Zatgcznik nr 1
do wniosku o wszczecie postepowania o zamdwienie publiczne

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

PIECZYWO

BULKA PSZENNA ZWYKLA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15811000-6

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania butki pszennej zwykte;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego butki pszennej zwyktej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty 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

— 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
2 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 Okreslenie produktu
Butka pszenna zwykla
Pieczywo pszenne zwykfe wyrabiane z maki pszennej typ 550, na drozdzach, z dodatkiem soli, i innych

surowcow okreslonych recepturg. Butki pszenne o masie jednostkowej wynoszgcej 50g.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogo6ine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Masa pojedynczej butki pszennej zwyktej- 50g.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne



Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad Ksztatt kopulasty o podstawie owalnej lub okragtej, prostokatny
zewnetrzny o koncach zaokraglonych z poprzecznym podziatem lub bez;

nie dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione,
zabrudzone, spalone, ze sladami plesni

2 | Skorka Scisle potgczona z miekiszem, blyszczaca, gtadka Ilub
skostkowana w miejscach po nacieciach chropowata, o barwie
od ztocistej do jasnobrgzowej;

grubos¢ skorki nie mniejsza niz 1,5mm;

3 | Miekisz Migkisz jasny o dos¢ réwnomiernej porowatosci i PN-A-74108
réwnomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej
krajalnosci; migkisz po lekkim nacisku powinien wrdci¢ do
stanu pierwotnego bez deformacji struktury;

nie dopuszcza sie wyrobow o migkiszu lepkim,

niedopieczonym, z zakalcem, kruszacym sie,
zanieczyszczonym, z obecnos$cig grudek maki lub soli
4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i

zapach Sswiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Kwasowos$¢, stopnie, nie wigksza niz 3
— - - — - PN-A-74108
2 | Objeto$¢ 100g pieczywa, cm?3, nie mniejsza niz 260
3 | Masa pieczywa’ do 4h po wypieku, g 50 metoda wagowa

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

3 Trwatos¢
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 48 godz.
od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

4.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé¢ metodg wagows.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
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 podaé nastepujace informacje:

— nazwe pieczywa,

— wykaz surowcéw,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— mase jednostkowg

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.



5.3 Przechowywanie
Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 6 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

BULKA GRAHAM

opis wg stownika CPV
kod CPV

15811000-6
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania butek graham.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego butek graham przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

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

Butki graham

Pieczywo pszenne zwykfte wyrabiane z maki pszennej typ 1850 z ewentualnym dodatkiem maki
pszennej typ 750, na drozdzach, z dodatkiem soli i innych surowcéw okreslonych recepturg. Butki
graham o masie jednostkowej wynoszgcej 50g.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogo6lne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Masa pojedynczej butki graham - 50g.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp.|Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Ksztalt kopulasty o podstawie owalnej lub okragtej, nie
zewnetrzny dopuszczalne  wyroby  zdeformowane,  zgniecione,
zabrudzone, spalone, ze $ladami plesni




2 | Skorka Scisle potgczona z miekiszem, chropowata, o barwie od | PN-A-74108
szaroztocistej do ciemnoziocistej;

grubos¢ skorki nie mniejsza niz 2,5mm;

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

miekisz po lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu
pierwotnego bez deformac;ji struktury;

nie dopuszcza sie wyrobéw o miekiszu lepkim, | PN-A-74108
niedopieczonym, z zakalcem, kruszgcym sie,
zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki lub soli

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. | Metody badan
Lp.|Cechy Wymagania wedtug
1 Kw?soYVf)sc, stoPme, nie W|eksz? niz _ _ 3 PN-A-74108
2 | Objetos¢ 100g pieczywa, cm3, nie mniejsza niz 170
3 | Masa pieczywa’do 4h po wypieku, g 50 metoda wagowa

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

3 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 48 godz.
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé¢ metodg wagows.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacje:

nazwe pieczywa,

wykaz surowcow,

nazwe dostawcy — producenta, adres,

— mase jednostkowg

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 6 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢é zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

ROGAL PSZENNY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15811000-6

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania rogali pszennych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego rogali pszennych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

— 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
2 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 Okreslenie produktu

Rogale pszenne

Pieczywo pszenne wyborowe wyrabiane z maki pszennej typ 550, na drozdzach, z dodatkiem soli, cukru
i innych surowcéw okredlonych recepturg. Rogale pszenne o masie jednostkowej wynoszacej 100g.

