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OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

BUŁKA PSZENNA ZWYKŁA 

 
oopprraaccoowwaałł::  

      WWoojjsskkoowwyy  OOśśrrooddeekk  BBaaddaawwcczzoo--WWddrroożżeenniioowwyy  SSłłuużżbbyy  ŻŻyywwnnoośścciioowweejj  

      0044--447700  WWaarrsszzaawwaa,,  uull..  MMaarrssaa  111122  

tteell..  226611  881155  113399,,  ffaaxx..  226611  881155  333366  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  bbuułłkkii  ppsszzeennnneejj  zzwwyykkłłeejj..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  bbuułłkkii  ppsszzeennnneejj  zzwwyykkłłeejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-74108 Pieczywo - Metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Bułka pszenna zwykła 

Pieczywo pszenne zwykłe wyrabiane z mąki pszennej typ 550, na drożdżach, z dodatkiem soli, i innych 

surowców określonych recepturą  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

Bułka pszenna zwykła o masie 50g. 

 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 
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Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd 
zewnętrzny 

Kształt kopulasty o podstawie owalnej lub okrągłej,  prostokątny o 
końcach zaokrąglonych z poprzecznym podziałem lub bez; nie 
dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, 
spalone, ze śladami pleśni 

 
 

 
PN-A-74108 

 
 
 
 
 
 
 
 

PN-A-74108 

2 Skórka Ściśle połączona z miękiszem, błyszcząca, gładka lub 
skostkowana w miejscach po nacięciach chropowata, o barwie od 
złocistej do jasnobrązowej; 
grubość skórki nie mniejsza niż 1,5mm; 

3 Miękisz  Miękisz jasny o dość równomiernej porowatości i równomiernym 
zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalności; miękisz po 
lekkim nacisku powinien wrócić do stanu pierwotnego bez 
deformacji struktury; 
nie dopuszcza się wyrobów o miękiszu lepkim, niedopieczonym, z 
zakalcem, kruszącym się, zanieczyszczonym, z obecnością grudek 
mąki lub soli 

4 Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach 
świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Kwasowość, stopnie, nie większa niż 3 
PN-A-74108 

2 Objętość 100g pieczywa, cm3, nie mniejsza niż  260 

3 Masa pieczywa* do 4h po wypieku, g 50 metoda wagowa 
*dopuszczalne odchylenie masy poszczególnych sztuk pieczywa wynosi ±4% z tym, że średnia arytmetyczna masy 30 sztuk 

pieczywa nie powinna być mniejsza od podanej w tablicy 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 48 godz. 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccaacchh  11  ii  22..  

SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  ppiieecczzyywwaa  wwyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  
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Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 

czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

NNaa  ooppaakkoowwaanniiuu  nnaalleeżżyy  ppooddaaćć  nnaassttęęppuujjąąccee  iinnffoorrmmaaccjjee::  

  nnaazzwwęę  ppiieecczzyywwaa,,  

  wwyykkaazz  ssuurroowwccóóww,,  

  nnaazzwwęę  ddoossttaawwccyy  ––  pprroodduucceennttaa,,  aaddrreess,,  

  mmaassęę  jjeeddnnoossttkkoowwąą  

oorraazz  ppoozzoossttaałłee  iinnffoorrmmaaccjjee  zzggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

BUŁKA GRAHAM 

 
  oopprraaccoowwaałł::  

      WWoojjsskkoowwyy  OOśśrrooddeekk  BBaaddaawwcczzoo--WWddrroożżeenniioowwyy  SSłłuużżbbyy  ŻŻyywwnnoośścciioowweejj  

      0044--447700  WWaarrsszzaawwaa,,  uull..  MMaarrssaa  111122  

tteell..  226611  881155  113399,,  ffaaxx..  226611  881155  333366  

11  WWssttęępp  

11..33  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  bbuułłeekk  ggrraahhaamm..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  bbuułłeekk  ggrraahhaamm  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..44  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-74108 Pieczywo - Metody badań 

1.3 Określenie produktu 
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Bułki graham 

Pieczywo pszenne zwykłe wyrabiane z mąki pszennej typ 1850 z ewentualnym dodatkiem mąki 

pszennej typ 750, na drożdżach, z dodatkiem soli i innych surowców określonych recepturą  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

Bułki graham o masie 50g. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd 
zewnętrzny 

Kształt kopulasty o podstawie owalnej lub okrągłej, nie dopuszczalne 
wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze śladami 
pleśni 

 
 
 
 
 
 

PN-A-74108 
 
 
 
 

 
 
 
 

2 Skórka Ściśle połączona z miękiszem, chropowata, o barwie od szarozłocistej 
do ciemnozłocistej; 
grubość skórki nie mniejsza niż 2,5mm; 

3 Miękisz  Miękisz o barwie ciemnej, o dość równomiernej porowatości i 
równomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalności;  
miękisz po lekkim nacisku powinien wrócić do stanu pierwotnego bez 
deformacji struktury; 
nie dopuszcza się wyrobów o miękiszu lepkim, niedopieczonym, z 
zakalcem, kruszącym się, zanieczyszczonym, z obecnością grudek 
mąki lub soli 

4 Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach 
świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Kwasowość, stopnie, nie większa niż 3 
PN-A-74108 

2 Objętość 100g pieczywa, cm3, nie mniejsza niż  170 

3 Masa pieczywa* do 4h po wypieku, g 50 metoda wagowa 
*dopuszczalne odchylenie masy poszczególnych sztuk pieczywa wynosi ±4% z tym, że średnia arytmetyczna masy 30 sztuk 

pieczywa nie powinna być mniejsza od podanej w tablicy 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 48 godz. 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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4 Metody badań 

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccaacchh  11  ii  22..  

SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  ppiieecczzyywwaa  wwyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 

czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

NNaa  ooppaakkoowwaanniiuu  nnaalleeżżyy  ppooddaaćć  nnaassttęęppuujjąąccee  iinnffoorrmmaaccjjee::  

  nnaazzwwęę  ppiieecczzyywwaa,,  

  wwyykkaazz  ssuurroowwccóóww,,  

  nnaazzwwęę  ddoossttaawwccyy  ––  pprroodduucceennttaa,,  aaddrreess,,  

  mmaassęę  jjeeddnnoossttkkoowwąą  

ppoozzoossttaałłee  iinnffoorrmmaaccjjee  zzggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..    

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

BULKA MAŚLANA 

    oopprraaccoowwaałł::  

      WWoojjsskkoowwyy  OOśśrrooddeekk  BBaaddaawwcczzoo--WWddrroożżeenniioowwyy  SSłłuużżbbyy  ŻŻyywwnnoośścciioowweejj  

      0044--447700  WWaarrsszzaawwaa,,  uull..  MMaarrssaa  111122  

tteell..  226611  881155  113399,,  ffaaxx..  226611  881155  333366  

11  WWssttęępp  

11..55  ZZaakkrreess    
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NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  bbuułłeekk  mmaaśśllaannyycchh..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  bbuułłeekk  mmaaśśllaannyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..66  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-74108 Pieczywo - Metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Bułka maślana 

Pieczywo pszenne półcukiernicze produkowane z mąki pszennej na drożdżach, z dodatkiem cukru, 

masła, jaj i innych surowców określonych recepturą, posypane lub nie kruszonką 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd 
zewnętrzny 

Kształt kopulasty o podstawie okrągłej lub owalnej; powierzchnia 
może być posypana kruszonką; niedopuszczalne wyroby 
zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze śladami pleśni 

 
 

 
PN-A-74108 

 
 

 

2 Skórka Ściśle połączona z miękiszem, błyszcząca, gładka, o barwie od  
jasnobrązowej do brązowej; grubość skórki nie mniejsza niż  1 mm; 

3 Miękisz  Miękisz jasny o dość równomiernej porowatości i równomiernym 
zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalności; miękisz po lekkim 
nacisku powinien wrócić do stanu pierwotnego bez deformacji 
struktury; 
nie dopuszcza się wyrobów o miękiszu lepkim, niedopieczonym, z 
zakalcem, kruszącym się, zanieczyszczonym, z obecnością grudek 
mąki lub soli 

