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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszg specyfikacjg techniczng objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania
i pakowania batonéw.

Postanowienia niniejszej specyfikacji wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
batonéw.

1.2 Dokumenty powolane

Dla stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.
PN-A-88022:1959 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawarto$ci popiotu’
PN-A-88027:1984 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci suchej masy'

1.3 Okreslenie produktéw

1.3.1

baton

produkt, o statej konsystenciji, otrzymany z kompozycji suszonych owocow i/lub suszonych warzyw
i/lub réznych produkiéw zbozowych iflub orzechéw iflub ziaren ¥/lub czekolady i/lub kakao,
z dodatkiem substancji dodatkowych (np. emulgator, regulator kwasowosci, aromat), nadziewany
lub nie, w waflu (optatku) lub nie, w polewie lub nie

1.3.2

baton zbozowy

produkt, o statej konsystencii, otrzymany z kompozycji réznych produktéw zbozowych, z dodatkiem
tluszczéw roslinnych, cukru i substancji stodzacych oraz substancji dodatkowych (np. substancja
zageszczajgca, emulgator, regulator kwasowosci, aromat), nadziewany galaretkg owocows,
w polewie kakaowej

1.3.3

baton owocowo-zbozowy

produkt, o statej konsystencji, otrzymany z kompozycji suszonych owocow i roéznych ziaren
zbozowych, catych, lub zgniecionych, lub preparowanych, z dodatkiem substancji stodzacych,
thuszczdw roslinnych i substanciji smakowych, w waflu (optatku)

1.3.4

baton owocowo-warzywny

produkt, o statej konsystencji, otrzymany na bazie pasty daktylowej z dodatkiem owocdw i warzyw
ilub ich przetworéw, z dodatkiem naturalnych aromatéw, w waflu (optatku)

1.35

baton owocowy

produkt, o statej konsystencji, otrzymany na bazie pasty daktylowej z dodatkiem owocow i/lub ich
przetworéw i bakalii oraz naturalnych aromatéw, w waflu (optatku)

1.3.6

baton proteinowy

produkt o duzej zawartosci biatka, o statej konsystencji, otrzymany z substancji stodzacych,
suszonych owocow i/lub bakalii, przetworéw zbozowych i sojowych, ttuszczéw roslinnych,
z dodatkiem biatek serwatkowych oraz substancji dodatkowych, w polewie kakaowej

1.3.7

baton energetyczny

produkt o duzej gestosci energetycznej, o statej konsystencji, otrzymany z orzechow, ziaren
stonecznika iflub czekolady i/lub kakao i/lub koncentratdow z owocéw i/lub Zrodet skiadnikow
bioaktywnych, z dodatkiem substancji dodatkowych

T Norma wycofana



Edycja 5 ST-06-2014 Batony 5

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Batony powinny spetnia¢ wymagania prawa Zywnosciowego.

Masa netto batonéw powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta. Dopuszczalna ujemna warto$é
btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

2.2 Asortyment batonéw

zbozowe:
-z galaretkg malinowg w polewie kakaowe;j;

OWOCOWO-zbozowe o smaku:

—  zurawinowym,

- morelowym,

- figowym,

- gruszkowym,

- wiSniowym,

— limonkowym,

OWOCOWO-Warzywne:

-z czerwonym burakiem i czarng porzeczka,
—  z truskawkg i rabarbarem;

-z jablkiem, marchewka i pomarariczg,

owocowe:
— Z Zurawing i kokosem,

proteinowe:

- z limonkg w polewie kakaowej,
-z orzechami i rodzynkami w polewie kakaowe;j,
— z zurawing i $liwkg w polewie kakaowe;j,

energetyczne o smaku:

— orzech6w z guarang i rézericem gorskim,
— orzechowym,

— orzech6w z czarng porzeczka,

—~ orzechdw z czekolada.

2.3 Skiad batonow
Batony powinny zawiera¢ co najmniej nastepujace sktadniki:

Baton zboZowy z galaretka malinowg w polewie kakaowej — galaretka malinowa — co
najmniej 30%, polewa kakaowa — 25%, produkty zbozowe — co najmniej 10%, rodzynki 2,5%,
skérka pomaranczy 2,5%;

Baton owocowo-zbozowy o smaku Zurawinowym - owoce — co najmniej 45% (rodzynki,
jabika, zurawina kandyzowana — co najmniej 8%), produkty zbozowe — co najmniej 10%, wafel
(optatek);.