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

Rogale pszenne o masie jednostkowej wynoszgcej 100g.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody
Lp.|Cechy Wymagania badan wedtug
1 | Wyglad Ksztalt potkolistego walca o konhcach zwezonych; nie
zewnetrzny dopuszczalne  wyroby  zdeformowane,  zgniecione, | PN-A-74108
zabrudzone, spalone, ze sladami plesni




2 | Skorka Skérka $cisle potgczona z miekiszem, gtadka, o barwie od
Ztocistej do ciemnoztocistej;

grubos¢ skorki nie mniejsza niz 2mm,;

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

miekisz 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 pieczywa, niedopuszczalny smak i

zapach swiadczgcy 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 wieksza niz 3
— - - — — PN-A-74108
2 | Objetos¢ 100g pieczywa, cm?, nie mniejsza niz 280
3 | Masa pieczywa’do 4h po wypieku, g 100 metoda wagowa

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

3 Trwatos¢
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 48 godz.
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé¢ metodg wagows.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacje:

— hazwe pieczywa,

— wykaz surowcow,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— mase jednostkowg

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw



Sugerowana realizacja dostaw — 6 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢é zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

POLBAGIETKA

1 Wstep

1.1 Zakres

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

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sag podczas produkcji i obrotu

handlowego poétbagietki przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh 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 Okreslenie produktu

Pétbagietka

Pieczywo pszenne zwykle wyrabiane z maki pszennej typ 550, na drozdzach, z dodatkiem soli, i innych
surowcow okreslonych recepturg. Pétbagietki o masie jednostkowej wynoszgcej 80-150g.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogo6lne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Butki pszenne zwykte o masie 80-150g.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan

Lp.| Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad zewnetrzny Ksztatt kopulasty o podstawie owalnej lub

okragtej, prostokatny o koncach zaokrgglonych

z poprzecznym podziatem lub bez; nie

dopuszczalne wyroby zdeformowane,

zgniecione, zabrudzone, spalone, ze S$ladami

plesni PN-A-74108
2 | Skorka Scisle potgczona z miekiszem, blyszczaca,

gtadka Ilub skostkowana w miejscach po

nacieciach chropowata, o barwie od ztocistej do

jasnobrgzowej;

grubosé skoérki nie mniejsza niz 1,5mm;




3 | Miekisz Miekisz o dos¢ rownomiernej porowatosci i
réwnomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o
dobrej krajalnosci; miekisz po lekkim nacisku
powinien wréci¢ do stanu pierwotnego bez
deformaciji struktury;

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

4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju pieczywa,
niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy 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 wieksza niz 3
— - - — — PN-A-74108
2 | Objetos¢ 100g pieczywa, cm?, nie mniejsza niz 260
3 | Masa pieczywa’do 4h po wypieku, g 50 metoda wagowa

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

3 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 48 godz.
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé¢ metodg wagows.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

5.2 Znakowanie

Na opakowaniu nalezy podaé 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.

6 Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — 6 razy w tygodniu*.



*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

BULECZKI Z CYNAMONEM

opis wg stownika CPV
kod CPV
15811000-6

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania buteczek z cynamonem.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego buteczek z cynamonem przeznaczonych dla odbiorcy.
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 pétprodukty ciastkarskie- Metody badan
— PN-A-88106 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drozdzowego

— 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
z20.12.2006, 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 Okreslenie produktu
Buteczki z cynamonem

Wyroby otrzymane z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potgczenia maki pszennej, ttuszczu, jaj,
cukru, i innych surowcow okreslonych recepturg, spulchnione drozdzami) ze stodkim cynamonowym

nadzieniem, wykonczone lukrem. Buteczki z cynamonem o masie jednostkowej wynoszgcej 100g.



2.Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego

Buteczki z cynamonem o masie jednostkowej wynoszgcej 100g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad ogolny | Buteczki o ksztatcie slimakow, powierzchnia gérna wykonczona lukrem,
niedopuszczalne wyroby zdeformowane zgniecione, zabrudzone,
przypalone

2 |Konsystencjai | Miekisz do$¢ rownomiernie drobno i $rednio porowaty, miekki, elastyczny,

struktura z widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki surowcéw, zakalec
3 |Barwa
- skorki Ztocista do jasnobrgzowe;j PN-A-74252
- miekiszu Kremowa
- nadzienia Jasnobrgzowa do brgzowej

4 |Smakizapach |Typowy dla zastosowanych surowcow, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

5 | Objawy Niedopuszczalne

e PN-A-88106
zaplesnienia

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.




