Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia Zalacznik nr 1A

Butka tarta Jm.- kg, CzeSE Nr 1
Butka tarta

wymagania klasyfikacyjne:

produkt otrzymany przez rozdrobnienie wysuszonego pieczywa pszennego zwyktego i wyborowego,
bez dodatku nasion, nadzien i zdobien,

struktura i konsystencja — sypka, bez grudek,

barwa naturalna, moze by¢ niejednolita,

smak i zapach — charakterystyczny dla suszonego pieczywa,

opakowanie jednostkowe — butke nalezy pakowa¢ w opakowania dopuszczone do kontaktu z zywnoscig

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sig barwe od szaro kremowej do zlocistej,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

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

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — torba papierowa lub torba foliowa (materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z Zzywno$cig) spawana 500 g,

opakowanie zbiorcze - zgrzewa termokurczliwa lub pudto kartonowe,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

) mase netto produktu,

)

)

g
d.) date — termin produkcji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),
e.) warunki przechowywania,

f.) alergeny

inne wymagania:

Termin przydatno$ci do spozycia min. 1 miesigc od momentu dostarczenia do odbiorcy,
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Butki z ziarnami Jm.- kg,
Butka z ziarnami (masa butki 50g- 100 g)

wymagania klasyfikacyjne: produkt — pieczywo spozywcze Zytnie, produkowane z maki zytniej, na
kwasie, kwasie z dodatkiem drozdzy lub na drozdzach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu stodowego
oraz innych dodatkéw smakowych i konserwujacych zgodnie z recepturg,

ksztalt, struktura i konsystencja — okragta, owalna, prostokatna, skorka chropowata, lekko btyszczaca,
posypana ziarnami (stonecznika, soi, siemie Iniane, pfatki owsiane), dopuszcza sig nieznaczne
pekniecia, z widocznymi ziarnami

barwa:

skorki — brazowa do ciemnobrazowej, ktorej intensywnos¢ na przekroju maleje w kierunku migkiszu,
migkisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty z widocznymi
Ziarnami,

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla rodzaju butki,

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie niewielkg, ilo5¢ maki na skorce,

cechy dyskwalifikujace:

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

zanieczyszczenia mechaniczne,

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

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, objawy zakazenia laseczka ziemniaczang

uszkodzenia mechaniczne, butki zdeformowane, zgniecione porozrywane

obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

opakowanie :
opakowanie jednostkowe - butki nalezy pakowac¢ w opakowania dopuszczone do kontaktu z zywnoscig
opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawierac:

-opis produktu,

-sktadniki,

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

-system pakowania,

-rodzaje informacji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatnosci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,
-alergeny
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Chleb baltonowski krojony Jm.- kg,
Chleb baltonowski krojony (masa bochenka 500- 600 g)

wymagania klasyfikacyjne:

struktura i konsystencja — owalny bochenek , skdrka gtadka lub lekko chropowata, btyszczaca,

barwa:

skorki — brazowa do ciemnobrazowej, ktorej intensywno$¢ na przekroju maleje w kierunku miekiszu,
miekisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalno$ci,

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla rodzaju chleba,

opakowanie jednostkowe — chleb nalezy pakowa¢ w opakowania dopuszczone do kontaktu z zywnoscig

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza sie niewielka, ilo§¢ maki na skorce,

dopuszczalne odchylenia masy poszczegdinych bochenkdw powyzej 500 g (po 4 godz. od wypieku) +/-
4%

cechy dyskwalifikujace:

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

zanieczyszczenia mechaniczne,

chleb o skérce oddzielajacej sie od migkiszu, zabrudzony, spalony, niedopieczony, o wyraznie
niewfasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sie, z obecnoscig grudek maki lub
soli,

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

uszkodzenia mechaniczne, bochenki zdeformowane, zgniecione porozrywane

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

brak oznakowania opakowania,

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe - chleb nalezy pakowac¢ w opakowania dopuszczone do kontaktu z Zywnoscig
opakowanie zbiorcze - kosz plastikowy,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

f.) alergeny.