Baton owocowo-zboZowy o smaku morelowym — owoce — co najmniej 45% (w tym morele -
co najmniej 35%), produkty zbozowe, wafel (oplatek);

Baton owocowo-zbozowy o smaku figowym — owoce — co najmniej 45% (w tym figi —
co najmniej 15%), produkty zbozowe, wafel (optatek);

Baton owocowo-zboZzowy o smaku gruszkowym — owoce — co najmniej 45% (w tym gruszki
— co hajmniej 18%), produkty zbozowe, wafel (optatek);

Baton owocowo-zboZzowy o smaku wisniowym — owoce — co najmniej 45% (w tym wisnie lub
kostki 0 smaku wisniowym — co najmniej 18%), produkty zbozowe, wafel (optatek);
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Baton owocowo-zbozowy o smaku limonkowym — owoce — co najmniej 45% (w tym kostki o
smaku limonki — co najmniej 15%), produkty zbozowe, wafel (optatek);

Baton owocowo-warzywny z czerwonym burakiem i czarng porzeczka — owoce i warzywa
— co najmniej 90% (pasta daktylowa, suszone czerwone buraki — co najmniej 10%, suszona
czarna porzeczka z sokiem jablkowym — co najmniej 5%, czarna porzeczka w proszku —
co najmniej 2%), wafel (optatek);

Baton owocowo-warzywny z truskawka i rabarbarem — owoce i warzywa — co najmniej 90%
(pasta daktylowa, suszony rabarbar z sokiem jabtkowym — co najmniej 6%, suszone truskawki z
sokiem jabtkowym — co najmniej 3%, suszone truskawki — co najmniej 1%), wafel (optatek);

Baton owocowo-warzywny z jabtkiem, marchewka i pomararicza — owoce | warzywa —
co najmniej 90% (pasta daktylowa, suszone jabtka — co najmniej 18%, pasta jabtkowa —
co najmniej 10%, suszona marchewka w proszku 10%, suszone pomararicze — co najmniej 1%),
wafel (optatek);

Baton owocowy z zurawina i kokosem — suszone rodzynki, pasta daktylowa, zurawina —
co najmniej 19%, widrki kokosowe — co najmniej 14%, wafel (opfatek);

Baton proteinowy z limonka w polewie kakaowej — polewa kakaowa — co najmniej 15%, kostki
o smaku limonki — co najmniej 3%, produkty zbozowe, biatka serwatkowe w proszku;

Baton proteinowy z orzechami i rodzynkami w polewie kakaowej — prazone orzeszki ziemne
— co najmniej 17%, polewa kakaowa — co najmniej 15%, produkty zbozowe, rodzynki — co
najmniej 5%, prazone orzechy laskowe — co najmniej 2%, biatka serwatkowe w proszku,

Baton proteinowy z zurawing i $liwka w polewie kakaowej — polewa kakaowa — co najmniej
15%, suszona zurawina — co najmniej 4%, suszone $liwki co najmniej 4%, produkty zbozowe,
biatka serwatkowe w proszku;

Baton energetyczny o smaku orzechow z guarang i rézericem gorskim — orzechy (co
najmniej 40% (orzeszki ziemne, migdaly)), ziarno stonecznika, czekolada (co najmniej 5%),
odtluszczone kakao, ekstrakt Rhodiola rosea (co najmniej 0,5%), guarana (co najmniej 0,5%);

Baton energetyczny o smaku orzechowym — orzechy (co najmniej 47% (orzeszki ziemne,
migdaly, orzechy nerkowca)), ziarna stonecznika;

Baton energetyczny o smaku orzechéw z czarna porzeczka — orzechy (co najmniej 40%
(orzeszki ziemne, migdaly, orzechy nerkowca)), ziarna stonecznika, koncentrat z czarnej
porzeczki w proszku (co najmniej 10%);

Baton energetyczny o smaku orzechéw z czekolada — orzechy (co najmniej 41% (orzeszki
ziemne, orzechy laskowe, migdaly)), ziarna sfonecznika, czekolada (co najmniej 5%),
odttuszczone kakao.

llosci uzytych do produkcji skiadnikéw muszg gwarantowa¢ otrzymanie produktu o cechach
organoleptycznych i fizykochemicznych spetniajgcych wymagania podane w punkcie 2.4.

2.4

24,

Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

1 Batony zbozowe

Wymagania organoleptyczne okresla tablica 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne dla batonéw zbozowych

Lp.

Cechy Wymagania

Podtuzny baton, powierzchnie: gérna i/lub dolna i boczne
pokryte polewg kakaowa, powierzchnia sucha,
charakterystyczna dla tego typu wyrobu, niedopuszczalne
zawilgocenia powierzchni

Wyglad ogolny i powierzchnia

Niejednolity, charakteryzujacy uzyte skiadniki, widoczna

Przetom
galaretka owocowa

Stata, spdjna, umiarkowanie wytrzymata,

Konsystencja charakterystyczna dla uzytych sktadnikow
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Smak i zapach

Charakterystyczny dla
posmakoéw i zapachéw obcych

uzytych  skladnikéw, bez

Stan opakowar jednostkowych

Wg 5.1.1

5.
6

Stan opakowan transportowych

Wg 5.1.2

2.4.2 Batony owocowo-zboZzowe, owocowo-warzywne i owocowe

Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne okresla tablica 2.