4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicyl.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

5.2 Znakowanie

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacije:

— nazwe pieczywa,

— wykaz surowcoéw,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— mase jednostkowg

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 6 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

CROISSANT

opis wg stownika CPV

kod CPV
15811000-6
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania croissantow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu



handlowego croissantéw przeznaczonych dla odbiorcy.
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 Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w s$rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364
z20.12.2006, 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 Okreslenie produktu
Croissant

Produkt otrzymany z ciasta francuskiego (zawierajgcego co najmniej 20% masta), w ksztalcie rogalika,

bez nadzienia. Croissant o masie jednostkowej wynoszgcej 50-70g.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogo6lne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Croissant o masie jednostkowej wynoszacej 50-70g.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Ksztalt potkolistego walca o koncach zwezonych; nie dopuszczalne
zewnetrzny wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami
plesni

2 | Skérka Skérka chrupka, o barwie od ztocistej do ciemnoziocistej;

3 | Miekisz Miekisz o strukturze warstwowej, puszysty, elastyczny, nie dopuszcza PN-A-74108
sie wyrobow o miekiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem,
zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki lub soli

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




2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Kwasowos$¢, stopnie, nie wieksza niz 3 PN-A-74108

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

obowigzujgcym prawem.

3 Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

5.2 Znakowanie

Na opakowaniu nalezy poda¢ 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.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 6 razy w tygodniu®*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.



BULKA MASLANA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania butek maslanych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego butek maslanych przeznaczonych dla odbiorcy.
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 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 dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Okreslenie produktu
Butka maslana

Pieczywo pszenne pétcukiernicze produkowane z maki pszennej na drozdzach, z dodatkiem cukru,
masta, jaj i innych surowcoéw okreslonych recepturag, posypane lub nie kruszonkg. Buteczki maslane

0 masie jednostkowej wynoszgcej 80-100g.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogo6lne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Buteczki maslane o masie jednostkowej wynoszgcej 80-100g.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan




wedtug

1 [Wyglad Ksztalt kopulasty o podstawie okragtej lub owalnej; powierzchnia
zewnetrzny moze by¢ posypana kruszonka; niedopuszczalne wyroby
zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze sladami plesni

2 | Skorka Sciéle potgczona z miegkiszem, blyszczaca, gtadka, o barwie od
jasnobrgzowej do brgzowej; grubo$¢ skorki nie mniejsza niz 1 mm;

3 | Miekisz Migkisz jasny o dos$¢ réwnomiernej porowatosci i rownomiernym
zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; miekisz po lekkim
nacisku powinien wréci¢ do stanu pierwotnego bez deformacii
struktury;

PN-A-74108

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

4 | Smakizapach | Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Kwasowos$é¢, stopnie, nie wiecej niz 3
2 | Objetos¢ 100g pieczywa, cm?3, nie mniej niz 280
3 Zawartos¢ ttuszczu w przeliczeniu na suchg mase, % (m/m), nie mniej 5 PN-A-74108
niz
Zawarto$¢ cukrow ogotem w suchej masie w przeliczeniu na
4 . S 8,5
sacharoze, % (m/m), nie mniej niz

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

obowigzujgcym prawem.
3 Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych



Wedtug norm podanych w Tablicachl i 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

5.2 Znakowanie

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace 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.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 6 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

CHALKA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15811000-6

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania chatek.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego chatek przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

— 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
220.12.2006, 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 Okreslenie produktu

Chalki ozdobne

Pieczywo pszenne pofcukiernicze produkowane z maki pszennej na drozdzach, z dodatkiem cukru,
margaryny, jaj, mleka i innych surowcéw okreslonych receptura, posypane kruszonkg. Chatki o masie
jednostkowej wynoszacej 400g.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogo6lne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Chalki o masie jednostkowej wynoszacej 400g.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp.|Cechy Wymagania wedtug

1 |Wyglad Ksztatt kopulasty owalny o koricach zwezonych, na
zewnetrzny powierzchni gérnej wyrazne sploty lub réwnolegle utozone
wateczki; nie dopuszczalne wyroby zdeformowane,
zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami plesni

2 | Skorka Skérka o barwie od brgzowej do ciemnobragzowej; Scisle
potagczona z miekiszem, gtadka, btyszczgca na splotach
lub wateczkach posypana kruszonkg;

grubos$¢ skorki nie mniejsza niz 2mm;