4 Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach 
świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 
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Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Kwasowość, stopnie, nie więcej niż 3 

PN-A-74108 

2 Objętość 100g pieczywa, cm3, nie mniej niż  280 

3 
Zawartość tłuszczu w przeliczeniu na suchą masę, % (m/m), nie mniej 
niż 

5 

4 
Zawartość cukrów ogółem w suchej masie w przeliczeniu na 
sacharozę, % (m/m), nie mniej niż   

8,5 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 48 godz. 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccaacchh11  ii  22..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 

czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  
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BAGIETKA PSZENNA 

    oopprraaccoowwaałł::  

      WWoojjsskkoowwyy  OOśśrrooddeekk  BBaaddaawwcczzoo--WWddrroożżeenniioowwyy  SSłłuużżbbyy  ŻŻyywwnnoośścciioowweejj  

      0044--447700  WWaarrsszzaawwaa,,  uull..  MMaarrssaa  111122  

tteell..  226611  881155  113399,,  ffaaxx..  226611  881155  333366  

11  WWssttęępp  

11..77  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  bbaaggiieettkkii  ppsszzeennnneejj..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  bbaaggiieettkkii  ppsszzeennnneejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..88  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-74108 Pieczywo - Metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Bagietka pszenna 

Pieczywo pszenne zwykłe wyrabiane z mąki pszennej typ 550, na zakwasie pszennym, drożdżach, z 

dodatkiem soli, i innych surowców określonych recepturą  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd 
zewnętrzny 

Kształt długiego powyżej 60cm lekko spłaszczonego walca, nie 
dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, 
spalone, ze śladami pleśni 
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2 Skórka Chrupiąca, ściśle połączona z miękiszem, błyszcząca, gładka z 
ukośnymi poprzecznymi nacięciami, w miejscach po nacięciach 
chropowata, o barwie od złocistej do ciemnozłocistej; 
grubość skórki nie mniejsza niż 3 mm; 

 
 
 
 

PN-A-74108 
 
 
 
 
 
 
 
 

PN-A-74108 

3 Miękisz  Miękisz jasny o równomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o 
dobrej krajalności; miękisz po lekkim nacisku powinien wrócić do 
stanu pierwotnego bez deformacji struktury; 
Porowatość miękiszu – drobnocienkościenna, między drobnymi 
porami występują duże pory o cienkich ściankach; 
Nie dopuszcza się wyrobów o miękiszu lepkim, niedopieczonym, z 
zakalcem, kruszącym się, zanieczyszczonym, z obecnością grudek 
mąki lub soli 

4 Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach 
świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Kwasowość, stopnie, nie większa niż 3 PN-A-74108 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 48 godz. 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccaacchh  11  ii  22..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 

czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
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55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

PÓŁBAGIETKA RAZOWA 

 
  oopprraaccoowwaałł::  

      WWoojjsskkoowwyy  OOśśrrooddeekk  BBaaddaawwcczzoo--WWddrroożżeenniioowwyy  SSłłuużżbbyy  ŻŻyywwnnoośścciioowweejj  

      0044--447700  WWaarrsszzaawwaa,,  uull..  MMaarrssaa  111122  

tteell..  226611  881155  113399,,  ffaaxx..  226611  881155  333366  

11  WWssttęępp  

11..99  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ppóółłbbaaggiieettkkii  rraazzoowweejj..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ppóółłbbaaggiieettkkii  rraazzoowweejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..1100  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-74108 Pieczywo - Metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Półbagietka  razowa 

Pieczywo żytnio-pszenne wyrabiane z mąki żytniej, mąki pszennej, na zakwasie z dodatkiem drożdży, 

z dodatkiem soli, i innych surowców określonych recepturą np. różnych nasion (lnu, słonecznika, soi, 

czarnuszki i innych)  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 
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2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd 
zewnętrzny 

Kształt lekko spłaszczonego wydłużonego walca, o zaokrąglonych 
końcach,  powierzchnia może być posypana różnymi nasionami 
zgodnie z recepturą, niedopuszczalne wyroby zdeformowane, 
zgniecione, zabrudzone, przypalone, ze śladami pleśni 

 
 
 

PN-A-74108 
 
 
 
 
 
 
 
 

PN-A-74108 

2 Skórka Chrupiąca, ściśle połączona z miękiszem, błyszcząca, gładka z 
ukośnymi poprzecznymi nacięciami, w miejscach po nacięciach 
chropowata, o barwie od ciemnozłocistej do brązowej; 
grubość skórki nie mniejsza niż 3 mm; 

3 Miękisz  Miękisz o równomiernym, typowym dla tego typu pieczywa 
zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalności; w miękiszu 
widoczne ewentualnie dodane nasiona, miękisz po lekkim nacisku 
powinien wrócić do stanu pierwotnego bez deformacji struktury; 
Porowatość miękiszu – średnia, dość równomierna 
Nie dopuszcza się wyrobów o miękiszu lepkim, niedopieczonym, z 
zakalcem, kruszącym się, zanieczyszczonym, z obecnością grudek 
mąki lub soli 

4 Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach 
świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Kwasowość, stopnie, nie większa niż 5 PN-A-74108 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 48 godz. 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccaacchh  11  ii  22..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    
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55..11  PPaakkoowwaanniiee  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 

czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..33  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

 

CHAŁKA 

 
oopprraaccoowwaałł::  

      WWoojjsskkoowwyy  OOśśrrooddeekk  BBaaddaawwcczzoo--WWddrroożżeenniioowwyy  SSłłuużżbbyy  ŻŻyywwnnoośścciioowweejj  

      0044--447700  WWaarrsszzaawwaa,,  uull..  MMaarrssaa  111122  

tteell..  226611  881155  113399,,  ffaaxx..  226611  881155  333366  

11  WWssttęępp  

11..1111  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  cchhaałłeekk..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  cchhaałłeekk  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..1122  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-74108 Pieczywo - Metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Chałka 
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Pieczywo pszenne półcukiernicze produkowane z mąki pszennej na drożdżach, z dodatkiem cukru, 

margaryny, jaj, mleka i innych surowców określonych recepturą, posypane kruszonką 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

Chałki o masie jednostkowej wynoszącej 400g. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd 
zewnętrzny 

Kształt kopulasty owalny o końcach zwężonych, na powierzchni górnej 
wyraźne sploty lub równolegle ułożone wałeczki; nie dopuszczalne wyroby 
zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze śladami pleśni 

 
 
 
 
 
 
 

PN-A-74108 
 
 

 
 

 

2 Skórka Skórka o barwie od brązowej do ciemnobrązowej; ściśle połączona z 
miękiszem, gładka, błyszcząca na splotach lub wałeczkach posypana 
kruszonką; grubość skórki nie mniejsza niż 2mm 

3 Miękisz  Miękisz o dość równomiernej porowatości i równomiernym zabarwieniu, 
suchy w dotyku o dobrej krajalności; miękisz po lekkim nacisku powinien 
wrócić do stanu pierwotnego; 
nie dopuszcza się wyrobów o miękiszu lepkim, niedopieczonym, z 
zakalcem, kruszącym się, zanieczyszczonym, z obecnością grudek mąki 
lub soli 

4 Smak i 
zapach 

Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach 
świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Kwasowość, stopnie, nie więcej niż 3 

PN-A-74108 

2 Objętość 100g pieczywa, cm3, nie mniej niż  280 

3 
Zawartość tłuszczu w przeliczeniu na suchą masę, % (m/m), nie mniej 
niż 

7 

4 
Zawartość cukrów ogółem w suchej masie w przeliczeniu na 
sacharozę, % (m/m), nie mniej niż   

10 

5 Masa pieczywa* do 6h po wypieku, g 400 metoda wagowa 
*dopuszczalne odchylenie masy poszczególnych sztuk pieczywa wynosi ±3% z tym, że średnia arytmetyczna masy 10 sztuk 

pieczywa nie powinna być mniejsza od podanej w tablicy 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 48 godz. 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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4 Metody badań 

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccaacchh11  ii  22..  

SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  ppiieecczzyywwaa  wwyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 

czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

ROGAL PSZENNY 

  oopprraaccoowwaałł::  

      WWoojjsskkoowwyy  OOśśrrooddeekk  BBaaddaawwcczzoo--WWddrroożżeenniioowwyy  SSłłuużżbbyy  ŻŻyywwnnoośścciioowweejj  

      0044--447700  WWaarrsszzaawwaa,,  uull..  MMaarrssaa  111122  

tteell..  226611  881155  113399,,  ffaaxx..  226611  881155  333366  

11  WWssttęępp  

11..1133  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  rrooggaallii  ppsszzeennnnyycchh..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  rrooggaallii  ppsszzeennnnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  
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11..1144  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-74108 Pieczywo - Metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Rogale pszenne  

Pieczywo pszenne wyborowe wyrabiane z mąki pszennej typ 550, na drożdżach, z dodatkiem soli, cukru 

i innych surowców określonych recepturą  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

Rogale pszenne o masie jednostkowej wynoszącej 100g. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody 
badań 
według 

1 Wygląd 
zewnętrzny 

Kształt półkolistego walca o końcach zwężonych; nie dopuszczalne 
wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze śladami 
pleśni 

 
 
 
 
 

PN-A-74108 
 
 
 
 
 

 

2 Skórka Skórka ściśle połączona z miękiszem, gładka, o barwie od złocistej do 
ciemnozłocistej; 
grubość skórki nie mniejsza niż 2mm; 

3 Miękisz  Miękisz o dość równomiernej porowatości i równomiernym zabarwieniu, 
suchy w dotyku o dobrej krajalności; 
miękisz po lekkim nacisku powinien wrócić do stanu pierwotnego bez 
deformacji struktury; nie dopuszcza się wyrobów o miękiszu lepkim, 
niedopieczonym, z zakalcem, kruszącym się, zanieczyszczonym, z 
obecnością grudek mąki lub soli 

4 Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach 
świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Kwasowość, stopnie, nie większa niż 3 
PN-A-74108 

2 Objętość 100g pieczywa, cm3, nie mniejsza niż  280 

3 Masa pieczywa* do 4h po wypieku, g 100 metoda wagowa 
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*dopuszczalne odchylenie masy poszczególnych sztuk pieczywa wynosi ±4% z tym, że średnia arytmetyczna masy 30 sztuk 

pieczywa nie powinna być mniejsza od podanej w tablicy 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 48 godz. 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccaacchh11  ii  22..  

SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  ppiieecczzyywwaa  wwyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 

czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

BUŁKA TARTA 

  oopprraaccoowwaałł::  

      WWoojjsskkoowwyy  OOśśrrooddeekk  BBaaddaawwcczzoo--WWddrroożżeenniioowwyy  SSłłuużżbbyy  ŻŻyywwnnoośścciioowweejj  

      0044--447700  WWaarrsszzaawwaa,,  uull..  MMaarrssaa  111122  

tteell..  226611  881155  113399,,  ffaaxx..  226611  881155  333366  
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11  WWssttęępp  

11..1155  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  bbuułłkkii  ttaarrtteejj..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  bbuułłkkii  ttaarrtteejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..1166  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-74108 Pieczywo - Metody badań 

 PN-A-74113 Wyroby piekarskie - Bułka tarta 

 PN-A-74014 Przetwory zbożowe - Oznaczanie popiołu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m) 

roztworze kwasu solnego 

 PN-A-74015 Przetwory zbożowe - Oznaczanie stopnia rozdrobnienia 

 PN-A-74016 Przetwory zbożowe - Oznaczanie szkodników, ich pozostałości i zanieczyszczeń 

1.3 Określenie produktu 

Bułka tarta 

Produkt otrzymany przez rozdrobnienie wysuszonego pieczywa pszennego zwykłego i wyborowego, 

bez dodatku nasion, nadzień i zdobień 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Postać  Sypka, bez grudek 

PN-A-74113 
2 Barwa  Od szarokremowej do złocistej, może być niejednolita 

3 Zapach  Swoisty, bez obcych zapachów 

4 Smak  Typowy dla suszonego pieczywa pszennego, bez obcych posmaków 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 
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Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 
Stopień rozdrobnienia, czyli przesiew przez sito z drutu okrągłego ze 
stali o boku oczka kwadratowego 1mm,% (m/m), nie mniej niż 

90 PN-A-74015 

2 Wilgotność, % (m/m), nie więcej niż 10 

PN-A-74108 

3     Kwasowość, w stopniach, nie więcej niż 5 

4 
Zawartość cukrów ogółem w suchej masie w przeliczeniu na 
sacharozę, % (m/m), nie więcej niż 

5 

5 
Zawartość tłuszczu w przeliczeniu na suchą masę,% (m/m), nie 
więcej niż  

3 

6 
Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w 10%(m/m) roztworze 
kwasu solnego, % (m/m), nie więcej niż   

0,2 PN-A-74014 

7 
Obecność szkodników zbożowo-mącznych i innych lub ich 
pozostałości 

niedopuszczalna 
PN-A-74016 

8 Obecność zanieczyszczeń organicznych i nieorganicznych niedopuszczalna 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto produktu powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 1 

miesiąc od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

5 Metody badań 

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccaacchh  11  ii  22..  

66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee    
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66..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

Opakowania transportowe - pudła tekturowe od 5kg do 10kg, wykonane z materiałów opakowaniowych 

przeznaczonych do kontaktu z żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  

mmeecchhaanniicczznnyycchh..  

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

  

CHLEB ŻYTNI RAZOWY 

oopprraaccoowwaałł::  

      WWoojjsskkoowwyy  OOśśrrooddeekk  BBaaddaawwcczzoo--WWddrroożżeenniioowwyy  SSłłuużżbbyy  ŻŻyywwnnoośścciioowweejj  

      0044--447700  WWaarrsszzaawwaa,,  uull..  MMaarrssaa  111122  

tteell..  226611  881155  113399,,  ffaaxx..  226611  881155  333366  

11  WWssttęępp  

11..1177  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  cchhlleebbaa  żżyyttnniieeggoo  rraazzoowweeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  cchhlleebbaa  żżyyttnniieeggoo  rraazzoowweeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..1188  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  
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DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-74108 Pieczywo - Metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Chleb żytni razowy 

Pieczywo żytnie produkowane z mąki żytniej typ 2000, na zakwasie, z dodatkiem drożdży, soli i innych 

surowców określonych recepturą 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

Masa bochenka chleba żytniego razowego powinna wynosić 500g  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody 
badań 
według 

1 Wygląd 
zewnętrzny 

Bochenki chleba o kształcie podłużnym lub nadanym formą, niedopuszczalne 
wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze śladami pleśni 

PN-A-74108 

2 Skórka Skórka ściśle połączona z miękiszem, chropowata, błyszcząca, o barwie od 
brązowej do ciemnobrązowej; 
grubość skórki górnej nie mniejsza niż 3mm; 
grubość skórki dla chleba formowanego, w miejscach przylegających do 
formy, nie mniejsza niż 1,5mm   

3 Miękisz  Miękisz o dość równomiernej porowatości i równomiernym zabarwieniu, 
suchy w dotyku o dobrej krajalności; miękisz po lekkim nacisku powinien 
wrócić do stanu pierwotnego bez deformacji struktury; 
nie dopuszcza się wyrobów o miękiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem, 
kruszącym się, zanieczyszczonym, z obecnością grudek mąki lub soli 

4 Smak i 
zapach 

Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach świadczący 
o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Kwasowość, stopnie, nie większa niż 11 
PN-A-74108 

2 Objętość 100g chleba, cm3, nie mniejsza niż  140 

3 Masa pieczywa* do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa 
*dopuszczalne odchylenie masy poszczególnych sztuk pieczywa wynosi ±3% z tym, że średnia arytmetyczna masy 10 sztuk 

pieczywa nie powinna być mniejsza od podanej w tablicy 
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Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  

48 godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccaacchh11  ii  22..  

SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  ppiieecczzyywwaa  wwyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

Opakowanie powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 

czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

CHLEB ZWYKŁY KROJONY W FOLII 

 
    oopprraaccoowwaałł::  

      WWoojjsskkoowwyy  OOśśrrooddeekk  BBaaddaawwcczzoo--WWddrroożżeenniioowwyy  SSłłuużżbbyy  ŻŻyywwnnoośścciioowweejj  

      0044--447700  WWaarrsszzaawwaa,,  uull..  MMaarrssaa  111122  

tteell..  226611  881155  113399,,  ffaaxx..  226611  881155  333366  

11  WWssttęępp  
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11..1199  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  cchhlleebbaa  zzwwyykkłłeeggoo  kkrroojjoonneeggoo  ww  ffoolliiii..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  cchhlleebbaa  zzwwyykkłłeeggoo  kkrroojjoonneeggoo  ww  ffoolliiii  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..2200  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-74108 Pieczywo - Metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Chleb zwykły krojony w folii 

Pieczywo mieszane wyrabiane z mąki pszennej typ 750 i żytniej typ 720, na naturalnym zakwasie 

żytnim, z dodatkiem drożdży, soli i innych surowców określonych recepturą, krojone w kromki, 

pakowane w folię z tworzywa sztucznego 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody 
badań 
według 

1 Wygląd zewnętrzny Bochenki o kształcie podłużnym, niedopuszczalne wyroby 
zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze śladami pleśni 

PN-A-74108 

2 Skórka Skórka ściśle połączona z miękiszem, gładka lub lekko chropowata, 
błyszcząca, o barwie od złocistej do jasnobrązowej, intensywność 
zabarwienia skórki na przekroju bochenka maleje w kierunku 
miękiszu; 
grubość skórki górnej nie mniejsza niż 2,5mm 

3 Miękisz  Miękisz o równomiernej porowatości i równomiernym zabarwieniu, 
suchy w dotyku o dobrej krajalności; miękisz po lekkim nacisku 
powinien wrócić do stanu pierwotnego bez deformacji struktury; 
nie dopuszcza się wyrobów o miękiszu lepkim, niedopieczonym, z 
zakalcem, kruszącym się, zanieczyszczonym, z obecnością grudek 
mąki lub soli 

4 Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach 
świadczący o nieświeżości lub inny obcy 
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2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Kwasowość, stopnie, nie większa niż 7 
PN-A-74108 

2 Objętość 100g chleba, cm3, nie mniejsza niż  220 

3 Masa pieczywa* do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa 
*dopuszczalne odchylenie masy poszczególnych sztuk pieczywa wynosi ±3% z tym, że średnia arytmetyczna 10 sztuk pieczywa 

nie powinna być mniejsza od podanej w tablicy 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

3 Masa netto 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracja producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

5 Metody badań 

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccaacchh  11  ii  22..  

66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
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66..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

Opakowania transportowe powinny stanowić kosze plastikowe wykonane z materiałów 

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością. 

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  zznniisszzcczzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  

cczzyyssttee,,  ssuucchhee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww  ii  uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

 

CHLEB MIESZANY SŁONECZNIKOWY 

      oopprraaccoowwaałł::  

      WWoojjsskkoowwyy  OOśśrrooddeekk  BBaaddaawwcczzoo--WWddrroożżeenniioowwyy  SSłłuużżbbyy  ŻŻyywwnnoośścciioowweejj  

      0044--447700  WWaarrsszzaawwaa,,  uull..  MMaarrssaa  111122  

tteell..  226611  881155  113399,,  ffaaxx..  226611  881155  333366  

11  WWssttęępp  

11..2211  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  cchhlleebbaa  mmiieesszzaanneeggoo  ssłłoonneecczznniikkoowweeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  cchhlleebbaa  mmiieesszzaanneeggoo  ssłłoonneecczznniikkoowweeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..2222  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-74108 Pieczywo - Metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Chleb mieszany słonecznikowy 
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Pieczywo mieszane wyrabiane z pszennej typ 750 i mąki żytniej typ 1400, na zakwasie z dodatkiem 

drożdży, ziarna słonecznikowego obłuszczonego (nie mniej niż 8%), ekstraktu słodowego, płatków 

ziemniaczanych, soli i innych surowców określonych recepturą 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

Masa bochenka chleba mieszanego słonecznikowego powinna wynosić 500g. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody 
badań 
według 

1 Wygląd 
zewnętrzny 

Bochenki o kształcie nadanym formą, niedopuszczalne wyroby 
zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze śladami pleśni 

PN-A-74108 

2 Skórka Ściśle połączona z miękiszem, chropowata, lekko błyszcząca, o barwie od 
jasnobrązowej do brązowej, dopuszcza się widoczne zapieczone ziarna 
słonecznika oraz nieznaczne pęknięcia,  grubość skórki nie mniejsza niż 3mm 

3 Miękisz  Miękisz o równomiernej porowatości i równomiernym zabarwieniu z 
widocznymi ziarnami słonecznika; suchy w dotyku o dobrej krajalności; 
miękisz po lekkim nacisku powinien wrócić do stanu pierwotnego bez 
deformacji struktury; nie dopuszcza się wyrobów o miękiszu lepkim, 
niedopieczonym, z zakalcem, kruszącym się, zanieczyszczonym, z 
obecnością grudek mąki lub soli 

4 Smak i 
zapach 

Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach świadczący 
o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Kwasowość, stopnie, nie większa niż 8 
PN-A-74108 

2 Objętość 100g chleba, cm3, nie mniejsza niż  210 

3 Masa pieczywa* do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa 
*dopuszczalne odchylenie masy poszczególnych sztuk pieczywa wynosi ±3% z tym, że średnia arytmetyczna masy 10 sztuk 
pieczywa nie powinna być mniejsza od podanej w tablicy 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia chleba mieszanego słonecznikowego deklarowany przez producenta 

powinien wynosić nie mniej niż 24godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 
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44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccaacchh11  ii  22..  

SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  ppiieecczzyywwaa  wwyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 

czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

KKaażżddyy  bboocchheenneekk  cchhlleebbaa  mmiieesszzaanneeggoo  ssłłoonneecczznniikkoowweeggoo  ppoowwiinniieenn  bbyyćć  oozznnaakkoowwaannyy  eettyykkiieettąą  lluubb  

bbaannddeerroolląą  zzaawwiieerraajjąąccąą  nnaassttęęppuujjąąccee  ddaannee::  

  nnaazzwwęę  ppiieecczzyywwaa,,  

  wwyykkaazz  ssuurroowwccóóww,,  

  nnaazzwwęę  ddoossttaawwccyy  ––  pprroodduucceennttaa,,  aaddrreess,,  

  mmaassęę  jjeeddnnoossttkkoowwąą  

oorraazz  ppoozzoossttaałłee  iinnffoorrmmaaccjjee  zzggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

CHLEB MIESZANY Z SOJĄ 

 
  oopprraaccoowwaałł::  

      WWoojjsskkoowwyy  OOśśrrooddeekk  BBaaddaawwcczzoo--WWddrroożżeenniioowwyy  SSłłuużżbbyy  ŻŻyywwnnoośścciioowweejj  

      0044--447700  WWaarrsszzaawwaa,,  uull..  MMaarrssaa  111122  

tteell..  226611  881155  113399,,  ffaaxx..  226611  881155  333366  

11  WWssttęępp  

11..2233  ZZaakkrreess    
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NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  cchhlleebbaa  mmiieesszzaanneeggoo  zz  ssoojjąą..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  cchhlleebbaa  mmiieesszzaanneeggoo  zz  ssoojjąą  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..2244  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-74108 Pieczywo - Metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Chleb mieszany z soją 

Pieczywo mieszane wyrabiane z pszennej typ 750 i mąki żytniej typ 1400, na zakwasie z dodatkiem 

drożdży, ziarna sojowego ( nie mniej niż 8%), ekstraktu słodowego, płatków ziemniaczanych, soli i 

innych surowców określonych recepturą 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