Tablica 2 - Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne dla batonéw
owocowo-zbozowych, owocowo-warzywnych i owocowych

Lp. Cechy Wymagania
Plaski prasowany baton, w waflu (optatku),
A . . powierzchnia sucha, charakterystyczna dia
1 | Wyglad ogdiny i powierzchnia tego  typu  wyrobu, niedopuszczalne
zawilgocenia powierzchni
Barwa Typowg, charakterystyczna dla uzytych
sktadnikéw
Przetom Niejednolity, charakteryzujacy uzyte skiadniki
. Stata, spdjna, umiarkowanie wytrzymata,
Konsystencia charakterystyczna dla uzytych skiadnikow
. Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw,
5 |Smak i zapach bez posmakéw i zapachéw obcych
6 Zawarto$¢ suchej masy, % (m/m), 80
hie mniegj niz
Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego
7 |w roztworze kwasu chlorowodorowego 0,15
0 ¢(HCL)=4 mol/l, % (m/m), nie wiecej niz
8 | Stan opakowan jednostkowych Wg 5.1.1
9 | Stan opakowan transportowych Wg 5.1.2

2.4.3 Batony proteinowe

Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne okresla tablica 3.

Tablica 3 - Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne dla batonéw proteinowych

Lp. Cechy Wymagania
Ptaski baton, powierzchnie: gorna i/lub dolna
i boczne pokryte polewa kakaowa;
dopuszczalne niecatkowite pokrycie polewa
powierzchni bocznej;
1 | Wyglad ogélny i powierzchnia na powierzchni widoczne Ilub niewidoczne
uzyte sktadniki;
powierzchnia sucha, charakterystyczna dla
tego typu wyrobu; niedopuszczalne
zawilgocenia powierzchni
Typowa, charakterystyczna dla uzytych
Baiwa skiadnikow
Przetom Niejednolity, charakteryzujacy uzyte skiadniki
. Stata, spoéjna, umiarkowanie wytrzymata,
4 | Konsystencja charakterystyczna dla uzytych skiadnikow
. Charakterystyczny dla uzytych sktadnikdw,
5 | Smakizapach bez posmakdw i zapachéw obcych
6 | Zawartos€ biatka, % (m/m), nie mniej niz 14
7 | Warto$¢ energetyczna 100 g produktu, keal 400 - 500
8 Zawartos¢ suchej masy, % (m/m), 80
nie mniej niz
Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego
9 |w roztworze kwasu chlorowodorowego 0,15

o ¢(HCL)=4 mol/l, % (m/m), nie wiecej niz
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10 | Stan opakowan jednostkowych Wg 5.1.1
11 | Stan opakowan transportowych Wg 5.1.2

2.4.4 Batony energetyczne
Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne okreéla tablica 4.

Tablica 4 - Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne dla batonéw energetycznych

| Lp. Cechy Wymagania
Podtuzny  baton; powierzchnia  sucha,
1 | Wyglad ogélny i powierzchnia charakterystyczna dla tego typu wyrobu,

hiedopuszczalne zawilgocenia powierzchni
Typowa, charakterystyczna dla uzytych

2 |Barwa sktadnikow
Niejednolity, charakteryzujgcy uzyte skiadniki;
3 | Przetom widoczne czgstki lub cate orzechy i czgstki lub

cale ziarna stonecznika

Stata, spdjna, umiarkowanie wytrzymata,
charakterystyczna dla uzytych skladnikow
Charakterystyczny dla uzytych skiadnikow,

4 | Konsystencja

5 [Smakizapach bez posmakéw i zapachow obcych
6 | Warto$¢ energetyczna 100 g produktu, kcal 500 - 600
7 | Stan opakowan jednostkowych Wg 5.1.1
8 | Stan opakowan transportowych Wg 5.1.2

2.5 Wymagania trwalos$ciowe

Okres minimalnej trwatosci batonéw przechowywanych w warunkach okres$lonych w 5.3 powinien
wynosi¢ co najmniej 27 miesiecy od daty produkgii.

3 Wielkos¢ probki

Minimalng wielkos¢ probki do przeprowadzenia badar laboratoryjnych okreséla tablica 4.
Tablica 4

Badania organoleptyczne | Badania fizykochemiczne
Liczba opakowar jednostkowych
3 | 3

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie metoda opisowg na zgodno$¢ z wymaganiami 2.4.

