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BABKA PIASKOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania babek w polewie.
Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego babek

w polewie przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

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

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszezen w srodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji

dodatkowych(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z poin. zm.)
1.3 Definicja
Babka w polewie
Wyréb z ciasta biszkoptowego lub biszkoptowo- tluszczowego oblany polewa kakaowa, przybierajacy ksztatt
formy, w ktérej byt wypieczony

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad ogdlny Ksztalt nadany forma w ktorej wyrdb byt wypieczony

powierzchnia gtadka lub moze mie¢ charakterystyczne

podtuzne peknigcie; PN-A-74252

niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone,
niedokladnie pokryte polewa, ze $ladami plesni




2 | Barwa Powierzchni bez polewy - ztocista do jasnobrazowej;
powierzchni pokrytej polewa kakaowa - brazowa,

barwa migkiszu kremowa do jasnozoéltej;

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

4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego
aromatu, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

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

obowigzujacym prawem? 2,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?®.

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

produkcyjnego.

3 Trwalos¢

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

dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek

Wedlug PN-A-74250.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.115.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

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

2Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

3Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)




Wykona¢ metoda wagowa na zgodno$¢ z deklaracja producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania stanowiag kosze ptytkie lub kartony wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig. Produkty nalezy uktada¢ jednowarstwowo.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste,

suche, bez obcych zapachow i1 uszkodzen mechanicznych.
5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajaca nastgpujace dane:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— masg netto,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

BULKI PSZENNE ZWYKLE (Kajzerki) (a' 50 G)

1 Wstep
1.3 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania butek pszennych zwyktych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego butek

pszennych zwyktych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.



1.4 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

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

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

— Rozporzqgdzenie Ministra Zdrowia 7 dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 7 pozn. zm.)

1.3 Definicja
Bulki pszenne zwykle

Pieczywo pszenne zwykle wyrabiane z maki pszennej na drozdzach, z dodatkiem soli, i innych surowcow

okreslonych receptura

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

Bulki pszenne zwykle o masie 50g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad zewngtrzny Ksztalt kopulasty o podstawie owalnej lub okraglej,

prostokatny o koncach zaokraglonych z poprzecznym

podzialem lub bez; nie dopuszczalne  wyroby

zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze §ladami

plesni

PN-A-74108

2 | Skorka Scisle polaczona z mickiszem, blyszczaca, gtadka lub

skostkowana w miejscach po nacigciach chropowata, o

barwie od zlocistej do jasnobrazowe;;

grubos¢ skorki nie mniejsza niz 1,5mm;




3 | Migkisz Migkisz o do$¢ rdwnomiernej porowatosci i rOwnomiernym
zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalno$ci; migkisz
po lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu pierwotnego
bez deformacji struktury;

nie dopuszcza si¢ wyrobow o migkiszu lepkim,
niedopieczonym, z zakalcem, kruszacym sig,
zanieczyszczonym, z obecno$cig grudek maki lub soli

4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan

Lp. h W

p Cechy ymagania wedlug

1 | Kwasowo$¢, stopnie, nie wicksza niz 3

PN-A-74108
2 | Objetosé 100g pieczywa, cm®, nie mniejsza niz 260
3 | Masa pieczywa” do 4h po wypieku, g 50 metodawagowa

*dopuszczalne odchylenie masy poszczegolnych sztuk pieczywa wynosi £4% z tym, ze $rednia arytmetyczna masy 30 sztuk pieczywa nie
powinna by¢ mniejsza od podanej w tablicy

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

obowigzujacym prawem® 9,

3 Trwalos§¢

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

dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek
Wedlug PN-A-74104.
4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

SRozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)




Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.

4.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicachl i 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykona¢ metoda wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowia kosze plastikowe wykonane z materialtow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste,

suche, bez obcych zapachow i1 uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacje:

nazwe pieczywa,

wykaz surowcow,
— nazwe dostawcy — producenta, adres,
— mas¢ jednostkowa

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

BULKA TARTA

1 Wstep

1.5 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania butki tarte;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego butki

tartej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.



1.6 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

PN-A-74001 Przetwory zbozowe - Pobieranie probek

PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

PN-A-74113 Wyroby piekarskie - Bulka tarta

PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10%(m/m) roztworze kwasu
solnego

PN-A-74015 Przetwory zbozowe - Oznaczanie stopnia rozdrobnienia

PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikow, ich pozostatosci i zanieczyszczen
Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszezen w $rodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkow
spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Bulka tarta

Produkt otrzymany przez rozdrobnienie wysuszonego pieczywa pszennego zwyklego i wyborowego, bez

dodatku nasion, nadzien i zdobieh

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Postaé Sypka, bez grudek
2 | Barwa Od szarokremowej do ztocistej, moze by¢ niejednolita PN-A-74113
3 | Zapach Swoisty, bez obcych zapachow