Masa bochenka chleba mieszanego z soją powinna wynosić 500g. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd zewnętrzny Bochenki o kształcie nadanym formą, niedopuszczalne wyroby 
zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze śladami 
pleśni  

 
 
 

PN-A-74108 
 
 
 
 
 
 
 

PN-A-74108 

2 Skórka Skórka ściśle połączona z miękiszem, chropowata, lekko 
błyszcząca, o barwie od jasnobrązowej do brązowej, dopuszcza się 
nieznaczne pęknięcia; 
grubość skórki nie mniejsza niż 3mm, w miejscach przylegających 
do formy nie mniejsza niż 1,5mm 

3 Miękisz  Miękisz o równomiernej porowatości i równomiernym zabarwieniu 
z widocznymi ziarnami soi; suchy w dotyku o dobrej krajalności; 
miękisz po lekkim nacisku powinien wrócić do stanu pierwotnego 
bez deformacji struktury; 
niedopuszczalne wyroby o miękiszu lepkim, niedopieczonym, z 
zakalcem, kruszącym się, zanieczyszczonym, z obecnością grudek 
mąki lub soli 

4 Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach 
świadczący o nieświeżości lub inny obcy 
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2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Kwasowość, stopnie, nie większa niż 8 
PN-A-74108 

2 Objętość 100g chleba, cm3, nie mniejsza niż  220 

3 Masa pieczywa* do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa 
*dopuszczalne odchylenie masy poszczególnych sztuk pieczywa wynosi ±3% z tym, że średnia arytmetyczna masy 10 sztuk 
pieczywa nie powinna być mniejsza od podanej w tablicy 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia chleba mieszanego z soją deklarowany przez producenta powinien 

wynosić nie mniej niż 24godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccaacchh11  ii  22..  

SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  ppiieecczzyywwaa  wwyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 

czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

KKaażżddyy  bboocchheenneekk  cchhlleebbaa  mmiieesszzaanneeggoo  ssoojjoowweeggoo  ppoowwiinniieenn  bbyyćć  oozznnaakkoowwaannyy  eettyykkiieettąą  lluubb  bbaannddeerroolląą  

zzaawwiieerraajjąąccąą  nnaassttęęppuujjąąccee  ddaannee::  

  nnaazzwwęę  ppiieecczzyywwaa,,  

  wwyykkaazz  ssuurroowwccóóww,,  
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  nnaazzwwęę  ddoossttaawwccyy  ––  pprroodduucceennttaa,,  aaddrreess,,  

  mmaassęę  jjeeddnnoossttkkoowwąą,,  

oorraazz  ppoozzoossttaałłee  iinnffoorrmmaaccjjee  zzggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

CHLEB WIELOZIARNISTY 

    oopprraaccoowwaałł::  

      WWoojjsskkoowwyy  OOśśrrooddeekk  BBaaddaawwcczzoo--WWddrroożżeenniioowwyy  SSłłuużżbbyy  ŻŻyywwnnoośścciioowweejj  

      0044--447700  WWaarrsszzaawwaa,,  uull..  MMaarrssaa  111122  

tteell..  226611  881155  113399,,  ffaaxx..  226611  881155  333366  

11  WWssttęępp  

11..2255  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  cchhlleebbaa  wwiieelloozziiaarrnniisstteeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  cchhlleebbaa  wwiieelloozziiaarrnniisstteeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..2266  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-74108 Pieczywo - Metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Chleb wieloziarnisty 

Pieczywo mieszane pszenno-żytnie wyrabiane z mąki pszennej typ 750 i mąki żytniej typ 720, na 

zakwasie żytnim, z dodatkiem drożdży, ziarna słonecznika (nie mniej niż 4%), siemienia lnianego (nie 

mniej niż 4%), sezamu (nie mniej niż 4%), ekstraktu słodowego, soli i innych surowców określonych 

recepturą 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 
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Masa bochenka chleba wieloziarnistego powinna wynosić 500g. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd zewnętrzny Bochenki o kształcie okrągłym lub podłużnym, powierzchnia 
posypana ziarnami (słonecznika, siemienia, sezamu), 
niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, 
spalone, ze śladami pleśni 

 
 
 

PN-A-74108 
 
 
 
 
 
 
 

PN-A-74108 

2 Skórka Skórka ściśle połączona z miękiszem, chropowata, lekko 
błyszcząca, o barwie od jasnobrązowej do brązowej, dopuszcza się 
nieznaczne pęknięcia; 

3 Miękisz  Miękisz o równomiernej porowatości i równomiernym zabarwieniu 
z widocznymi użytymi ziarnami; suchy w dotyku o dobrej 
krajalności; miękisz po lekkim nacisku powinien wrócić do stanu 
pierwotnego bez deformacji struktury; 
niedopuszczalne wyroby o miękiszu lepkim, niedopieczonym, z 
zakalcem, kruszącym się, zanieczyszczonym, z obecnością grudek 
mąki lub soli 

4 Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach 
świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Kwasowość, stopnie, nie większa niż 7 
PN-A-74108 

2 Objętość 100g chleba, cm3, nie mniejsza niż  220 

3 Masa pieczywa* do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa 
*dopuszczalne odchylenie masy poszczególnych sztuk pieczywa wynosi ±3% z tym, że średnia arytmetyczna masy 10 sztuk 
pieczywa nie powinna być mniejsza od podanej w tablicy 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 24godz. 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccaacchh11  ii  22..  
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SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  ppiieecczzyywwaa  wwyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 

czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

CHLEB ZWYKŁY 

 
    oopprraaccoowwaałł::  

      WWoojjsskkoowwyy  OOśśrrooddeekk  BBaaddaawwcczzoo--WWddrroożżeenniioowwyy  SSłłuużżbbyy  ŻŻyywwnnoośścciioowweejj  

      0044--447700  WWaarrsszzaawwaa,,  uull..  MMaarrssaa  111122  

tteell..  226611  881155  113399,,  ffaaxx..  226611  881155  333366  

11  WWssttęępp  

11..2277  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  cchhlleebbaa  zzwwyykkłłeeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  cchhlleebbaa  zzwwyykkłłeeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy....  

11..2288  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-74108 Pieczywo - Metody badań 

1.3 Określenie produktu 
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Chleb zwykły 

Pieczywo mieszane wyrabiane z mąki pszennej typ 750 i mąki żytniej typ 720 , na naturalnym zakwasie 

żytnim, z dodatkiem drożdży, soli i innych surowców określonych recepturą 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

Masa bochenka chleba zwykłego powinna wynosić 500g  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd 
zewnętrzny 

Bochenki chleba o kształcie podłużnym, niedopuszczalne wyroby 
zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze śladami pleśni 

PN-A-74108 

2 Skórka Skórka ściśle połączona z miękiszem, gładka lub lekko chropowata, 
błyszcząca, o barwie od złocistej do jasnobrązowej, intensywność 
zabarwienia skórki na przekroju bochenka maleje w kierunku miękiszu; 
grubość skórki górnej nie mniejsza niż 2,5mm 

3 Miękisz  Miękisz o równomiernej porowatości i równomiernym zabarwieniu, 
suchy w dotyku o dobrej krajalności; miękisz po lekkim nacisku powinien 
wrócić do stanu pierwotnego bez deformacji struktury; 
nie dopuszcza się wyrobów o miękiszu lepkim, niedopieczonym, z 
zakalcem, kruszącym się, zanieczyszczonym, z obecnością grudek 
mąki lub soli 

4 Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach 
świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Kwasowość, stopnie, nie większa niż 7 
PN-A-74108 

2 Objętość 100g chleba, cm3, nie mniejsza niż  220 

3 Masa pieczywa* do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa 
*dopuszczalne odchylenie masy poszczególnych sztuk pieczywa wynosi ±3% z tym, że średnia arytmetyczna masy 10 sztuk 

pieczywa nie powinna być mniejsza od podanej w tablicy 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 48 godz. 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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4 Metody badań 

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccaacchh11  ii  22  

SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  ppiieecczzyywwaa  wwyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 

czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

DROŻDŻÓWKA Z NADZIENIEM 

 
oopprraaccoowwaałł::  

      WWoojjsskkoowwyy  OOśśrrooddeekk  BBaaddaawwcczzoo--WWddrroożżeenniioowwyy  SSłłuużżbbyy  ŻŻyywwnnoośścciioowweejj  

      0044--447700  WWaarrsszzaawwaa,,  uull..  MMaarrssaa  111122  

tteell..  226611  881155  113399,,  ffaaxx..  226611  881155  333366  

11  WWssttęępp  

11..2299  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ddrroożżddżżóówweekk  zz  nnaaddzziieenniieemm..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ddrroożżddżżóówweekk  zz  nnaaddzziieenniieemm  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  
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11..3300  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-74252 Wyroby i półprodukty ciastkarskie- Metody badań 

 PN-A-88106 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drożdżowego 

1.3 Określenie produktu 

Drożdżówki z nadzieniem 

Wyroby otrzymane z ciasta drożdżowego (ciasto otrzymane z połączenia mąki pszennej, tłuszczu, jaj, 

cukru, i innych surowców określonych recepturą, spulchnione drożdżami) z nadzieniem z marmolady, 

sera lub masy budyniowej wykończone kruszonką, itp. 