4.2 Oznaczanie zawartosci biatka

Wykonaé oznaczenie zawartosci azotu ogéinego metodg Kjeldahla. Zawarto$¢ biatka obliczyc€,
mnozgc otrzymany wynik zawartosci azotu przez wspoétczynnik przeliczeniowy 6,25. Dopuszcza sig
stosowanie wiasnych procedur badawczych opartych na tej metodzie.

4.3 Sprawdzanie wartosci energetycznej

Warto§¢ energetyczng obliczy¢é, wykorzystujgc wspdfczynniki przeliczeniowe wymienione
w zatgezniku XIV do rozporzgdzenia (UE) nr 1169/2011, po oznaczeniu: biatka, ttuszczu, popiotu,
blonnika pokarmowego, wilgotnosci oraz weglowodanéw z przeliczenia + kwasy ttuszczowe, cukry
ogbtem, sol.

4.4 Oznaczanie zawarto$ci suchej masy
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Badanie nalezy wykona¢ metodg wg PN-A-88027:1984. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych
procedur badawczych opartych na tej metodzie.

4.5 Oznaczanie zawarto$ci popiotu nierozpuszczalnego w kwasie chlorowodorowym
o ¢ (HCL)=4 mol/l

Badanie nalezy wykona¢ metodg wg PN-A-88022:1959. Dopuszcza sie stosowanie wlasnych
procedur badawczych opartych na tej metodzie.

4.6 Sprawdzenie deklarowanego skiadu produktéw
Deklarowany sktad batonéw sprawdzi¢ wizualnie na zgodnosé z 2.3.

4.6 Sprawdzenie stanu opakowari jednostkowych

Sprawdzi¢ na zgodno$§¢ z wymaganiami 5.1.1.

4.7 Sprawdzenie stanu opakowan transportowych

Sprawdzi¢ na zgodno$¢ z wymaganiami 5.1.2. Ocene wykonaé w trakcie odbioru i w czasie kontroli
jakosci zapasow.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie i transport

5.1 Pakowanie
5.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowaniem jednostkowym batonéw powinno byé opakowanie z folii laminowanej
wielowarstwowej typu flow-pack lub opakowanie z folii laminowanej wielowarstwowej typu flow-pack
zamykane prézniowo.

Opakowanie jednostkowe powinno by¢ wykonane z materiatéw przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig, nieuszkodzone mechanicznie, czyste, bez obcych zapachéw, szczelne. Linie
zgrzewdw zamykajgcych opakowanie powinny by¢ ciagte, bez znieksztatcen. Opakowanie powinno
posiadac funkcje ,easy open” ulatwiajgcg otwieranie.

Opakowanie powinno zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz
zapewniac wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania w okresie minimalnej trwatosci wg
2.5 w warunkach wg 5.3.

5.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowaniem transportowym powinno by¢ pudio tekturowe zabezpieczajgce opakowanie
jednostkowe przed zanieczyszczeniem i uszkodzeniem w warunkach okreslonych w punkcie 5.3
w okresie minimalnej trwatosci.

Parametry fizyczne tektury i wytrzymalo$ciowe pudet oraz ich wymiary powinny zapewni¢ mozliwosé
paletyzacji i pietrzenia.

Nie dopuszcza sig pudet zamoknigtych, zaplesniatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi
uszkodzeniami mechanicznymi.
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5.2 Znakowanie

5.2.1 Znakowanie opakowari jednostkowych

Opakowanie jednostkowe powinno by¢ oznakowane zgodnie z obowigzujgcym prawem.
5.2.2 Znakowanie opakowan transportowych

Opakowanie transportowe (pudio) powinno by¢ oznakowane czytelng i trwatg etykietg zawierajacq
co najmniej nastepujgce dane:

— nazwe wyrobu,

napis ,Najlepiej spozy¢ przed koricem...” z datg minimalnej trwatosci podawang w kolejnosci:
dzien, miesiac, rok,

— mase netto w opakowaniu jednostkowym i w pudle,
— liczbe opakowan jednostkowych w pudle,

— mase brutto,

- warunki przechowywania,

— nazwe i adres producenta,

»

numer partii produkcyjnej poprzedzony tekstem: ,partia produkcyjna nr .7,

oraz inne informacje wynikajgce z obowigzujgcego prawa.

5.3 Przechowywanie

Batony powinny by¢ przechowywane w opakowaniach transportowych w pomieszczeniach
przeznaczonych do przechowywania zywnosci, w temperaturze od 0 °C do 25°C i wilgotnosci
wzglednej otoczenia.

5.4 Transport

Batony  powinny byé przewozone w  opakowaniach  transportowych,  zgodnie
z przepisami obowigzujacymi w transporcie lotniczym, morskim i drogowym, Srodkami transportu
przeznaczonymi do przewozu Zywnosci.
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Arkusz uzgodnien (tylko w dokumencie oryginalnym)
do Specyfikacji Technicznej ST-06-2014 — Batony (Edycja 5)
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