inne wymagania:
Termin przydatno$ci do spozycia 3 dni od momentu wyprodukowania.
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Chleb zytni razowy z ziarnami krojony Jm.- kg,
Chleb zytni razowy z ziarnami - krojony — ( 300-600 g)

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — pieczywo spozywcze zytnie, produkowane z maki zytniej, na kwasie, kwasie z dodatkiem
drozdzy lub na drozdzach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu stodowego oraz innych dodatkow
smakowych i konserwujacych zgodnie z recepturg,

struktura i konsystencja — podtuzny, skérka chropowata, lekko btyszczaca, dopuszcza sie nieznaczne
pekniecia, z widocznymi ziarnami

barwa:

skorki — bragzowa do ciemnobrazowej, ktdrej intensywno$¢ na przekroju maleje w kierunku miekiszu,
miekisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty z widocznymi
ziarnami,

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla rodzaju chleba,

opakowanie jednostkowe — chleb nalezy pakowa¢ w opakowania dopuszczone do kontaktu z zywnoscig

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza sie niewielka, ilos¢ maki na skérce,
dopuszczalne odchylenia masy poszczegdlnych bochenkéw powyzej 500 g (po 4 godz. od wypieku) +/-
4%

cechy dyskwalifikujace:

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

zanieczyszczenia mechaniczne,

chleb o skorce oddzielajacej sie od miekiszu, zabrudzony, spalony, niedopieczony, o wyraznie
niewtasciwej porowato$ci, o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sig, z obecnoscig grudek maki lub
soli,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, objawy zakazenia laseczkg ziemniaczang

uszkodzenia mechaniczne, bochenki zdeformowane, zgniecione porozrywane

obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania na opakowaniach,

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe - chleb nalezy pakowa¢ w opakowania dopuszczone do kontaktu z zywnoscig
opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

) mase netto produktu,

) date — termin produkcii i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),

.) warunki przechowywania,

) alergeny.

c
d
e
f.

inne wymagania:
Termin przydatnosci do spozycia 3 dni od momentu wyprodukowania.
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Butki pszenne zwykte Jm.-kg,
Butka pszenna zwykta (butki o masie 50-60 g)

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — pieczywo spozywcze, produkowane z maki pszennej, na kwasie, kwasie z dodatkiem drozdzy
lub na drozdzach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu stodowego oraz innych dodatkéw smakowych
i konserwujgcych zgodnie z recepturg wtasciwg dla wypieku butek,

struktura i konsystencja — podfuzna lub okragta butka, z poprzecznym podziatem lub bez, skérka gtadka,
blyszczaca, lekko chropowata w miejscu podziatu,

barwa:

skorki — zlocista do jasnobrgzowej, ktorej intensywnos¢ na przekroju maleje w kierunku migkiszu,
migkisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalno$ci, sprezysty, rbwnomiernie
porowaty

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju butek,

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie niewielkg, iloS¢ maki na skorce,

cechy dyskwalifikujace:

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

zanieczyszczenia mechaniczne,

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

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, objawy zakazenia laseczkg ziemniaczang

uszkodzenia mechaniczne, butki zdeformowane, zgniecione porozrywane

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

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawieraé:

-opis produktu,

-sktadniki,

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

-system pakowania,

-rodzaje informacji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatnosci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,
-alergeny.
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Chleb pszenny krojony Jm.- kg,
Chleb pszenny krojony foliowany (masa bochenka 300-400 g)

wymagania klasyfikacyjne:

struktura i konsystencja — podtuzny bochenek , skorka gtadka lub lekko chropowata, btyszczaca,

barwa:

skorki — bragzowa do ciemnobrazowej, ktorej intensywno$¢ na przekroju maleje w kierunku migkiszu,
miekisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci,

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla rodzaju chleba,

opakowanie jednostkowe — chleb nalezy pakowa¢ w opakowania dopuszczone do kontaktu z zywnoscig

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie niewielkg, ilo$¢ maki na skorce,

cechy dyskwalifikujace:

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

zanieczyszczenia mechaniczne,

chleb o skorce oddzielajacej sie od miekiszu, zabrudzony, spalony, niedopieczony, o wyraznie
niewtasciwej porowato$ci, 0 migkiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sie, z obecno$cig grudek maki lub
soli,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, objawy zakazenia laseczkg ziemniaczang

uszkodzenia mechaniczne, bochenki zdeformowane, zgniecione porozrywane

obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowania,

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe - chleb nalezy pakowa¢ w opakowania dopuszczone do kontaktu z zywnoscig
opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

mase netto produktu,

date — termin produkcji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

warunki przechowywania,

f.) alergeny,

~— —— —

C.
d.
&

inne wymagania:
Termin przydatno$ci do spozycia 3 dni od momentu wyprodukowania.
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Chleb baltonowski niekrojony Jm.- kg,
Chleb baltonowski niekrojony (masa bochenka 500- 600 g)

wymagania klasyfikacyjne:

struktura i konsystencja — owalny bochenek , skorka gtadka lub lekko chropowata, btyszczaca,
barwa:

skorki — brazowa do ciemnobrgzowej, ktorej intensywno$¢ na przekroju maleje w kierunku miekiszu,
miekisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci,

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla rodzaju chleba,

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza sig niewielkg, ilo§¢ maki na skorce,

dopuszczalne odchylenia masy poszczeg6lnych bochenkdéw powyzej 500 g (po 4 godz. od wypieku) +/-
4%

cechy dyskwalifikujace:

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

zanieczyszczenia mechaniczne,

chleb o skérce oddzielajgcej sie od miekiszu, zabrudzony, spalony, niedopieczony, o wyraznie
niewtasciwe] porowatosci, 0 miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sie, z obecno$cig grudek maki lub
soli,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, objawy zakazenia laseczkq ziemniaczang

uszkodzenia mechaniczne, bochenki zdeformowane, zgniecione porozrywane

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

brak oznakowania opakowania,

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie zbiorcze —  opakowania stanowig kosze plastykowe wykonane z materiatdw
przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscig. Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed
zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, suche, bez obcych zapachdw i uszkodzen
mechanicznych

Kazdy bochenek chleba powinien by¢ etykietg lub banderolg zawierajaca nastepujace dane :

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) date — termin produkcji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),

e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:
Termin przydatno$ci do spozycia 2 dni od momentu wyprodukowania.
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Chleb zytni razowy z ziarnami niekrojony Jm.- kg,
Chleb zytni razowy z ziarnami - niekrojony — ( 300-600 g)

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — pieczywo spozywcze Zytnie, produkowane z maki zytniej, na kwasie, kwasie z dodatkiem
drozdzy lub na drozdzach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu stodowego oraz innych dodatkow
smakowych i konserwujacych zgodnie z recepturg,

struktura i konsystencja — podtuzny, skorka chropowata, lekko btyszczaca, dopuszcza sig nieznaczne
pekniecia, z widocznymi ziarnami

barwa:

skorki — brazowa do ciemnobrazowej, ktorej intensywnos¢ na przekroju maleje w kierunku migkiszu,
migkisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty z widocznymi
ziarnami,

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla rodzaju chleba,

opakowanie jednostkowe — chleb nalezy pakowac w opakowania dopuszczone do kontaktu z zywnoscig

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza sig niewielkg, iloS¢ maki na skorce,

dopuszczalne odchylenia masy poszczegdlnych bochenkéw powyzej 500 g (po 4 godz. od wypieku) +/-
4%

cechy dyskwalifikujace:

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

zanieczyszczenia mechaniczne,

chleb o skorce oddzielajacej si¢ od miekiszu, zabrudzony, spalony, niedopieczony, o wyraznie
niewtasciwej porowatosci, o migkiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sig, z obecno$cig grudek maki lub
soli,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, objawy zakazenia laseczkg ziemniaczang

uszkodzenia mechaniczne, bochenki zdeformowane, zgniecione porozrywane

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

brak oznakowania na opakowaniach,

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie zbiorcze -  opakowania stanowig kosze plastykowe wykonane z materiatow
przeznaczonych do kontaktu z ZywnoScig. Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed
zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, suche, bez obcych zapachéw i uszkodzen
mechanicznych