2.Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

DDrroożżddżżóówwkkii  zz  nnaaddzziieenniieemm  oo  mmaassiiee  jjeeddnnoossttkkoowweejj  wwyynnoosszząącceejj  110000gg..  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Kształt okrągły, podłużny, powierzchnia górna wykończona kruszonką, 
niedopuszczalne wyroby zdeformowane zgniecione, zabrudzone  

 
 
 
 

PN-A-74252 
 
 
 
 

PN-A-74252 

2 Konsystencja i 
struktura 

Miękisz dość równomiernie drobno i średnio porowaty, elastyczny, z 
widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki surowców   

3 Barwa 
- skórki 
 
- miękiszu 
- nadzienia 

 
Złocista do jasnobrązowej 
 
Kremowa 
Charakterystyczna dla użytych surowców 

4 Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowców i zastosowanego aromatu, 
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny 
obcy 

5 Objawy 
zapleśnienia 

Niedopuszczalne 
PN-A-88106 

 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 
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Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 48 godz. 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

44..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy11..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 

czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

  

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

DROŻDŻÓWKA Z JAGODAMI 

  oopprraaccoowwaałł::  
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      WWoojjsskkoowwyy  OOśśrrooddeekk  BBaaddaawwcczzoo--WWddrroożżeenniioowwyy  SSłłuużżbbyy  ŻŻyywwnnoośścciioowweejj  

      0044--447700  WWaarrsszzaawwaa,,  uull..  MMaarrssaa  111122  

tteell..  226611  881155  113399,,  ffaaxx..  226611  881155  333366  

11  WWssttęępp  

11..3311  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ddrroożżddżżóówweekk  zz  jjaaggooddaammii..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ddrroożżddżżóówweekk  zz  jjaaggooddaammii  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy....  

11..3322  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-74252 Wyroby i półprodukty ciastkarskie- Metody badań 

 PN-A-88106 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drożdżowego 

1.3 Określenie produktu 

Drożdżówka z jagodami 

Wyrób otrzymany z ciasta drożdżowego (ciasto otrzymane z połączenia mąki pszennej, tłuszczu, jaj, 

cukru, i innych surowców określonych recepturą, spulchnione drożdżami) z nadzieniem z jagód, może 

być wykończony kruszonką lub cukrem pudrem 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

DDrroożżddżżóówwkkii  zz  jjaaggooddaammii  oo  mmaassiiee  jjeeddnnoossttkkoowweejj  wwyynnoosszząącceejj  110000gg..  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Kształt okrągły, podłużny, powierzchnia górna wykończona 
kruszonką lub cukrem pudrem, niedopuszczalne wyroby 
zdeformowane zgniecione, zabrudzone 

 
 
 
 
 

2 Konsystencja i 
struktura 

Miękisz dość równomiernie drobno i średnio porowaty, elastyczny, 
z widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki surowców   
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3 Barwa 
- skórki 
 
- miękiszu 
- nadzienia 

 
Złocista do jasnobrązowej 
 
Kremowa 
Charakterystyczna dla użytych surowców 

PN-A-74252 
 
 
 
 

 
 

PN-A-74252 

4 Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowców i zastosowanego aromatu, 
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub 
inny obcy 

5 Objawy zapleśnienia Niedopuszczalne PN-A-88106 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 48 godz. 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

44..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy11..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 

czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 
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Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

  

CIASTO DROŻDŻOWE Z OWOCAMI 

 
  oopprraaccoowwaałł::  

      WWoojjsskkoowwyy  OOśśrrooddeekk  BBaaddaawwcczzoo--WWddrroożżeenniioowwyy  SSłłuużżbbyy  ŻŻyywwnnoośścciioowweejj  

      0044--447700  WWaarrsszzaawwaa,,  uull..  MMaarrssaa  111122  

tteell..  226611  881155  113399,,  ffaaxx..  226611  881155  333366  

11  WWssttęępp  

22..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  cciiaassttaa  ddrroożżddżżoowweeggoo  zz  oowwooccaammii..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  cciiaassttaa  ddrroożżddżżoowweeggoo  zz  oowwooccaammii  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

22..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-74252 Wyroby i półprodukty ciastkarskie - Metody badań 

 PN-A-88106 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drożdżowego 

1.3 Określenie produktu 

Ciasto drożdżowe z owocami 

Wyrób otrzymany z ciasta drożdżowego (ciasto otrzymane z połączenia mąki pszennej, tłuszczu, jaj, 

cukru, innych surowców określonych recepturą, spulchnione drożdżami) z dodatkiem owoców (jabłka, 

śliwki), wykończone kruszonką lub cukrem pudrem 

22  WWyymmaaggaanniiaa  
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2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody 
badań 
według 

1 Wygląd ogólny Kształt nadany formą, z równymi brzegami, powierzchnia górna 
wykończona kruszonką lub cukrem pudrem, na powierzchni górnej 
widoczne owoce, niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone 

 
 
 
 
 
 

PN-A-74252 
 
 
 
 
 
 

PN-A-74252 

2 Konsystencja i 
struktura 

Miękisz dość równomiernie drobno i średnio porowaty, elastyczny, na 
przekroju widoczne owoce, niedopuszczalny miękisz z owocami 
opadniętymi na dno wyrobu, niedopuszczalne grudki surowców i 
występowanie zakalca,  

3 Barwa 
- skórki 
- miękiszu 
- owoców 

 
Złocista do jasnobrązowej 
Kremowa 
Charakterystyczna dla zastosowanych owoców zmieniona procesem 
technologicznym 

4 Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowców i zastosowanego aromatu, 
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny 
obcy 

5 Objawy 
zapleśnienia 

Niedopuszczalne 
PN-A-88106 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  
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WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

44..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  11..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 

czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

PLACEK DROŻDŻOWY 

 
    oopprraaccoowwaałł::  

      WWoojjsskkoowwyy  OOśśrrooddeekk  BBaaddaawwcczzoo--WWddrroożżeenniioowwyy  SSłłuużżbbyy  ŻŻyywwnnoośścciioowweejj  

      0044--447700  WWaarrsszzaawwaa,,  uull..  MMaarrssaa  111122  

tteell..  226611  881155  113399,,  ffaaxx..  226611  881155  333366  

11  WWssttęępp  

22..33  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ppllaacckkaa  ddrroożżddżżoowweeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ppllaacckkaa  ddrroożżddżżoowweeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

22..44  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  



Sygnatura sprawy: 22.BLT.SZP.2612.121.2021  Załącznik nr 6 do SWZ 

 

  

 Stan na dzień 17.06.2021r Strona 41 z 58 
 

 PN-A-74252 Wyroby i półprodukty ciastkarskie - Metody badań 

 PN-A-88106 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drożdżowego 

1.3 Określenie produktu 

Placek drożdżowy 

Wyrób otrzymany z ciasta drożdżowego (ciasto otrzymane z połączenia mąki pszennej, tłuszczu, jaj, 

cukru, innych surowców określonych recepturą, spulchnione drożdżami) z dodatkiem rodzynek, 

wykończone kruszonką 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Kształt nadany formą, z równymi brzegami, powierzchnia 
górna wykończona kruszonką, niedopuszczalne wyroby 
zgniecione, zabrudzone 