4 | Smak Typowy dla suszonego pieczywa pszennego, bez obcych
posmakow

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymag wedlug
1 Stopien rozdrobnienia, czyli przesiew przez §1t0 z .dltuu.l.oqugiego ze stali o 90 PN-A-74015
boku oczka kwadratowego 1mm,% (m/m), nie mniej niz
2 | Wilgotnos¢, % (m/m), nie wigcej niz 10
3 | Kwasowo$¢, w stopniach, nie wigcej niz 5
4 Zawarto$¢ cukrow ogotem w suchej masie w przeliczeniu na sacharozg, % 5 PN-A-74108
(m/m), nie wigcej niz
5 | Zawarto$¢ thuszczu w przeliczeniu na suchg masg¢,% (m/m), nie wigcej niz 3
— - - S
6 Zawarto$¢ popiotu n?erozpus.zc_ztalnego w 10%(m/m) roztworze kwasu 0.2 PN-A-74014
solnego, % (m/m), nie wigcej niz
7 | Obecnos$¢ szkodnikow zbozowo-macznych i innych lub ich pozostatosci niedopuszczalna
PN-A-74016
8 | Obecnos¢ zanieczyszczen organicznych i nieorganicznych niedopuszczalna

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

obowiazujacym prawem® 7,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.

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

produkcyjnego.

4 Masa netto

Masa netto produktu powinna wynosi¢ 500g.

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

"Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

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




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

4Trwalo$é

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

dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-74001.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicachl i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby papierowe wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe od 5kg do 10kg, wykonane z materiatdow opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ pudet zaple$niatych, z zalamaniami, zagigciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.

6.2 Znakowanie

9 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem 10,
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BULKA GRAHAM A’70 G
opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JIM
15811000-6 8920PL0024455
1 Wstep
1.7 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania butek graham.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego butek graham przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.8 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

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

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

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

1.3 Definicja

Butki graham

10Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz. U.
z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



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

pszennej typ 750, na drozdzach, z dodatkiem soli i innych surowcédw okreslonych recepturg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Butki graham o masie 50g.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad zewnetrzny Ksztalt kopulasty o podstawie owalnej lub okragtej, nie
dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione,
zabrudzone, spalone, ze $ladami plesni
2 | Skorka Scigle potgczona z migkiszem, chropowata, o barwie
od szaroztocistej do ciemnoziocistej;
PN-A-74108
grubos¢ skorki nie mniejsza niz 2,5mm;
3 | Migkisz Miekisz o barwie ciemnej, o dos¢ rownomiernej
porowatosci i rownomiernym zabarwieniu, suchy w
dotyku o dobrej krajalnosci;
migkisz po lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu
pierwotnego bez deformaciji struktury;
nie dopuszcza sie wyrobow o migkiszu lepkim,
niedopieczonym, z zakalcem, kruszacym sie,
zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki lub soli
4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny
smak i zapach swiadczgcy o nieswiezosci lub inny PN-A-74108
obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. h W
p Cechy ymagania wedtug
1 | Kwasowosé, stopnie, nie wieksza niz 3
PN-A-74108
2 | Objetos¢ 100g pieczywa, cm?, nie mniejsza niz 170
3 | Masa pieczywa’ do 4h po wypieku, g 50 metoda wagowa




"dopuszczalne odchylenie masy poszczegélnych sztuk pieczywa wynosi +4% z tym, ze $rednia arytmetyczna masy 30 sztuk
pieczywa nie powinna by¢ mniejsza od podanej w tablicy

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

aktualnie obowigzujgcym prawem?) 12),

3 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 48

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-74104.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2.2 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 stanowig kosze plastikowe wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia.

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

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

5.2 Znakowanie

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

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



Na opakowaniu nalezy podaé¢ nastepujace informacje:
— hazwe pieczywa,

— wykaz surowcow,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— mase jednostkowg

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

BULKA MASLANA A’50 G

Kategoria: Pieczywo

Podkategoria: Pieczywo pszenne

Nazwa: Bulka maslana

Masa netto: 50 ¢

Sktad: maka pszenna typ 500 / mleko / masto / cukier / drozdze / s6l / jajko kurze

Termin przydatnosci: ok. 3-4 dni, dtuzej je$li butka bedzie podgrzana przed przygotowaniem

Wartosci odzywcze
1 porcja-50g

w100g w porcji 50 g

Warto$¢ energetyczna | 310,00 kcal | 155,00 kcal

Bialko 6,50 g 3,25¢g
Weglowodany 65,70 g 32,859
Thuszcz 3,209 1,609

1 Pakowanie

Opakowania stanowig kosze plastikowe wykonane z materiatébw opakowaniowych przeznaczonych do

kontaktu z Zywnoscig.