3 | Migkisz Miekisz o do$¢ rownomiernej porowatosci i rownomiernym
zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; migkisz
po lekkim nacisku powinien wrdci¢ do stanu pierwotnego;
nie dopuszcza sie wyrobow o migkiszu lepkim,
niedopieczonym, z zakalcem, kruszacym sie,
zanieczyszczonym, z obecnos$cig grudek maki lub soli

4 | Smakizapach |Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak
i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

PN-A-74108

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Metody badan

Lp.|Cechy Wymagania wedtug
1 | Kwasowosc, stopnie, nie wiecej niz 3
2 | Objetos¢ 100g pieczywa, cm?, nie mniej niz 280
= - . 5 -
3 anivivee;r:](i)zsc ttuszczu w przeliczeniu na suchg mase, % (m/m), nie 7 PN-A-74108

Zawarto$¢ cukréw ogotem w suchej masie w przeliczeniu na

4 sacharoze, % (m/m), nie mniej niz

10

5 | Masa pieczywa’ do 6h po wypieku, g 400 metoda wagowa

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

3 Trwatosé
Okres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 48
godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan
4.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania



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

4.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach1 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 zywnoscig.

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

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

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

— nazwe pieczywa,

— wykaz surowcoéw,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— mase jednostkowg

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 6 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

BULKA TARTA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15612500-6

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania butki tarte;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego butki tartej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

— PN-A-74113 Wyroby piekarskie - Butka tarta

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

— PN-A-74015 Przetwory zbozowe - Oznaczanie stopnia rozdrobnienia



— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

— 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
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1442 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 Okreslenie produktu

Butka tarta

Produkt otrzymany przez rozdrobnienie wysuszonego pieczywa pszennego zwyktego i wyborowego,
bez dodatku nasion, nadzieh i zdobien

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogo6lne

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

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp.|Cechy Wymagania wedtug
1 |Postaé Sypka, bez grudek
2 |Barwa Od szarokremowej do ztocistej, moze byc¢ niejednolita
3 | Zapach Swoisty, bez obcych zapachéw PN-A-74113
4 | Smak Typowy dla suszonego pieczywa pszennego, bez obcych
posmakow

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp.|Cechy Wymagania wedtug
Stopien rozdrobnienia, czyli przesiew przez sito z drutu
1 |okragtego ze stali o boku oczka kwadratowego 1mm,% 90 PN-A-74015
(m/m), nie mniej niz
2 | Wilgotnosé, % (m/m), nie wiecej niz 10
3 | Kwasowos$é, w stopniach, nie wiecej niz 5
4 Zawarto$¢ cukréw ogc’)i.em w SL{Ch-('ej masie w przeliczeniu na 5 PN-A-74108
sacharoze, % (m/m), nie wiecej niz
5 Zawartos$¢ ttuszczu w przeliczeniu na suchg mase,% (m/m), 3
nie wiecej niz
6 Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnegp w .1 O%(m{m) 0.2 PN-A-74014
roztworze kwasu solnego, % (m/m), nie wiecej niz
- Obecnosé szkodnikéw zbozowo-macznych i innych lub ich niedopuszczalna
pozostatosci PN-A-74016
8 | Obecnosc¢ zanieczyszczen organicznych i nieorganicznych | niedopuszczalna

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.



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

3 Masa netto
Masa netto produktu powinna wynosi¢ 500g.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 1
miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach1 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 zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Opakowania transportowe - pudtfa tekturowe od 5kg do 10kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

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

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

— nazwe pieczywa,

— wykaz surowcow,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— mase jednostkowg

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 6 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.



CHLEB ZYTNI RAZOWY

opis wg stownika CPV

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania,

kod CPV
15811100-7

przechowywania i pakowania chleba zytniego razowego.

metody badan oraz warunki

Postanowienia opisu przedmiotu zamOwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego chleba zytniego razowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty 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
— 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
2 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 Okreslenie produktu

Chleb zytni razowy

Pieczywo zytnie produkowane z maki zytniej typ 2000, na zakwasie, z dodatkiem drozdzy, soli i innych
surowcow okreslonych recepturg

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

Masa bochenka chleba zytniego razowego powinna wynosi¢ 500g
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan

btyszczagca, o barwie od brgzowej do ciemnobragzowej;
grubos¢ skorki gérnej nie mniejsza niz 3mm;

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

wedtug
1 |Wyglad Bochenki chleba o ksztatcie podtuznym lub nadanym forma,
zewnetrzny niedopuszczalne  wyroby zdeformowane, zgniecione,
zabrudzone, spalone, ze Sladami plesni
2 | Skorka Skérka ScisSle potagczona z miekiszem, chropowata, PN-A-74108




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

miekisz 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 izapach | Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i
zapach swiadczacy 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 wieksza niz 11
PN-A-74108
2 | Objetos¢ 100g chleba, cm3, nie mniejsza niz 140
3 | Masa pieczywa’do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa

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

3 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
48 godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.

