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1.BUtKA PSZENNA ZWYKtA 60-80 g

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania butka pszenna zwykta.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego butka pszenna zwykta przeznaczonych w Zzywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy

w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powofane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

PN-A-74108 , Pieczywo — Metody badan”

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup srodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
os$wiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ $rodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach (Dz. U. 2026 poz. 197)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 338 2 22.12.2005, str. 1,
z pézn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw niektdrych zanieczyszczen w zywnosci (Dz. Urz. UE L 119 z
05.05.2023, str. 103, z pdzn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2022 r. poz. 2255, z pdzn.
zm.)

Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 z 31.12.2008, str. 16, z pézn. zm.)
Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie
znakowania poszczegdlnych rodzajéw srodkéw spozywczych (Dz. U. z 2015 r. poz. 29, z pdzn.
zm.)

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304z 22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.)

1.3. Definicja

BULKA PSZENNA ZWYKtA

Pieczywo pszenne zwykte wyrabiane z maki pszennej (typ 450-550), wody, drozdzy i soli. W zywieniu
szkolnym:




Zatacznik Nr. Zatacznik Nr 1.2 do SWZ — Opis Przedmiotu Zaméwienia dla Cz. Il
Minimalne Wymagania jakosciowe
Nr Sprawy: ZP/PSP1/01/2026

e nie dopuszcza sie stosowania substancji stodzacych,

e ogranicza sie stosowanie dodatkéw do zywnosci,

e zaleca sie prosty sktad (tzw. ,czysta etykieta”),

e nie dopuszcza sie stosowania polepszaczy piekarskich (w tym m.in. E471, E472, EA81, E482
oraz innych dodatkéw technologicznych tego typu).

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogdlne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosSciowego.
Butka pszenna zwykta o masie 60 -80 g.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

BULKA PSZENNA ZWYKLA
L.P. Cechy: Wymagania
. Ksztatt typowy (okragty, owalny lub podtuzny), nie dopuszcza sie wyrobow

1 Wyglad ogdlny zdeformowanych, zgniecionych, zabrudzonych, spalonych, ze $ladami pleéni
2. Skérka Ztocisto-brgzowa, gtadka lub lekko chropowata, bez przypalen i uszkodzen

o Jasny, réwnomiernie porowaty, sprezysty, suchy w dotyku; po nacisku wraca do
3. Migkisz pierwotnego ksztattu; niedopuszczalny miekisz lepki, zakalcowaty, kruszacy sie
4 Smak i zapach TYp,OV\,’y,dl,a .tego ‘rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o

nieswiezosci lub inny obcy

2.3. Wymagania fizykochemiczne (Tabela 2)

BULKA PSZENNA ZWYKLA

L.p. Wskaznik Wymagania
1 Masa jednostkowa >60g
2 Wilgotnos¢ miekiszu maks. 44%
3 Kwasowos$¢ (w przeliczeniu na kwas do 3,0°

mlekowy)
4 Zawartosé soli (NaCl) maks. 1,5%
5 Zawartos¢ cukréw dodanych 0% (nie dopuszcza sie dodatku cukréw i substancji stodzacych)
6 Zawartosé ttuszczu (wytacznie naturalnie wystepujacy w surowcach, bez dodatku ttuszczu)
7 Zawarto$¢ popiotu (w przeliczeniu zgodna z uzytg maka (typ 450-550)

na sucha mase)
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8 Obecnosc¢ zanieczyszczen fizycznych niedopuszczalna

9 Substancje dodatkowe zgodnie z Rozp. (WE) 1333/2008 oraz OPZ — w praktyce brak (czysta
etykieta, bez polepszaczy)

10 | Zanieczyszczenia chemiczne (np. zgodnie z Rozp. (UE) 2023/915
metale ciezkie, mykotoksyny)

11 Pozostatosci srodkow ochrony roslin | zgodnie z obowigzujgcym prawem UE

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

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem .

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Butka pszenna zwykta o masie min. 60-80 g.
Masa netto powinna byc¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4. Trwatos¢.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 48 godz.
od daty dostawy do magazynu PSP nr 1.

Produkt swiezy, nie mrozony ani nie odpieczany z pétproduktu mrozonego.

5. Badania

5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg normy: PN-A-74108

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 i fizykochemicznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1 i Tabeli 2.
Sprawdzenie masy wykonaé metodg wagowa.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie

6.1.1. Pakowanie jednostkowe
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Opakowanie jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzerh mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z 2ywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2. Opakowania transportowe
Opakowania transportowe powinny stanowic:

— Pojemniki (skrzynki) wykonane z tworzyw sztucznych, bez przegrodowe lub przegrodowe,

— Pudta kartonowe.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ 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
Zywnoscig.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem. uwzglednij obowigzki zgodne z rozporzadzeniem (UE) nr
1169/2011 oraz krajowym rozporzgdzeniem MRiRW z 2014 r.