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢

czyste, suche, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

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

2 Znakowanie

Na opakowaniu nalezy podaé nastepujgce informacje:
— hazwe pieczywa,

— wykaz surowcéw,



— nazwe dostawcy — producenta, adres,
— mase jednostkowg

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

BULKA WIELOZIARNISTA A' 70G

1 Wstep

1.9 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania bulek wieloziarnistych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego butek

wieloziarnistych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.10 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

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

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

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia 7 dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z péin. zm.)

1.3 Definicja

Bulki wieloziarniste

Pieczywo pszenne zwykle wyrabiane z maki pszennej (55%), wody, ziaren (20,5%, w tym siemi¢ Iniane, ziarna
stonecznika, sezam, rozdrobnione ziarno pszenicy i zyta, tamane ziarna soi, rozdrobnione ziarna stodu
pszennego), drozdze, sol, gluten, olej rzepakowy, maka stodowa jeczmienna, glukoza, maczka sojowa i innych
surowcow okreslonych receptura

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne



Bulki wieloziarniste o masie 70g.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad zewngtrzny Ksztalt kopulasty o podstawie owalnej lub okraglej, nie
dopuszczalne  wyroby  zdeformowane,  zgniecione,
zabrudzone, spalone, ze $ladami plesni
2 | Skorka Scigle potaczona z migkiszem, chropowata, o barwie od
szarozlocistej do ciemnoztocistej;
grubo$¢ skorki nie mniejsza niz 2,5mm;
3 | Migkisz Migkisz o do$¢ rownomiernej porowatosci i rownomiernym
zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalnos$ci; PN-A-74108
migkisz po lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu
pierwotnego bez deformacji struktury;
nic dopuszcza si¢ wyrobéw o migkiszu lepkim,
niedopieczonym, z zakalcem, kruszacym sie,
zanieczyszczonym, z obecno$cig grudek maki lub soli
4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. h Wymagani
p Cechy ymagania wedlug
1 | Kwasowo$¢, stopnie, nie wigksza niz 3
PN-A-74108
2 | Objetosé 100g pieczywa, cm®, nie mniejsza niz 170
3 | Masa pieczywa” do 4h po wypieku, g 50 metodawagowa

*dopuszczalne odchylenie masy poszczegoélnych sztuk pieczywa wynosi +4% z tym, ze srednia arytmetyczna masy 30 sztuk pieczywa nie
powinna by¢ mniejsza od podanej w tablicy

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

obowigzujgcym prawem

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




3 Trwalos¢

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

dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek

Wedlug PN-A-74104.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.

4.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicachl i 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykona¢ metoda wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kosze plastikowe wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé czyste,

suche, bez obcych zapachow i1 uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Na opakowaniu nalezy poda¢ nast¢pujace informacje:
— nazwe pieczywa,

— wykaz surowcow,

nazwe dostawcy — producenta, adres,
— mas¢ jednostkowa

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

“Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)



5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

BULKA ZYTNIA A’70 G

1 Wstep
1.11Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania butek zytnich.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego butek zytnich przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.12Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

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

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

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

1.3 Definicja
Bulki zytnie

Kategoria: Pieczywo
Podkategoria: Pieczywo Zytnie
Nazwa: Bulka zytnia

Masa netto: 70 g

Wartosci odzywcze
1 porcja-70g

w 100g w porcji 70 g




Warto$¢ energetyczna 1084 kJ 759 kJ
258,00 kcal | 180,60 kcal

Biatko 7,309 5119

Weglowodany 51,00 g 35,70 g

Thuszcz 14049 0,98 ¢

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Butki zytnie o masie 70g.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan
wedtug

1 | Wyglad zewnetrzny

Ksztalt kopulasty o podstawie owalnej lub okragtej, nie
dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione,
zabrudzone, spalone, ze sladami plesni

2 | Skorka

Scisle potgczona z miekiszem, chropowata, o barwie
od szaroztocistej do ciemnoziocistej;

grubos¢ skorki nie mniejsza niz 2,5mm;

3 | Migkisz

Miekisz o barwie ciemnej, o dos¢ rownomiernej
porowatosci i rownomiernym zabarwieniu, suchy w
dotyku o dobrej krajalnosci;

migkisz po lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu
pierwotnego bez deformaciji struktury;

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

4 | Smak i zapach

Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy

PN-A-74108

PN-A-74108

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp.

Cechy Wymagania

Metody badan




wedtug

1 | Kwasowo$¢, stopnie, nie wieksza niz 3
PN-A-74108
2 | Objetos¢ 100g pieczywa, cm?, nie mniejsza niz 170
3 | Masa pieczywa’ do 4h po wypieku, g 50 metoda wagowa

"dopuszczalne odchylenie masy poszczegdlnych sztuk pieczywa wynosi +4% z tym, Zze $rednia arytmetyczna masy 30 sztuk
pieczywa nie powinna by¢ mniejsza od podanej w tablicy

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

aktualnie obowigzujagcym prawem?5) 16),

3 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 48

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-74104.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicachl i 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykona¢ metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kosze plastikowe wykonane z materiatébw opakowaniowych przeznaczonych do

kontaktu z zywnoscia.