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

Sprawdzenie masy pieczywa wykona¢ metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Kazdy bochenek chleba zytniego razowego powinien byé 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.

6 Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — 6 razy w tygodniu®*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad



bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

CHLEB ZWYKLY KROJONY W FOLII

opis wg stownika CPV
kod CPV
15811100-7

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania chleba zwyktego krojonego w folii.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego chleba zwyktego krojonego w folii przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

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
2 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzagdzenie 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.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. (Dz. U. z 2020 r., poz. 1442 z p6zn.
zm.)

1.3 Okreslenie produktu

Chleb zwykly krojony w folii

Pieczywo mieszane wyrabiane z maki pszennej typ 750 i zytniej typ 720, na naturalnym zakwasie
zytnim, z dodatkiem drozdzy, soli i innych surowcdéw okreslonych recepturg, krojone w kromki,
pakowane w folie z tworzywa sztucznego

2

Wymagania

2.1 Wymagania ogd6lne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody

Lp. Cechy Wymagania badan

wedtlug




1 |Wyglad Bochenki o ksztatcie podtuznym, niedopuszczalne wyroby

zewnetrzny zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze
Sladami plesni
2 | Skorka Skérka scisle potgczona z miekiszem, gtadka lub lekko

chropowata, btyszczgca, o barwie od ztocistej do
jasnobrgzowej, intensywnos¢ zabarwienia skoérki na
przekroju bochenka maleje w kierunku miekiszu;

grubos¢ skorki gérnej nie mniejsza niz 2,5mm

3 | Miekisz Miekisz o réwnomiernej porowatosci i réownomiernym | PN-A-74108
zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; miekisz
po lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu pierwotnego
bez deformaciji struktury;

nie dopuszcza sie wyrobdw o migkiszu 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 swiadczacy 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 wieksza niz 7
PN-A-74108
2 | Objetos$¢ 100g chleba, cm3, nie mniejsza niz 220
3 | Masa pieczywa’do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa

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

3 Masa netto
Masa netto powinna wynosi¢ 500g.
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 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ kosze plastikowe wykonane 2z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscig.



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

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

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

— nazwe pieczywa,

— wykaz surowcow,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— mase jednostkowg

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 6 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

CHLEB MIESZANY StONECZNIKOWY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15811100-7

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania chleba mieszanego stonecznikowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego chleba mieszanego stonecznikowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w S$rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364
z20.12.2006, 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 Okreslenie produktu

Chleb mieszany stonecznikowy

Pieczywo mieszane wyrabiane z pszennej typ 750 i maki zytniej typ 1400, na zakwasie z dodatkiem
drozdzy, ziarna stonecznikowego obtuszczonego (nie mniej niz 8%), ekstraktu stodowego, ptatkéw
ziemniaczanych, soli i innych surowcéw okreslonych recepturg

2 Wymagania



2.1 Wymagania ogéine

Masa bochenka chleba mieszanego stonecznikowego powinna wynosi¢ 500g.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody
badan
wedtlug

Wyglad
zewnetrzny

Bochenki o ksztalcie nadanym formg, niedopuszczalne
wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze
Sladami plesni

Skérka

Scisle potgczona z migkiszem, chropowata, lekko btyszczaca,
o barwie od jasnobrgzowej do brgzowej, dopuszcza sie
widoczne zapieczone ziarna stonecznika oraz nieznaczne
pekniecia;

grubos$¢ skorki nie mniejsza niz 3mm

Miegkisz

Migkisz o roéwnomiernej porowatosci i rownomiernym
zabarwieniu z widocznymi ziarnami stonecznika; suchy w
dotyku o dobrej krajalnosci; miekisz po lekkim nacisku
powinien wroci¢ do stanu pierwotnego bez deformacji
struktury;

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

PN-A-74108

4

Smak i zapach

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymag wedtug
1 | Kwasowosé, stopnie, nie wigksza niz 8
2 | Objetosc 100g chleba, cm?, nie mniejsza niz 200 PN-A-74108
3 |Masa pieczywa’ do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa

*dopuszczalne odchylenie masy poszczegdlnych sztuk pieczywa wynosi +3% z tym, ze Srednia

arytmetyczna masy 10 sztuk pieczywa nie powinna by¢ mniejsza od podanej w tablicy

3 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia chleba mieszanego stonecznikowego deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 24godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan
4.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé¢ metodg wagows.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie




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

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

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

Kazdy bochenek chleba mieszanego stonecznikowego powinien byé oznakowany etykietg
lub banderolg zawierajgcg nastepujgce dane:

— 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.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 6 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

CHLEB MIESZANY Z SOJA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15811100-7

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania chleba mieszanego z soja.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoOwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego chleba mieszanego z sojg przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

— 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
z20.12.2006, 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 Definicje
Chleb mieszany z soja



Pieczywo mieszane wyrabiane z pszennej typ 750 i maki zytniej typ 1400, na zakwasie z dodatkiem
drozdzy, ziarna sojowego ( nie mniej niz 8%), ekstraktu stodowego, ptatkéw ziemniaczanych, soli
i innych surowcow okreslonych recepturg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogo6lne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Masa bochenka chleba mieszanego z sojg powinna wynosi¢ 500g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 | Wyglad Bochenki o ksztalcie nadanym formg, niedopuszczalne
zewnetrzny wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone,
ze Sladami plesni
2 | Skorka Skérka scisle potgczona z miekiszem, chropowata, lekko

blyszczaca, o barwie od jasnobrgzowej do brgzowej,
dopuszcza sie nieznaczne pekniecia;

grubos¢ skorki nie mniejsza niz 3mm, w miejscach
przylegajgcych do formy nie mniejsza niz 1,5mm

3 | Migkisz Miekisz o rownomiernej porowatosci i réwnomiernym | PN-A-74108
zabarwieniu z widocznymi ziarnami soi; suchy w dotyku o
dobrej krajalnosci; miekisz po lekkim nacisku powinien
wrdcié do stanu pierwotnego bez deformacji struktury;
niedopuszczalne wyroby o} miekiszu lepkim,
niedopieczonym, z zakalcem, kruszgcym sie,
zanieczyszczonym, z obecnos$cig grudek maki lub soli

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymag wedtug
1 Kwasowo$¢, stopnie, nie wieksza niz 8
2 | Objetosc 100g chleba, cm?, nie mniejsza niz 200 PN-A-74108
3 |Masa pieczywa’ do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa

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

3 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia chleba mieszanego z sojg deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 24godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4
4.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania



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

4.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé¢ metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Kazdy bochenek chleba mieszanego sojowego powinien by¢ oznakowany etykietg lub banderolg
zawierajgcg nastepujace dane:

— nazwe pieczywa,

— wykaz surowcéw,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— mase jednostkowa,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 6 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

CHLEB WIELOZIARNISTY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15811100-7

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania chleba wieloziarnistego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego chleba wieloziarnistego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane



Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w s$rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364
z20.12.2006, 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 Okreslenie produktu

Chleb wieloziarnisty

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 surowcdéw okreslonych
recepturg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Masa bochenka chleba wieloziarnistego powinna wynosi¢ 500g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 |Wyglad Bochenki o ksztatcie okrggtym lub podiuznym, powierzchnia
zewnetrzny posypana ziarnami (stonecznika, siemienia, sezamu),
niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione,
zabrudzone, spalone, ze sladami plesni
2 | Skorka Skérka scisle potgczona z miekiszem, chropowata, lekko
blyszczgca, o barwie od jasnobrgzowej do brgzowej,
dopuszcza sie nieznaczne pekniecia;
3 | Miekisz Miekisz o réwnomiernej porowatosci i réwnomiernym PN-A-74108

zabarwieniu z widocznymi uzytymi ziarnami; suchy w dotyku
o dobrej krajalno$ci; miekisz po lekkim nacisku powinien
wrocic¢ do stanu pierwotnego bez deformaciji struktury;
niedopuszczalne wyroby o} migkiszu 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 swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 KW?SO\’N’osc, stopnie, nie wu—;klsza n.|z. _ 7 PN-A-74108
2 | Objetos¢ 100g chleba, cm?3, nie mniejsza niz 220
3 | Masa pieczywa’ do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa

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



3 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 24 godz.
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé¢ metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

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

— nazwe pieczywa,

— wykaz surowcoéw,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— mase jednostkowa,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 6 razy w tygodniu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznos$ci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.