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

— nazwe produktu,
— nazwe dostawcy- producenta, adres,
— termin przydatnosci do spozycia,
— mase jednostkowa netto,
— wykaz surowcow,
— warunki przechowywania,
— oznaczenie partii produkcyjnej oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem.
6.3. Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Dostawa
7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjatkiem dni $wigtecznych/wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 7:30.
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2. CHLEB PSZENNO-ZYTNI KROJONY W FOLII 480-500 g

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania chleba pszenno-zytniego krojonego w folii.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego chlebem pszenno-zytnim krojonym przeznaczonym w zywieniu zbiorowym dzieci i
mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty.

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-74108 ,Pieczywo — Metody badan”

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup sSrodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
osSwiaty oraz wymagan, jakie muszg spetniac srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci
i mtodziezy w tych jednostkach (Dz. U. 2026 poz. 197)

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 338 2 22.12.2005, str. 1,
z pbéin. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomoéw niektorych zanieczyszczen w zywnosci (Dz. Urz. UE L 119 z
05.05.2023, str. 103, z pézn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2022 r. poz. 2255, z pdzn.
zm.)

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 z 31.12.2008, str. 16, z pdzn. zm.)
Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie
znakowania poszczegdlnych rodzajéw srodkéw spozywczych (Dz. U. z 2015 r. poz. 29, z pdzn.
zm.)

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304

222.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.)

1.3. Definicja

CHLEB PSZENNO-ZYTNI KROJONY W FOLII
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Pieczywo mieszane wyrabiane z maki pszennej typ 750 i zytniej typ 720, na naturalnym zakwasie
zytnim, z dodatkiem drozdzy, soli i innych surowcéw okreslonych recepturg, krojone w kromki,

pakowane w folie z tworzywa sztucznego

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Nie dopuszcza sie stosowania konserwantéw (np. propionianéw E280—-E282)

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

CHLEB PSZENNO-ZYTNI KROJONY W FOLII

L.P.

Cechy:

Wymagania

Wyglad ogdlny

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

Skorka

Skoérka scisle potagczona z miekiszem, gtadka lub lekko chropowata, btyszczaca, o barwie
od ztocistej do jasnobrgzowej, intensywnos¢ zabarwienia skorki na przekroju bochenka
maleje w kierunku miekiszu; grubos¢ skorki gérnej nie mniejsza niz 2,5mm

Miekisz

Miekisz o réwnomiernej porowatosci i rownomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o
dobrej krajalnosci; miekisz po lekkim nacisku powinien wrdci¢ do stanu pierwotnego bez
deformacji struktury; nie dopuszcza sie wyrobdéw o miekiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszacym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscia grudek maki lub soli

Smak i zapach

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

2.3. Wymagania fizykochemiczne (Tabela 2)

CHLEB PSZENNO-ZYTNI KROJONY W FOLII
L.p. Wskaznik Wymagania
1 Masa jednostkowa 500 g
2 Wilgotnos¢ miekiszu maks. 48%
3 Kwasowos¢ (w przeliczeniu na 4,0-7,0°
kwas mlekowy)
4 Zawartosc soli (NaCl) maks. 1,5%
5 Zawartosc cukréw dodanych 0% (nie dopuszcza sie dodatku cukréw i substancji stodzacych)
6 Zawartos¢ ttuszczu 0% — nie dopuszcza sie dodatku ttuszczu
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7 Zawartosc popiotu zgodna z uzytymi makami (typ 750 i 720)
8 Substancje dodatkowe zgodnie z Rozp. (WE) 1333/2008 — zalecany brak (czysta etykieta, bez
polepszaczy)
9 Zanieczyszczenia chemiczne zgodnie z Rozp. (UE) 2023/915
10 Pozostatosci sSrodkow ochrony zgodnie z prawem UE
roslin
11 Obecnosc zanieczyszczen niedopuszczalna
fizycznych

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

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem .

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

3. Masa netto

Masa jednostkowa netto: 480-500g.

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja 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 2 dni
od daty dostawy do magazynu PSP nr 1.

5. Badania

5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg normy: PN-A-74108

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 i fizykochemicznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1 i Tabeli 2.
Sprawdzenie masy wykonaé metodg wagowsa.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
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6.1.1. Pakowanie jednostkowe

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z 2ywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2. Opakowania transportowe
Opakowania transportowe powinny stanowic:
— Pojemniki (skrzynki) wykonane z tworzyw sztucznych, bezprzegrodowe lub przegrodowe,
— Pudta kartonowe.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ 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
Zywnoscig.

6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

nazwe produktu,

— nazwe dostawcy- producenta, adres,

— termin przydatnosci do spozycia,

— mase jednostkowa netto,

— wykaz surowcow,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem.

6.3. Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Dostawa

7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjatkiem dni Swigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 7:30.
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3. CHLEB PSZENNO-ZYTNI WIELOZIARNISTY KROJONY

W FOLII 480-500 g

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania chleba pszenno-zytniego wieloziarnistego krojonego w folii.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego chleba pszenno-zytniego wieloziarnistego przeznaczonego w zywieniu zbiorowym dzieci i

mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami):

PN-A-74108 , Pieczywo — Metody badan”

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup s$rodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
osSwiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci
i mtodziezy w tych jednostkach (Dz. U. 2026 poz. 197)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 338 z 22.12.2005, str. 1,
z pézn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw niektdrych zanieczyszczen w zywnosci (Dz. Urz. UE L 119 z
05.05.2023, str. 103, z pdzn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2022 r. poz. 2255, z pdzin.
zm.)