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

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




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

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

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujgce informacje:
— nazwe pieczywa,

— wykaz surowcow,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— mase jednostkowg

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB PITA a’70g

Pita — okragte, pszenne, ptaskie placki, popularne w krajach Bliskiego Wschodu i Maghrebu.
SKLADNIKI

maka pszenna (68%), woda, sol, drozdze, cukier.

Masa jednej pity nie mniej niz 70 g.

CHLEB PSZENNO - ZYTNI (KROJONY) zwykly

1 Wstep
1.13 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania chleba pszenno - zytniego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego chleba
pszenno - zytniego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.
1.14 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).


https://pl.wikipedia.org/wiki/Maghreb

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

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

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

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia 7 dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji

dodatkowych(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z poin. zm.)

1.3 Definicja
Chleb pszenno - zytni

Pieczywo mieszane wyrabiane z maki Zytniej i pszennej, na kwasie z dodatkiem drozdzy, soli i innych

surowcow okreslonych receptura

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

Masa bochenka chleba pszenno - zytniego powinna wynosi¢ 5009

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Metody badan wedlug

Wymagania

1 | Wyglad zewng¢trzny Bochenki o ksztalcie podluznym, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami
plesni

2 | Skorka Skorka $cisle potaczona z migkiszem, gladka lub lekko
chropowata, btyszczaca, o barwie od brazowej do
ciemnobragzowej, intensywno$¢ zabarwienia skorki na
przekroju bochenka maleje w kierunku migkiszu;

grubos¢ skorki gornej nie mniejsza niz 2,5mm

PN-A-74108

3 | Migkisz Migkisz o réwnomiernej porowatosci i réwnomiernym
zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; migkisz
po lekkim nacisku powinien wroci¢ do stanu pierwotnego
bez deformacji struktury;

nie dopuszcza si¢ wyrobow o migkiszu lepkim,
niedopieczonym, z zakalcem, kruszacym sig,
zanieczyszczonym, z obecno$cig grudek maki lub soli

4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy




2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Kwasowos¢, stopnie, nie wigksza niz 8

PN-A-74108
2 | Objetoéé 100g chleba, cm?®, nie mniejsza niz 200
3 | Masa pieczywa” do 8h po wypieku, g 500 metodawagowa

*dopuszczalne odchylenie masy poszczegdlnych sztuk pieczywa wynosi £3% z tym, ze $rednia arytmetyczna masy 10 sztuk pieczywa nie
powinna by¢ mniejsza od podanej w tablicy

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

obowigzujacym prawem?”) 18),

3 Trwalos¢

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

dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek

Wedtug PN-A-74104.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 15.2.

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

Sprawdzenie masy pieczywa wykona¢ metodg wagows.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

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

8Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn.zm.)




5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kosze plastikowe wykonane z materialdéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste,

suche, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Kazdy bochenek chleba pszenno - zytniego powinien by¢ oznakowany etykieta lub banderolg zawierajaca
nastgpujace dane:
— nazweg pieczywa,

— wykaz surowcow

nazwe dostawcy — producenta, adres,
— masg jednostkowa,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB RAZOWY (Kkrojony)

1 Wstep
1.15Zakres

Niniejszymopisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania chleba zytniego razowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego chleba zytniego razowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.16Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

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

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



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

1.3 Definicja
Chleb zytni razowy

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

surowcow okreslonych recepturg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Masa bochenka chleba zytniego razowego powinna wynosi¢ 500g

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad zewnetrzny Bochenki o ksztatcie podtuznym lub nadanym forma,
niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione,
zabrudzone, spalone, ze $ladami plesni

2 | Skorka Skoérka $cisle potgczona z miekiszem, chropowata,
blyszczgca, o barwie od brgzowej do ciemnobrgzowej;

grubos¢ skorki gérnej nie mniejsza niz 3mm;

grubos¢ skorki dla chleba formowanego, w miejscach
przylegajacych do formy, nie mniejsza niz 1,5mm

3 | Migkisz Migkisz o dos¢ rownomiernej porowatosci i
réwnomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej
krajalnosci;

PN-A-74108

migkisz po lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu
pierwotnego bez deformaciji struktury;

nie dopuszcza sie wyrobow o migkiszu lepkim,
niedopieczonym, z zakalcem, kruszacym sie,
zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki lub soli

4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczagcy o nieswiezosci lub inny
obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne




Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Kwasowosé, stopnie, nie wigksza niz 11
PN-A-74108
2 | Objetos¢ 100g chleba, cm?, nie mniejsza niz 140
3 | Masa pieczywa'do 8h po wypieku, g 500 metodawagowa

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

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

aktualnie obowigzujagcym prawem?9) 20,

3Trwatos¢é

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

48 godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-74104.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach1 i 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé¢ metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

®Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)
20 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw

do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)




5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kosze plastikowe wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig.

