, w alcow aty lekko sptaszczony lub w ksztatcie nadany m
przez producenta, powierzchnia goérna wykonczona kruszonka,
pomadg, cukrem pudrem itp., niedopuszczalne wyroby zgniecione,
zabrudzone
2 | Konsystencja i | Migkisz drobno porow aty z w idocznymi zw ojami potproduktow uzytych
struktura do przekiadania, tj. masg makow g, niedopuszczalne grudki surow cow PN-A-74252
3 |[Barwa
- skorki Ziocista do jasnobrgzow ej
- miekiszu Kremow a
4 | Smak izapach | Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego aromatu,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy
5 [ Objawy Niedopuszczalne
zaple$nienia PN-A-88106

2.3Wymagania chemiczne



Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substanciji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

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

4 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYyWnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MAZUREK



1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

1.2 Dokumenty powotane

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

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

Wyroby z ciasta kruchego lub biszkoptowego lub biszkoptowo- ttuszczowego, przektadane masa
owocowa, ozdabiane, ksztatty réznorodne

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad ogolny Ksztatt podtuzny, kw adratow y lub inny dow olny nadany przez
producenta; powierzchnia moze by¢ pokryta np. polew g,
glazurg i ozdabiana np. migdatami, orzechami, rodzynkami,
ow ocami

Niedopuszczalne w yroby zgniecione, zabrudzone, ze $ladami
plesni, ze sztucznymi elementami dekoracyjnymi (papier,
w osk, parafina)




2 |[Barwa Barw a pow ierzchni niew ykonczone;j: PN-A-74252
- od ziocistej do jasnobrgzow ej;

Barw a pow ierzchni w ykonczonej:

- polew g kakaow g - brgzow a

- galaretkg - ftransparentna lub inna w zaleznosci od
zabarw ienia galaretki, doktadnie pokryw ajgca ow oce uzyte do
dekoraciji

- glazurg - biata lub inna w zalezno$ci od zabarw ienia glazury
3 [ Konsystencja i Warstw alub w arstwy ciasta biszkoptow ego lub biszkoptow o-
struktura ttuszczow ego o drobnej i row nomiernej porow atosci, $cisle
potaczonej z potproduktami uzytymi do w ytwarzania
mazurkow ,

struktura ciast innych, faczonych z ciastem biszkoptow ym PN-A-74252
lub biszkoptow o- ttuszczow ym, charakterystyczna dla
danego rodzaju ciasta;

niedopuszczalne grudki surow cow, zakalec, niew fasciw ej
jakosci potprodukty, np. rozlew ajacy sig krem, obecnos¢ w
kremie nierozpuszczonego cukru lub grudek tluszczu

4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcoéw i potproduktiow,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o niesw iezosci
lub inny obcy

2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3  Trwatosé

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

4 Metody badan

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

Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie



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

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SERNIK

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

1.2 Dokumenty powotane

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

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

1.3 Okreslenie produktu
Sernik

Wyrdb otrzymany z masy serowej (zawierajgcej nie mniej niz 60% sera twarogowego) z dodatkiem
rodzynek, skorki pomaranczowe;j 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



2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdiny Ksztatt nadany forma; pow ierzchnia gladka z mozliw ymi delikatny mi
peknieciami, lekko blyszczgcalub matow a, oblana lukrem lub inny m
dodatkiem cukierniczym;
masa serowa rownomiernie roztozona w catym ciescie, nie
oddzielajgca sie od ciasta kruchego;
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze Sladami plesni
2 |Barwa Spodu z ciasta kruchego — ztocista do jasnobrgzow e, PN-A-74252
Masy serow ej — jasnokremow a do jasnozoftej, row nomierna w catej
masie
3 | Konsystencja i Migkisz ciasta row nomiernie porow aty i w yro$nigty, w masie serow gj
struktura widoczne dodatki np. rodzynki, itp.; niedopuszczalne w ystepowanie
zakalca
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcéw niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczacy o niesw iezosci lub inny obcy

2.3Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substanciji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3  Trwalosé

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

4 Metody badan

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

Wedtug PN-A-74252 na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w tablicy 1.



5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

JABLECZNIK

1 Wstep

1.1 Zakres

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

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

1.2 Dokumenty powotane

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

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

Jabtecznik



Wyroéb z ciasta kruchego lub biszkoptowego lub biszkoptowo- ttuszczowego, przektadanego masg

jablkowg zawierajgcg nie mniej niz 65% jabtek), ozdabiany cukrem pudrem; grubo$¢ masy jabtkowej w

ciescie nie mniej niz 3cm, grubos¢ ptatow ciasta nie wiecej niz 1,5cm

2Wymagania

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 Wym agania Mewgﬁzzdan
1 | Wyglad ogdiny Ksztalt nadany formg; powierzchnia gladka z mozliwymi

delikatnymi  peknieciami, lekko btyszczgca Iub matowa,

w ykonczona cukrem pudrem

masa jabtkowa réw nomiernie roztozona w catym ciescie, nie

oddzielajgca sig od ciasta;

grubo$¢ masy jabtkow ej nie mniej niz 3cm;

niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze sladami PN-A-74252

plesni

2 | Konsystencja i Miekisz ciasta row nomiernie porow aty i wyrosniety, o dobrej
struktura krajalnosci, niedopuszczalne grudki surow céw, zakalec
3 [ Smak i zapach Typowy dla zastosow anych surow céw, smak masy jabtkow €]

sfodko-kw asny, lekko cynamonowy; niedopuszczalny smak i
zapach swiadczgcy o niesw iezosci lub inny obcy

2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3  Trwalosé

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania



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

Weditug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PIERNIK

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego piernika przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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



— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu
— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukréw

1.3 Okreslenie produktu
Piernik

Pieczywo porowate o charakterystycznym smaku korzennym, barwie brunatnej o zawartosci cukrow w
wypieczonym ciescie nie mniejszej niz 30%(m/m), nieglazurowane, bez nadzienia, z dodatkiem

(owocow kandyzowanych lub suszonych, orzechdw, rodzynek) w ilosci nie mniejszej niz 8%
2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Wyglad ogdiny Ksztalt podtuzny, kw adratow y lub nadany formg w ktérej w yréb
zostat wypieczony, pow ierzchnia sucha, gtadka z mozliw ymi
delikatnymi  peknieciami, niedopuszczalne wyroby zgniecione,
zabrudzone, ze $ladami plesni
2 |Barwa Jednolita, ciemnoziocista do brgzow ej; dopuszcza sie barwe
nieco ciemniejszg lub jasniejszg na spodach piernikéw
— - W — - —— - PN-A-74252
3 [ Konsystencja i Konsystencja potmigkka, migkisz row nomiernie porow aty i
struktura wyrosniety o dobrej krajalnosci, z widocznymi czgstkami
dodatkéw ; niedopuszczalne grudki surow cow, zakalec
4 | Smak i zapach Aromatyczny, korzenny, typowy dla piernikéw i zastosow anych
surow céw, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
niesw iezoscilub inny obcy
2.3Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 Zaw artos¢ cukréw ogotem jako CL_Jkler inw e._rtow any w suchejmasie 30,0 PN-A-88023
utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz
Zaw artosc¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztw orze kw asu
2 chlorow odorow ego o ¢(HCL)=4mol/l, %(m/m), nie wiecej niz 005 PN-A-88022

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.



3  Trwalosé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PIERNIK W POLEWIE

1 Wstep
1.1 Zakres

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



Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego piernika w polewie przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

Pieczywo porowate o charakterystycznym smaku korzennym, barwie brunatnej o zawartosci cukrow w
wypieczonym ciescie nie mniejszej niz 30%(m/m), o powierzchni pokrytej polewg kakaowa, bez
dodatkow i nadzienia

2Wymagania
2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wym agania wediug

1 | Wyglad ogdiny | Ksztatt podtuzny, kw adratowy lub nadany formg w ktorej w yrob zostat
w ypieczony, pow ierzchnia piernika sucha, polewy lekko blyszczaca,
niedopuszczalne w yroby zgniecione, zabrudzone, ze $ladami plesni

2 |Barwa Piernika - jednolita, ciemnoziocista do brgzow ej;

pow ierzchni pokrytej polew g kakaow g - brgzow a,

dopuszcza sie barwe nieco ciemniejszg lub jasniejszg na spodach
piernikéw

3 | Konsystencja i | Konsystencja pétmiekka, miekisz row nomiernie porow aty iw yrosniety, o
struktura dobrej krajalnosci; niedopuszczalne grudki surow céw , zakalec

4 | Smak i zapach | Aromatyczny typow y dla piernikoéw i zastosow anych surow cow,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o niesSwiezosci lub inny
obcy

PN-A-74252

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne



. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 Zaw artos¢ cukrow ogodtem jako cgkler inw g_rtow any w suchejmasie 30,0 PN-A-88023
utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz
Zaw artos¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztw orze kw asu
2| chlorow odorow ego o c(HCL)=4mol/l, %(nm/m), nie wiecej niz 0,05 PN-A-88022

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3  Trwalosé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



KEKS

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

1.2 Dokumenty powotane

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

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

Wyréb z ciasta biszkoptowo - ttuszczowego z dodatkiem owocéw z syropu, rodzynek, fig, migdatow,

orzechdw itp. w ilosci nie mniejszej niz 25%

2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug




1 | Wyglad ogdiny Ksztalt nadany formg; powierzchnia gtadka; moze mieé
charakterystyczne podtuzne pekniecie;

niedopuszczalne w yroby zgniecione, zabrudzone, ze Sladami
ple$ni

2 |[Barwa Pow ierzchni - ztocista do jasnobrgzow ej;

Miekiszu — kremow a,

Dodatkéw — charakterystyczna dla zastosow anych dodatkéw

3 | Konsystencja i Struktura $rednioporow ata, elastycznokrucha, widoczne dodatki
struktura np. ow oce, rodzynki, figi, migdaly itp.; niedopuszczalny migkisz z
bakaliami opadnietymi na dno wyrobu, wystepowanie zakalca i
ciemniejszych smug ciasta

4 | Smak i zapach Typow y dla zastosow anych surow céw izastosow anego aromatu,
w yczuwalne uzyte dodatki, np. ow oce, rodzynki, niedopuszczalny
smak i zapach $w iadczacy o niesw iezoscilub inny obcy

PN-A-74252

2.3Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substanciji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw 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.

4 Metody badan

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

Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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



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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CROISSANT

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania croissantow.

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

1.2 Dokumenty powotane

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

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

Produkt otrzymany z ciasta francuskiego (zawierajacego co najmniej 20% masta), w ksztatcie rogalika,
bez nadzienia

2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowegdo.

2.2 Wymagania organoleptyczne



Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Wyglad Ksztalt potkolistego w alca o koncach zw ezonych (ksztalt rogalika); nie
zew netrzny dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,
spalone, ze $ladami plesni

2 | Skérka Skérka chrupka, o barwie od ztocistej do ciemnoziocistej;

3 | Migkisz Migkisz o strukturze w arstwowej, puszysty, elastyczny, nie dopuszcza PN-A-74252
sie wyrobow o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem,
zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki lub soli

4 | Smak i zapach | Typowy dla tego rodzaju pieczyw a, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o niesw iezoscilub inny obcy

2.3Wymagania fizykochemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substanciji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
3 Trwatosé

Okres przydatnoscido spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 48 godz.
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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



5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



