1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i produktéw garmazeryjnych opisanych w tabeli cenowej pn. Dostawa artykutéw
garmazeryjnych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego Artykutami Garmazeryjnymi.

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-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie prébek i metody badan

PN-A-82102 Wyroby garmazeryjne - Pobieranie i przygotowanie probek

PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne —Badania organoleptyczne i fizyczne

PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne —Metody badan chemicznych

PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania Salmonella spp.
PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby gronkowcéw
koagulazo-dodatnich (Staphylococcusaureus i innych gatunkéw) — Czes$¢ 1: Metoda z zastosowaniem
pozywki agarowej Baird-Parkera

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)
Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzisze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w S$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 pbéin. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
Srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pdin. 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 dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogdlne

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

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



L.P.

CECHY

WYMAGANIA

METODY BADAN

Wyglad

produkty wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym pod wzgledem ksztattu i wielkosci;
dopuszcza sie nietrwate zlepierice rozpadajgce sie
przy niewielkim nacisku oraz niewielkie
oszronienie i uszkodzenia nie wplywajgce na
obnizenie waloréw uzytkowych  wyrobdw;
niedopuszczalne objawy plesnienia, psucia itp.

Barwa

Typowa dla produktu:
= biato-kremowa, dopuszcza sie przeswity
barwy charakterystycznej dla uzytego
nadzienia;
= od ztocistej do brgzowej,
charakterystyczna dla produktow
panierowanych i smazonych

Wyglad
(po obroébce
kulinarnej)

Zachowany ksztatt wyrobdw;

Niedopuszczalne przypalenia i zabrudzenia
powierzchni, rozerwanie ciasta, wyciek nadzienia
i odpryski panierki.

Konsystencja

Zwarta, Miekka, charakterystyczna dla uzytych
sktadnikéw

Smak i zapach

Typowy dla:

=  wyrobow z samego ciasta ziemniaczanego
lub pszenno- ziemniaczanego,

= wyrobow z ciasta nalesnikowego,
panierowanego i smazonego oraz rodzaju
nadzienia

=  wyrobow z ciasta ziemniaczanego
i nadzienia owocowego/ twarogowego /
warzywnego / miesnego,

= wyrobow z ciasta nalesnikowego
i nadzienia owocowego/ twarogowego /
warzywnego / miesnego,

Niedopuszczalny stechty, gorzki, jetki lub inny obcy
smak i zapach

PN-A-82350




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 zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

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

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym 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

Pobieranie prébek wg norm PN-A 82350

5.2. Metody badan

5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ 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 produktow.

5.2.3. Oznaczenie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w dokumentach powotanych.

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.)



6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie’
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe- torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, zgrzewane, wykonane z
materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscia.

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

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

6.1.2. Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudfa tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z
materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.®

6.3. Przechowywanie

Przechowywa¢é zgodnie z zaleceniami producenta.

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