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

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

Kazdy bochenek chleba zytniego razowego powinien by¢é oznakowany etykietg lub banderolg
zawierajgcg nastepujgce dane:

— hazwe pieczywa,

— wykaz surowcow,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— mase jednostkowa,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB TOSTOWY (krojony)

1 Wstep
1.17Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania chleba tostowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego chleba tostowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.
1.18Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
— PN-A-74104 Pieczywo - Pobieranie prébek i kontrola jakosci



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

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

1.3 Definicja

Chleb tostow

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

surowcow okreslonych recepturg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Masa bochenka chleba tostowego razowego powinna wynosi¢ 500g

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad zewnetrzny Bochenki o ksztatcie podtuznym lub nadanym forma,
niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione,
zabrudzone, spalone, ze sladami plesni

2 | Skérka Skoérka scisle potgczona z migkiszem, chropowata,
blyszczgca, o barwie od brgzowej do ciemnobrazowej;

grubos¢ skorki gérnej nie mniejsza niz 3mm;

grubos¢ skorki dla chleba formowanego, w migjscach

przylegajacych do formy, nie mniejsza niz 1,5mm PN-A-74108

3 | Migkisz Miekisz o dos¢ réwnomiernej porowatosci i
réwnomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej
krajalnosci;

migkisz po lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu
pierwotnego bez deformaciji struktury;

nie dopuszcza sie wyrobow o miekiszu lepkim,
niedopieczonym, z zakalcem, Kkruszgacym sie,
zanieczyszczonym, z obecnos$cig grudek maki lub soli




4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny
smak i zapach swiadczacy o nie$wiezosci lub inny
obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cech w
p echy ymagania wedtug
1 | Kwasowos$¢, stopnie, nie wieksza niz 11
PN-A-74108
2 | Objetos¢ 100g chleba, cm?3, nie mniejsza niz 140
3 | Masa pieczywa'do 8h po wypieku, g 500 metodawagowa

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

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

aktualnie obowigzujgcym prawem?b) 22,

3Trwaltos¢

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

48 godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-74104.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach1 i 2.

ZRozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
22 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw

do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)




Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé¢ metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

Kazdy bochenek chleba tostowego powinien by¢ oznakowany etykietg lub banderolg zawierajgcg
nastepujgce dane:

— nazwe pieczywa,

— wykaz surowcow,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— mase jednostkowa,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CHLEB WIELOZIARNISTY (krojony)

1 Wstep
1.19Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania chleba wieloziarnistego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego chleba wieloziarnistego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.20Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan



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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z

20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

1.3 Definicja

Chleb wieloziarnistego

Pieczywo mieszane wyrabiane z maki zytniej i pszennej, na naturalnym zakwasie z dodatkiem

drozdzy, soli i innych surowcow okreslonych recepturg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Masa bochenka chleba zytniego powinna wynosi¢ 500g

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy

Wymagania

Metody badan
wedtug

1 | Wyglad zewnetrzny

Bochenki o ksztalcie podtuznym, niedopuszczalne
wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,
spalone, ze sladami plesni

2 | Skorka

Skorka scisle potgczona z migkiszem, gtadka lub
lekko chropowata, btyszczaca, o barwie od ztocistej do
jasnobrgzowej, intensywnos$¢ zabarwienia skoérki na
przekroju bochenka maleje w kierunku migkiszu;

grubos¢ skorki gérnej nie mniejsza niz 2,5mm

3 | Migkisz

Miekisz o réwnomiernej porowatosci i rwnomiernym
zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci;
miegkisz po lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu
pierwotnego bez deformaciji struktury;

nie dopuszcza sie wyrobéw o miekiszu 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 $wiadczacy o nie$wiezosci lub inny
obcy

PN-A-74108




2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Kwasowos$¢, stopnie, nie wieksza niz 7
PN-A-74108
2 | Objetos¢ 100g chleba, cm?, nie mniejsza niz 220
3 | Masa pieczywa'do 8h po wypieku, g 500 metodawagowa

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

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem?® 24),

3Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 48

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-74104.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach1 i 2

Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé¢ metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)
24 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw

do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)




5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kosze plastikowe wykonane z materiatdw przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

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

Kazdy bochenek chleba wieloziarnistego powinien by¢é oznakowany etykietg lub banderolg
zawierajgcg nastepujgce dane:

— nazwe pieczywa,

wykaz surowcow

nazwe dostawcy — producenta, adres,

mase jednostkowa,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CIASTO CYTRYNOWE
Wyréb wykonany wg normy PN-A-88106:1998

CIASTO CZEKOLADOWE
Wyrob wykonany wg normy PN-A-88106:1998

CIASTO DROZDZOWE Z OWOCAMI
Wyréb wykonany wg normy PN-A-88106:1998

DROZDZOWKI (a' 100G)
1 Wstep

1.21 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i



pakowania drozdzéwek z nadzieniem.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

drozdzéwek z nadzieniem przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.22 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powolane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

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

— PN-A-74250 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Pobieranie probek i kontrola jako$ci

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszezen w $rodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia 7 dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z poin. zm.)