PN-A-74252 

2 Konsystencja i 
struktura 

Miękisz dość równomiernie drobno i średnio porowaty, 
elastyczny, niedopuszczalne grudki surowców   

3 Barwa 
- skórki 
 
- miękiszu 

 
Złocista do jasnobrązowej 
 
Kremowa 

4 Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowców i zastosowanego 
aromatu, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o 
nieświeżości lub inny obcy 

5 Objawy zapleśnienia Niedopuszczalne PN-A-88106 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33  TTrrwwaałłoośśćć  
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

44..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy11..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 

czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

PĄCZEK 

    oopprraaccoowwaałł::  

      WWoojjsskkoowwyy  OOśśrrooddeekk  BBaaddaawwcczzoo--WWddrroożżeenniioowwyy  SSłłuużżbbyy  ŻŻyywwnnoośścciioowweejj  

      0044--447700  WWaarrsszzaawwaa,,  uull..  MMaarrssaa  111122  

tteell..  226611  881155  113399,,  ffaaxx..  226611  881155  333366  

11  WWssttęępp  

22..55  ZZaakkrreess    
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NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ppąącczzkkóóww..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ppąącczzkkóóww  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

22..66  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-74252 Wyroby i półprodukty ciastkarskie - Metody badań 

 PN-A-88106 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drożdżowego 

1.3 Określenie produktu 

Pączki  

Wyroby otrzymane z ciasta drożdżowego (ciasto otrzymane z połączenia mąki, tłuszczu, jaj, cukru i 

innych surowców określonych recepturą, spulchnione drożdżami) z nadzieniem z marmolady, dżemu, 

smażone w tłuszczu, wykańczane cukrem pudrem 

33  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

Masa pojedynczego pączka powinna wynosić 70g. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Kształt okrągły, wykończone cukrem pudrem, 
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone 

 
 
 

PN-A-74252 
 
 
 
 
 
 
 

PN-A-74252 

2 Konsystencja i 
struktura 

Miękisz drobno i średnio nieco nierównomiernie porowaty, 
sprężysty, suchy w dotyku, elastyczny z typowym niewielkim 
rozwarstwieniem na granicy użytego nadzienia; 
niedopuszczalne grudki surowców 
 

3 Barwa 
- skórki 
 
- miękiszu 

 
Jasnobrązowa do brązowej z widoczną obwódką o 
jaśniejszym zabarwieniu lub bez obwódki 
Kremowa 
 

4 Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowców i zastosowanego 
aromatu, z nieco wyczuwalnym tłuszczem użytym do 
smażenia, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o 
nieświeżości lub inny obcy 
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5 Objawy zapleśnienia Niedopuszczalne PN-A-88106 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 48 godz. 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

44..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy11..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 

czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  
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55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

MAKOWIEC 

oopprraaccoowwaałł::  

      WWoojjsskkoowwyy  OOśśrrooddeekk  BBaaddaawwcczzoo--WWddrroożżeenniioowwyy  SSłłuużżbbyy  ŻŻyywwnnoośścciioowweejj  

      0044--447700  WWaarrsszzaawwaa,,  uull..  MMaarrssaa  111122  

tteell..  226611  881155  113399,,  ffaaxx..  226611  881155  333366  

11  WWssttęępp  

33..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  mmaakkoowwccaa..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  mmaakkoowwccaa  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

33..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-74252 Wyroby i półprodukty ciastkarskie - Metody badań 

 PN-A-88106 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drożdżowego 

1.3 Określenie produktu 

Makowiec 

Wyrób z ciasta drożdżowego (ciasto otrzymane z połączenia mąki, tłuszczu, jaj, cukru i innych surowców 

określonych recepturą, spulchnione drożdżami), zwijane, przekładane masą makową zawierającą co 

najmniej 20% maku, z dodatkiem rodzynek (nie mniej niż 10%), wykańczane glazurą, pomadą, cukrem 

pudrem lub kruszonką, grubość masy makowej nie mniej niż 1,5cm 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 
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Według Tablicy 1. 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Kształt podłużny, walcowaty lekko spłaszczony lub w kształcie nadanym 
przez producenta, powierzchnia górna wykończona kruszonką, 
pomadą, cukrem pudrem itp., niedopuszczalne wyroby zgniecione, 
zabrudzone 

PN-A-74252 

2 Konsystencja i 
struktura 

Miękisz drobno porowaty z widocznymi zwojami półproduktów użytych 
do przekładania, tj. masą makową, niedopuszczalne grudki surowców   

3 Barwa 
- skórki 
- miękiszu 

 
Złocista do jasnobrązowej 
Kremowa 

4 Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowców i zastosowanego aromatu, 
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny 
obcy 

5 Objawy 
zapleśnienia 

Niedopuszczalne 
PN-A-88106 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

44..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy11..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    
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55..11  PPaakkoowwaanniiee  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 

czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

SERNIK 

oopprraaccoowwaałł::  

      WWoojjsskkoowwyy  OOśśrrooddeekk  BBaaddaawwcczzoo--WWddrroożżeenniioowwyy  SSłłuużżbbyy  ŻŻyywwnnoośścciioowweejj  

      0044--447700  WWaarrsszzaawwaa,,  uull..  MMaarrssaa  111122  

tteell..  226611  881155  113399,,  ffaaxx..  226611  881155  333366  

11  WWssttęępp  

33..33  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  sseerrnniikkaa..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  sseerrnniikkaa  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

33..44  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-74252 Wyroby i półprodukty ciastkarskie - Metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Sernik 

Wyrób otrzymany z masy serowej (zawierającej nie mniej niż 50% sera twarogowego) z dodatkiem 

rodzynek, skórki pomarańczowej itp., na spodzie z ciasta kruchego, wykańczany lukrem lub innymi 
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dodatkami cukierniczymi; grubość masy serowej nie mniej niż 3,5cm, a ciasta kruchego nie więcej niż 

1,5cm 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Kształt nadany formą; powierzchnia gładka z możliwymi delikatnymi 
pęknięciami, lekko błyszcząca lub matowa, oblana lukrem lub innym 
dodatkiem cukierniczym; 
masa serowa równomiernie rozłożona w całym cieście, nie 
oddzielająca się od ciasta kruchego; 
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze śladami pleśni  

PN-A-74252 
2 Barwa Spodu z ciasta kruchego – złocista do jasnobrązowej, 

Masy serowej – jasnokremowa do jasnożółtej, równomierna w całej 
masie 

3 Konsystencja i 
struktura 

Miękisz ciasta równomiernie porowaty i wyrośnięty, w masie serowej 
widoczne dodatki np. rodzynki, itp.; niedopuszczalne występowanie 
zakalca  

4 Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowców niedopuszczalny smak i 
zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

44  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  
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44..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

44..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  PPNN--AA--7744225522  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  ttaabblliiccyy  11..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 

czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

BABKA W POLEWIE  

  oopprraaccoowwaałł::  

      WWoojjsskkoowwyy  OOśśrrooddeekk  BBaaddaawwcczzoo--WWddrroożżeenniioowwyy  SSłłuużżbbyy  ŻŻyywwnnoośścciioowweejj  

      0044--447700  WWaarrsszzaawwaa,,  uull..  MMaarrssaa  111122  

tteell..  226611  881155  113399,,  ffaaxx..  226611  881155  333366  

11  WWssttęępp  

33..55  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  bbaabbkkii  ww  ppoolleewwiiee..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  bbaabbkkii  ww  ppoolleewwiiee  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

33..66  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  
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oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-74252 Wyroby i półprodukty ciastkarskie - Metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Babka w polewie 

