1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania swiezego pieczywa oraz innych wyrobdéw piekarskich i ciastkarskich
opisanych w tabeli cenowej pn. ,Dostawa pieczywa Swiezego, wyrobdw piekarskich i ciastkarskich”.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pieczywem, artykutami piekarskimi i ciastkarskimi.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu 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 prébek i kontrola jakosci

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

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

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

— PN-A-74001 Przetwory zbozowe - Pobieranie prébek

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

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

— PN-A-74113 Wyroby piekarskie - Butka 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 szkodnikdw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

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

— 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
220.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

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

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju WSsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie
znakowania Srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)

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

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia
2008r. w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)

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

2.2. Wymagania organoleptyczne



Wymagania organoleptyczne dla poszczegélnych produktéw zostaty szczegétowo opisane w Tabeli
cenowej.

PIECZYWO SWIEZE

L.P. CECHY: WYMAGANIA
Ksztatt kopulasty o podstawie owalnej lub okragtej, prostokatny, o koncach
zaokraglonych z poprzecznym podziatem lub bez, podtuiny lub nadany
forma- typowy dla danego rodzaju pieczywa;
Pieczywo w catodci lub krojone- w zaleznosci od wymagan ujetych

1. Wyglad ogdiny w tabeli cenowej;
nie dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone,
zeschniete, ze sladami plesni;
Skérka scisle potagczona z miekiszem, btyszczaca, gtadka lub skostkowana w
miejscach po nacieciach chropowata, o barwie od ztocistej do
ciemnobrgzowej- w  zaleznosci  od uzytego  rodzaju maki

. i dodatkéw typowych dla danego rodzaju pieczywa;

2. Skorka . i - L . .
intensywnos¢ zabarwienia skorki na przekroju bochenka maleje
w kierunku miekiszu;
z dodatkami w postaci nasion/ owocéw lub bez;
Miekisz o barwie jasnej lub ciemnej — w zaleznosci od uzytego rodzaju maki,
o dos$¢ réwnomiernej porowatosci i rownomiernym zabarwieniu, suchy w
dotyku o dobrej krajalnosci;
miekisz po lekkim nacisku powinien wrdci¢ do stanu pierwotnego bez
deformacji struktury;

3. Miekisz
z dodatkami w postaci nasion / owocow lub bez.
nie dopuszcza sie wyrobéw o miekiszu lepkim, niedopieczonym,
z zakalcem, kruszagcym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki lub
soli

a. Smak i zapach TyPowy dla dfamleg.o. rc,>d.zaju. pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy;

WYROBY CIASTKARSKIE
L.P. CECHY: WYMAGANIA

Ksztatt nadany forma; powierzchnia gtadka z mozliwymi delikatnymi
peknieciami, lekko btyszczgca lub matowa, wykonczona lukrem /cukrem
pudrem/ owocami réwnomiernie roztozonymi na catym ciescie, nie
oddzielajaca sie od ciasta;

Barwa powierzchni niewykonczonej:

1. Wyglad ogdlny - od ztocistej do jasnobrazowej;

Barwa powierzchni wykorczonej:

- polewg kakaowa - brgzowa

- galaretka - transparentna lub inna w zaleznosci od zabarwienia galaretki,
dokfadnie pokrywajgca owoce uzyte do dekoracji

- glazurg - biata lub inna w zaleznosci od zabarwienia glazury




niedopuszczalne wyroby zgniecione, pokruszone, popekane, zabrudzone, ze
Sladami plesni; zjetczenia; popsucia;

Miekisz ciasta rownomiernie porowaty i wyrosniety, o dobrej krajalnosci,
miekisz po lekkim nacisku powinien wrdci¢ do stanu pierwotnego bez

) Konsystencja i deformacji struktury;
) struktura
nie dopuszcza sie wyrobow o miekiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem,
kruszgcym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki lub sol
. Typowy dla zastosowanych surowcéw;
3. Smak i zapach ypowy y

niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3. Wymagania chemiczne

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.? 2

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem .2

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

3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.*

4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy

5. Badania

5.1. Pobieranie prébek

1 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczeri w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 2 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

2 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci (Dz. U. L 354 231.12.2008, s 16 z pozn. zm.)

3 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczqcych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

4 Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania Srodkéw spozywczych (Dz.
U. z2007r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



Pobieranie prébek wg normy: PN-A-74250, PN-A-74001,
5.2. Metody badan

5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.
Wykonaé metodga wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli cenowej w opisie
poszczegdlnych produktéw, zgodnie z normg: PN-A-74250

5.2.3. Oznaczenie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w dokumentach powotanych.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie®
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzenn mechanicznych.

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

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

6.1.2. Opakowania transportowe
Opakowania transportowe powinny stanowi¢:

— Pojemniki (skrzynki) wykonane z tworzyw sztucznych, bezprzegrodowe lub przegrodowe,
— Pudta kartonowe.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.®

5 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)
6 Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania Srodkéw spozywczych (Dz.
U. z2007r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



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

— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy- producenta, adres,

— termin przydatnosci do spozycia,

— mase netto,

— wykaz surowcow,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym
prawem.

6.3. Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.