1.3 Definicja
Drozdzowki z nadzieniem

Wyroby otrzymane z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z polaczenia maki, tluszczu, jaj, cukru, innych

surowcow, spulchnione drozdzami) z nadzieniem z marmolady i masy budyniowej wykonczone kruszonka, itp.

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

Drozdzowki z nadzieniem o masie jednostkowej wynoszacej 100g.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdlny Ksztalt okragly, podluzny, powierzchnia gérna wykonczona
kruszonka, niedopuszczalne wyroby zdeformowane zgniecione, PN-A-74252
zabrudzone




2 | Konsystencja i struktura Migkisz do$¢ réwnomiernie drobno i $rednio porowaty, elastyczny, z
widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki surowcow
3 | Barwa
- skorki Ztocista do jasnobrazowej
- migkiszu Kremowa
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcOw i zastosowanego aromatu,
niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy
5 | Objawy zaplesnienia niedopuszczalne PN-A-88106

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujacym prawem?) %),

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?’,

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

produkcyjnego.

3 Trwalos¢

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

dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania
4.1 Pobieranie probek
Wedhug PN-A-74250.

4.2 Metody badan

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

%Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

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




4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnos$¢ z deklaracja producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicyl.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowia kosze ptytkie lub kartony wykonane z materialdéw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywno$cia. Produkty nalezy uktada¢ jednowarstwowo.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste,

suche, bez obcych zapachow i1 uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajaca nastgpujace dane:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— termin przydatnosci do spozycia,

— masg netto,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

JABLECZNIK

1 Wstep

2.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i



pakowania jablecznika.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

jabtecznika przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

2.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

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

— PN-A-74250 Wyroby i polprodukty ciastkarskie - Pobieranie probek i kontrola jako$ci

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszezen w $rodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z poin. zm.)

1.3 Definicja

Jablecznik

Wyréb z ciasta kruchego, biszkoptowego, biszkoptowo- thuszczowego, przektadane masg jabtkows, ozdabiane
cukrem pudrem

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Metody badan wedlug

Wymagania

1 | Wyglad og6lny Ksztalt nadany forma; powierzchnia gladka z mozliwymi
delikatnymi pegknigciami, lekko blyszczaca lub matowa,
wykonczona cukrem pudrem

masa jablkowa réwnomiernie rozlozona w catym ciescie,
nie oddzielajaca si¢ od ciasta;

PN-A-74252
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze
$ladami plesni

2 | Konsystencja i struktura Migkisz ciasta rOwnomiernie porowaty i wyro$nigty, o
dobrej krajalnosci, niedopuszczalne grudki surowcow,
zakalec




3 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcéw, smak masy
jablkowej stodko-kwasny, lekko Cynamonowy;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

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

obowigzujacym prawem?®) 29,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?’,

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

produkcyjnego.

5 Trwalosé

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

dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek

Wedlug PN-A-74250.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.115.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnos$¢ z deklaracja producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

30Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)




Wedtug PN-A-74252

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kosze ptytkie lub kartony wykonane z materialdéw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z Zywnoscia. Produkty nalezy uktada¢ jednowarstwowo.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste,

suche, bez obcych zapachow i1 uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— masg netto,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MAKOWIEC

1 Wstep
2.3 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania makowca.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego makowca przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

2.4 Dokumenty powotane



Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamédwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

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

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

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

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

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

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

1.3 Definicja

Makowiec

Wyrob z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potgczenia maki, tluszczu, jaj, cukru i innych

surowcow okreslonych receptura, spulchnione drozdzami), zwijane, przekltadane masa makowg

zawierajgcg co najmniej 20% maku, z dodatkiem rodzynek (nie mniej niz 10%), wykanczane glazura,

pomadag, cukrem pudrem lub kruszonkg, grubos¢ masy makowej nie mniej niz 1,5cm

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Metody badan

Cechy Wymagania wedtug

Wyglad ogdiny Ksztalt podtuzny, walcowaty lekko sptaszczony lub w
ksztalcie nadanym przez producenta, powierzchnia
gorna wykonczona kruszonkg, pomada, cukrem
pudrem itp., niedopuszczalne wyroby zgniecione,
zabrudzone PN-A-74252

Konsystencja i struktura Miekisz drobno porowaty z widocznymi zwojami
potproduktow uzytych do przektadania, tj. masa
makowa, niedopuszczalne grudki surowcow




3 | Barwa

- skorki Ziocista do jasnobrgzowej
- migkiszu Kremowa
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i

zastosowanego aromatu, niedopuszczalny smak i
zapach Sswiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

5 | Objawy zaple$nienia Niedopuszczalne PN-A-88106

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem31) 32),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem33.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalos¢

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-74250.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

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

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




4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kosze pltytkie lub kartony wykonane z materiatdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Produkty nalezy uktadaé jednowarstwowo.