Wyrób z ciasta biszkoptowego lub biszkoptowo- tłuszczowego oblany polewą kakaową, przybierający 

kształt formy, w której był wypieczony 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Kształt nadany formą w której wyrób był wypieczony 
powierzchnia gładka lub może mieć charakterystyczne 
podłużne pęknięcie; 
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, 
niedokładnie pokryte polewą, ze śladami pleśni  

PN-A-74252 

2 Barwa Powierzchni bez polewy - złocista do jasnobrązowej;  
Powierzchni pokrytej polewą kakaową – brązowa;   
Barwa miękiszu - kremowa do jasnożółtej 

3 Konsystencja i struktura Struktura drobnoporowata, elastycznokrucha;   
niedopuszczalne grudki surowców, zakalec  

4 Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowców i zastosowanego 
aromatu, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o 
nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

55  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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4 Metody badań 

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

44..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  PPNN--AA--7744225522..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 

czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

DDoo  kkaażżddeeggoo  ooppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  ddoołłąącczzoonnaa  eettyykkiieettaa  zzaawwiieerraajjąąccaa  nnaassttęęppuujjąąccee  ddaannee::  

  nnaazzwwęę  pprroodduukkttuu,,  

  nnaazzwwęę  ddoossttaawwccyy  ––  pprroodduucceennttaa,,  aaddrreess,,  

  tteerrmmiinn  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  

  mmaassęę  nneettttoo,,  

  wwaarruunnkkii  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa,,  

  oozznnaacczzeenniiee  ppaarrttiiii  pprroodduukkccyyjjnneejj  

oorraazz  ppoozzoossttaałłee  iinnffoorrmmaaccjjee  zzggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

  

  

JABŁECZNIK 

    oopprraaccoowwaałł::  
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      WWoojjsskkoowwyy  OOśśrrooddeekk  BBaaddaawwcczzoo--WWddrroożżeenniioowwyy  SSłłuużżbbyy  ŻŻyywwnnoośścciioowweejj  

      0044--447700  WWaarrsszzaawwaa,,  uull..  MMaarrssaa  111122  

tteell..  226611  881155  113399,,  ffaaxx..  226611  881155  333366  

11  WWssttęępp  

33..77  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  jjaabbłłeecczznniikkaa..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  jjaabbłłeecczznniikkaa  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

33..88  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-74252 Wyroby i półprodukty ciastkarskie - Metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Jabłecznik 

Wyrób z ciasta kruchego, biszkoptowego, biszkoptowo- tłuszczowego, przekładane masą jabłkową 

zawierającą nie mniej niż 65% jabłek), ozdabiane cukrem pudrem; grubość masy jabłkowej w cieście 

nie mniej niż 3cm, grubość płatów ciasta nie więcej niż 1,5cm 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Kształt nadany formą; powierzchnia gładka z możliwymi 
delikatnymi pęknięciami, lekko błyszcząca lub matowa, 
wykończona cukrem pudrem 
masa jabłkowa równomiernie rozłożona w całym cieście, nie 
oddzielająca się od ciasta; 
grubość masy jabłkowej nie mniej niż 3cm; 
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze śladami 
pleśni  

PN-A-74252 
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2 Konsystencja i 
struktura 

Miękisz ciasta równomiernie porowaty i wyrośnięty, o dobrej 
krajalności, niedopuszczalne grudki surowców, zakalec 

3 Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowców, smak masy jabłkowej 
słodko-kwaśny, lekko cynamonowy;  niedopuszczalny smak i 
zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

66  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

44..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  PPNN--AA--7744225522  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 

czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  
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ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

PIERNIK 

oopprraaccoowwaałł::  

      WWoojjsskkoowwyy  OOśśrrooddeekk  BBaaddaawwcczzoo--WWddrroożżeenniioowwyy  SSłłuużżbbyy  ŻŻyywwnnoośścciioowweejj  

      0044--447700  WWaarrsszzaawwaa,,  uull..  MMaarrssaa  111122  

tteell..  226611  881155  113399,,  ffaaxx..  226611  881155  333366  

11  WWssttęępp  

33..99  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ppiieerrnniikkaa..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ppiieerrnniikkaa  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

33..1100  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-74252 Wyroby i półprodukty ciastkarskie - Metody badań 

 PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartości popiołu 

 PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrów 

1.3 Określenie produktu 

Piernik 

Pieczywo porowate o charakterystycznym smaku korzennym, barwie brunatnej o zawartości cukrów w 

wypieczonym cieście nie mniejszej niż 30%(m/m), nieglazurowane, bez nadzienia, z dodatkiem 

(owoców kandyzowanych lub suszonych, orzechów, rodzynek) w ilości nie mniejszej niż 8% 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 
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2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Kształt podłużny, kwadratowy lub nadany formą w której wyrób 
został wypieczony, powierzchnia sucha, gładka z możliwymi 
delikatnymi pęknięciami, niedopuszczalne wyroby zgniecione, 
zabrudzone, ze śladami pleśni  

PN-A-74252 

2 Barwa Jednolita, ciemnozłocista do brązowej; dopuszcza się barwę 
nieco ciemniejszą lub jaśniejszą na spodach pierników 

3 Konsystencja i 
struktura 

Konsystencja półmiękka, miękisz równomiernie porowaty i 
wyrośnięty o dobrej krajalności, z widocznymi cząstkami 
dodatków; niedopuszczalne grudki surowców, zakalec 

4 Smak i zapach Aromatyczny, korzenny, typowy dla pierników i zastosowanych 
surowców, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o 
nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 
Zawartość cukrów ogółem jako cukier inwertowany w suchej masie 
ułamek masowy wynoszący %, nie mniej niż 

30,0 PN-A-88023 

2 
Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu 
chlorowodorowego o c(HCL)=4mol/l, ułamek masowy wynoszący %, 
nie więcej niż 

0,05 PN-A-88022 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

77  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy 

do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  
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WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

44..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccaacchh  11,,  22..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 

czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

PIERNIK W POLEWIE 

oopprraaccoowwaałł::  

      WWoojjsskkoowwyy  OOśśrrooddeekk  BBaaddaawwcczzoo--WWddrroożżeenniioowwyy  SSłłuużżbbyy  ŻŻyywwnnoośścciioowweejj  

      0044--447700  WWaarrsszzaawwaa,,  uull..  MMaarrssaa  111122  

tteell..  226611  881155  113399,,  ffaaxx..  226611  881155  333366  

11  WWssttęępp  

33..1111  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ppiieerrnniikkaa  ww  ppoolleewwiiee..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ppiieerrnniikkaa  ww  ppoolleewwiiee  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

33..1122  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  
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 PN-A-74252 Wyroby i półprodukty ciastkarskie - Metody badań 

 PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartości popiołu 

 PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrów 

1.3 Określenie produktu 

Piernik w polewie 

Pieczywo porowate o charakterystycznym smaku korzennym, barwie brunatnej o zawartości cukrów w 

wypieczonym cieście nie mniejszej niż 30%(m/m), o powierzchni pokrytej polewą kakaową, bez 

dodatków i nadzienia 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Kształt podłużny, kwadratowy lub nadany formą w której wyrób został 
wypieczony, powierzchnia piernika sucha, polewy lekko błyszcząca,  
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze śladami pleśni  

PN-A-74252 

2 Barwa Piernika - jednolita, ciemnozłocista do brązowej; 
powierzchni pokrytej polewą kakaową - brązowa,   
dopuszcza się barwę nieco ciemniejszą lub jaśniejszą na spodach 
pierników 

3 Konsystencja i 
struktura 

Konsystencja półmiękka, miękisz równomiernie porowaty i wyrośnięty, o 
dobrej krajalności; niedopuszczalne grudki surowców, zakalec 

4 Smak i zapach Aromatyczny typowy dla pierników i zastosowanych surowców, 
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny 
obcy 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 
Zawartość cukrów ogółem jako cukier inwertowany w suchej masie 
ułamek masowy wynoszący %, nie mniej niż 

30,0 PN-A-88023 

2 
Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu 
chlorowodorowego o c(HCL)=4mol/l, ułamek masowy wynoszący %, 
nie więcej niż 

0,05 PN-A-88022 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

88  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

44..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  ttaabblliiccaacchh  11,,  22..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 

czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 