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkow do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 2 31.12.2008, str. 16, z pdzn. zm.)
Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie
znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkow spozywczych (Dz. U. z 2015 r. poz. 29, z pdin.
zm.)

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304

222.11.2011, str. 18, z pdin. zm.)
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1.3. Definicja

Minimalne Wymagania jakosciowe
Nr Sprawy: ZP/PSP1/01/2026

CHLEB PSZENNO-ZYTNI WIELOZIARNISTY KROJONY W FOLII

Pieczywo mieszane pszenno-zytnie wyrabiane z maki pszennej typ 750 i maki zytniej typ 720, na
zakwasie zytnim, z dodatkiem drozdzy, ziarna stonecznika (nie mniej niz 4%), siemienia Inianego (nie
mniej niz 4%), sezamu (nie mniej niz 4%), ekstraktu stodowego, soli i innych surowcéw okreslonych
recepturg Nie dopuszcza sie stosowania mieszanek piekarskich zawierajgcych dodatki technologiczne
(polepszacze, emulgatory).

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Nie dopuszcza sie stosowania konserwantéw, w szczegdlnosci propioniandéw (E280-E282).
Produkt swiezy, nie mrozony, nie odpieczany z ciasta mrozonego.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

CHLEB PSZENNO-ZYTNI WIELOZIARNISTY KROJONY W FOLII

L.P.

Cechy:

Wymagania

Wyglad ogdlny

Bochenki o ksztatcie okragtym lub podtuznym, powierzchnia posypana ziarnami
(stonecznika, siemienia, sezamu), niedopuszczalne wyroby zdeformowane,
zgniecione, zabrudzone, spalone, ze sladami plesni

Skorka

Skérka Scisle potaczona z miekiszem, chropowata, lekko btyszczaca, o barwie od
jasnobrgzowej do brgzowej, dopuszcza sie nieznaczne pekniecia;

Miekisz

Miekisz o réwnomiernej porowatosci i rGwnomiernym zabarwieniu z widocznymi
uzytymi ziarnami; suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; miekisz po lekkim nacisku
powinien wréci¢ do stanu pierwotnego bez deformacji struktury; niedopuszczalne
wyroby o miekiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem, kruszacym sie,
zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki lub soli

Smak i zapach

Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach sSwiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy

2.3. Wymagania fizykochemiczne (Tabela 2)

CHLEB PSZENNO-ZYTNI WIELOZIARNISTY KROJONY W FOLII

L.p. Wskaznik Wymagania
1 Masa jednostkowa 500 g
2 Wilgotnos¢ miekiszu maks. 48%
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Minimalne Wymagania jakosciowe
Nr Sprawy: ZP/PSP1/01/2026

3 Kwasowosc¢ (w przeliczeniu na kwas 4,0-7,5°
mlekowy)
4 Zawartosc soli (NaCl) maks. 1,5%
5 Zawartos¢ cukrow dodanych 0% (nie dopuszcza sie dodatku cukréw i substancji stodzacych)
6 Ekstrakt stodowy dopuszczony wytacznie jako sktadnik technologiczny, bez dodatku

cukrow prostych

7 Zawartosé ttuszczu brak dodatku ttuszczu; dopuszczalny wytacznie naturalnie wystepujacy
w ziarnach

8 Zawartosé ziaren zgodnie z deklaracjg: min. 4% kazde (stonecznik, siemie Iniane, sezam)

9 Zawartos¢ popiotu zgodna z uzytymi makami (typ 750 i 720)

10 | Substancje dodatkowe zgodnie z Rozp. (WE) 1333/2008 — zalecany brak (czysta etykieta, bez
polepszaczy)

11 Zanieczyszczenia chemiczne zgodnie z Rozp. (UE) 2023/915

12 Pozostatosci sSrodkow ochrony roslin zgodnie z prawem UE

13 | Obecnos¢ zanieczyszczen fizycznych niedopuszczalna

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

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem .

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego, w szczegdlnosci zgodnie z Rozporzgdzeniem (WE) nr 2073/2005

3. Masa netto

Masa jednostkowa netto: 480-500g.

Masa netto powinna byc¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ minimum 48 godz.
od daty dostawy do magazynu PSP nr.1.

5. Badania
5.1. Pobieranie probek

Pobieranie prébek wg normy: PN-A-74108
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Minimalne Wymagania jakosciowe
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5.2. Metody badan

5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1.16.2.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1 i Tabeli 2.
Sprawdzenie masy wykonaé metodg wagowa.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z 2ywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2. Opakowania transportowe
Opakowania transportowe powinny stanowié:

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

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

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

6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

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

— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy- producenta, adres,

— termin przydatnosci do spozycia,

— mase jednostkowq netto,

— wykaz surowcow,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem.

6.3. Przechowywanie
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Dostawa
7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni swigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placowki.

Dostawa do godziny: 7:30.
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