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

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

5.2 Znakowanie

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

— nazwe produktu,

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

— mase netto,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MAZUREK

1 Wstep

2.5 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mazurkow.



Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sag podczas produkcji i obrotu

handlowego mazurkéw przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

2.6 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

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

— PN-A-74250 Wyroby i pétprodukty ciastkarskie - Pobieranie probek i kontrola jako$ci

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

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

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

1.3 Definicja
Mazurki

Wyroby z ciasta kruchego, biszkoptowego, biszkoptowo- ttuszczowego, przektadane masg owocowa,

ozdabiane, ksztalty r6znorodne

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogodlny Ksztatt podtuzny, kwadratowy Ilub inny dowolny
nadany przez producenta,;
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze PN-A-74252
Sladami plesni, ze sztucznymi elementami
dekoracyjnymi (papier, wosk, parafina)




2 | Barwa

Barwa powierzchni niewykonczone;j:
- od ztocistej do jasnobrgzowej;
Barwa powierzchni wykornczone;:

- polewg kakaowg - brgzowa

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

- glazura - biata lub inna w zaleznosci od zabarwienia
glazury

2 | Konsystencja i struktura

Warstwa lub warstwy ciasta biszkoptowego lub
biszkoptowo- ttuszczowego o drobnej i rbwnomiernej
porowatosci, Scisle potgczonej z potproduktami
uzytymi do wytwarzania mazurkéw,

struktura ciast innych, tgczonych z ciastem
biszkoptowym lub biszkoptowo- ttuszczowym,
charakterystyczna dla danego rodzaju ciasta;

niedopuszczalne grudki surowcéw, zakalec,
niewtasciwej jakosci potprodukty, np. rozlewajacy sie
krem, obecnos$¢ w kremie nierozpuszczonego cukru
lub grudek ttuszczu

3 | Smak i zapach

Typowy dla zastosowanych surowcéw i pétproduktéw,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczehh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie 2z

aktualnie obowigzujgcym prawem34 35,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawems36.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

6 Trwatosé

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy

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

% Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow

do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

36 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych

Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)




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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-74250.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

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

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kosze plytkie lub kartony wykonane z materiatdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Produkty nalezy uktadaé jednowarstwowo.

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— termin przydatnosci do spozycia,

— mase netto,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.



5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MUFFINKA CZEKOLADOWA
Wyréb wykonany wg normy PN-A-88106:1998

1. Waga produktu 70 g

2. Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem37)38),

3. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem3°.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

4. Trwalosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Badania
5.1. Pobieranie prébek
Wedtug PN-A-74250.
5.2. Metody badan
5.2.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.

5.2.2. Sprawdzenie masy netto

8" Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy

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

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

3% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)



Wykonaé¢ metodg wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.
5.2.3. Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug PN-A-74252.

6. Pakowanie

Opakowania stanowig kosze pltytkie lub kartony wykonane z materiatbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Produkty nalezy uktada¢ jednowarstwowo.

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

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— termin przydatnosci do spozycia,

— mase netto,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
8. Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PACZKI (a' 70G)
1 Wstep

a. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania paczkow.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

paczkoéw przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

b. Dokumenty powolane



Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sa niezbgdne podane nizej dokumenty powolane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

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

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

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

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

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia 7 dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji

dodatkowych(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 7 pozn. zm.)

1.3 Definicja
Paczki
Wyroby otrzymane z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potaczenia maki, thuszczu, jaj, cukru i innych
surowcow, spulchnione drozdzami) z nadzieniem z marmolady, dzemu, smazone w tluszczu, wykanczane
cukrem pudrem

6. Wymagania
2.1 Wymagania ogo6lne

Paczki o masie jednostkowej wynoszace 70g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad og6lny Ksztatt  okragly, = wykonczone  cukrem  pudrem,
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone
2 | Konsystencja i struktura Miekisz drobno i $rednio nieco nierbwnomiernie porowaty, PN-A-74252

sprezysty, suchy w dotyku, elastyczny z typowym
niewielkim rozwarstwieniem na granicy uzytego nadzienia;
niedopuszczalne grudki surowcow




3 | Barwa

- skorki Jasnobragzowa do brazowej z widoczng obwodka o
jasniejszym zabarwieniu lub bez obwodki

kremowa
- migkiszu
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcOw i zastosowanego
aromatu, z nieco wyczuwalnym tluszczem uzytym do
smazenia, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nie§wiezos$ci lub inny obcy
5 | Objawy zaples$nienia Niedopuszczalne PN-A-88106

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujacym prawem?*® 40,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem??,

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

produkcyjnego.