Kazdy bochenek chleba powinien by etykietg lub banderolg zawierajaca nastepujace dane :

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) date — termin produkgii i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiag, rok),

e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:
Termin przydatnosci do spozycia 2 dni od momentu wyprodukowania.
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Butka Hamburger Jm.-kg,
Butka Hamburger (butki o masie 90g -100g)

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — pieczywo spozywcze, produkowane z maki pszennej, na kwasie, kwasie z dodatkiem drozdzy
lub na drozdzach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu stodowego oraz innych dodatkéw smakowych
i konserwujgcych zgodnie z recepturg wtasciwg dla wypieku butek,

struktura i konsystencja — podiuzna lub okragta butka, bez poprzecznego podziatu, skérka gtadka,
blyszczaca,

barwa:

skorki — zlocista do jasnobrgzowej, ktorej intensywnos¢ na przekroju maleje w kierunku migkiszu,
migkisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalno$ci, sprezysty, rownomiernie
porowaty

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju butek,

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

cechy dyskwalifikujace:

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

zanieczyszczenia mechaniczne,

butki o skdrce oddzielajacej sie od miekiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie
niewfasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sie, z obecno$cig grudek maki lub
soli,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, objawy zakazenia laseczkg ziemniaczang

uszkodzenia mechaniczne, butki zdeformowane, zgniecione porozrywane

obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawiera¢:

-opis produktu,

-sktadniki,

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

-system pakowania,

-rodzaje informacji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatno$ci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,
-alergeny.
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Butka Hot-Dog Jm.-kg,
Butka Hot-Dog (butki o masie 80g - 90g)

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — pieczywo spozywcze, produkowane z maki pszennej, na kwasie, kwasie z dodatkiem drozdzy
lub na drozdzach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu stodowego oraz innych dodatkéw smakowych
I konserwujgcych zgodnie z recepturg wtasciwa dla wypieku butek,

struktura i konsystencja — podiuzna butka, z poprzecznym podziatem lub bez, skérka gtadka,
blyszczaca,

barwa:

skorki — zlocista do jasnobrgzowej, ktérej intensywno$¢ na przekroju maleje w kierunku miekiszu,
miekisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, rownomiernie
porowaty

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju butek,

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie niewielka, ilo5¢ maki na skorce,

cechy dyskwalifikujace:

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

zanieczyszczenia mechaniczne,

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

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

uszkodzenia mechaniczne, butki zdeformowane, zgniecione porozrywane

obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawierac:

-opis produktu,

-sktadniki,

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

-system pakowania,

-rodzaje informacji na etykiecie,
-przechowywanie,

-termin przydatnosci do spozycia,
-przeznaczenie produktu,
-alergeny.
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Butka na zapiekanki Jm.-kg,
Butka na zapiekanki (butki o masie 190g -250 g)

wymagania klasyfikacyjne:

produkt — pieczywo spozywcze, produkowane z maki pszennej, na kwasie, kwasie z dodatkiem drozdzy
lub na drozdzach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu stodowego oraz innych dodatkow smakowych
i konserwujacych zgodnie z recepturg wiasciwg dla wypieku butek,

struktura i konsystencja — podiuzna bez poprzecznego podziatu, skorka gtadka, blyszczaca,

barwa:

skorki — ztocista do jasnobrazowej, ktorej intensywno$¢ na przekroju maleje w kierunku migkiszu,
miekisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, rownomiernie
porowaty

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju butek,

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie niewielkg, ilo¢ maki na skorce,

cechy dyskwalifikujace:

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

zanieczyszczenia mechaniczne,

butki o skérce oddzielajacej sie od migkiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie
niewtasciwej porowatosci, o migkiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sie, z obecnoscig grudek maki lub
soli,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, objawy zakazenia laseczkq ziemniaczang

uszkodzenia mechaniczne, butki zdeformowane, zgniecione porozrywane

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

specyfikacja dotyczaca produktu powinna zawiera¢:

-opis produktu,

-sktadniki,

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

-system pakowania,

-rodzaje informacji na etykiecie,
-przechowywanie,

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