3 Trwalos¢

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

dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek

Wedtug PN-A-74250.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.115.2.

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

“'Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

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




4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodno$¢ z deklaracja producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicyl.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kosze ptytkie lub kartony wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnos$cig. Produkty nalezy uktadaé¢ jednowarstwowo.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste,

suche, bez obcych zapachow i1 uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:

nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,
— termin przydatnos$ci do spozycia,

— mas¢ netto,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PIERNIK W POLEWIE

1 Wstep

a. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania piernika w polewie.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

piernika w polewie przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.



b. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

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

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawarto$ci popiotu

— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci cukrow

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)

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

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

1.3 Definicja
Piernik w polewie

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

nadzienia

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Metody badan wedlug

Wymagania

1 | Wyglad og6lny Ksztalt podtuzny, kwadratowy lub nadany forma w ktorej
wyrob zostal wypieczony, powierzchnia piernika sucha,
polewy lekko btyszczaca,

niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze

$ladami plesni
PN-A-74252

2 | Barwa Piernika - jednolita, ciemnoztocista do brazowej;
powierzchni pokrytej polewa kakaows - brazowa,

dopuszcza si¢ barwg nieco ciemniejsza lub jasniejsza na
spodach piernikow




3 | Konsystencja i struktura Konsystencja potmigkka, migkisz rdwnomiernie porowaty i
wyro$nigty, o dobrej krajalnosci; niedopuszczalne grudki
surowcow, zakalec

4 | Smak i zapach Aromatyczny typowy dla piernikoéw i zastosowanych
surowcow, niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o
nie§wiezos$ci lub inny obcy

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymagani wedlug
1 Zawarto$¢ cukrow 0%016@ Jak(? c.uk.l.er inwertowany w suchej masie utamek 300 PN-A-88023
masowy wynoszacy %, nie mniej niz
) Zawarto$¢ popiolu nierozpuszczalnego w roztworze.kwgsu thlg.rowodorowego 0,05 PN-A-88022
o ¢(HCL)=4mol/l, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz

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

obowigzujacym prawem* 44,

2.2 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?,

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

produkcyjnego.

7 Trwalosé

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

dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania
4.1 Pobieranie probek

Wedhug PN-A-74250.

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

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

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




4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowia kosze ptytkie lub kartony wykonane z materialdéw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywno$cia. Produkty nalezy uktada¢ jednowarstwowo.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste,
suche, bez obcych zapachow i1 uszkodzen mechanicznych.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca nastgpujace dane:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— masg netto,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.



PIZZERKA Z SEREM I PIECZARKAMI
Wyréb wykonany wg normy PN-A-88106:1998

Waga ok. 150 g

SERNIK

1 Wstep
c. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania sernika.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

sernika przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

d. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

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

— Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia 7 dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z poin. zm.)

1.3 Definicja
Sernik

Wyréb otrzymany z masy serowej z dodatkiem rodzynek, skorki pomaranczowej itp., na spodzie z ciasta

kruchego, wykanczany lukrem lub innymi dodatkami cukierniczymi

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad ogdlny Ksztalt nadany forma; powierzchnia gladka z mozliwymi
delikatnymi peknigciami, lekko btyszczaca lub matowa,
oblana lukrem lub innym dodatkiem cukierniczym;
masa serowa rownomiernie roztozona w calym ciescie, nie
oddzielajaca si¢ od ciasta kruchego;
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze
$ladami plesni
2 | Barwa Spodu z ciasta kruchego — ztocista do jasnobrazowe;j, PN-A-74252
masy serowej — jasnokremowa do jasnozottej, rownomierna
w calej masie
3 | Konsystencja i struktura Migkisz ciasta rOwnomiernie porowaty i wyro$nigty, w
masie serowej widoczne dodatki np. rodzynki, itp.;
niedopuszczalne wystgpowanie zakalca
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcéw niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

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

obowigzujacym prawem?) 47,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?,

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

produkcyjnego.

8 Trwalosé

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

dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek

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

“"Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

“8Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)




Wedtug PN-A-74250.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé¢ metoda wagowa na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowia kosze ptytkie lub kartony wykonane z materialdéw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia. Produkty nalezy uktada¢ jednowarstwowo.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé czyste,

suche, bez obcych zapachow i1 uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— masg netto,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.



ZAPIEKANKA Z PIECZARKAMI
Wyréb wykonany wg normy PN-A-88106:1998

Waga ok. 220 g



