INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BABKA W POLEWIE

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi cbjeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania babki w polewie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu

handiowego babki w polewie przeznaczone| dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powolanego (lgcznie ze zmianami).

~ PN-A-74252 Wyroby | potprodukty ciastkarskie - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Babka w polewie

Wyréh z ciasta biszkoptowego lub biszkoptowo- Huszczowego oblany polewg kakaows, przybierajgcy

ksztatt formy, w ktdrej byt wypieczony

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogodine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organolepiyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyalad ogdlny Ksztalt nadany forma w ktdrej wyréb byt wypieczony
powierzchnia gladka lub moze mie¢ charakierystyczne
podiuzne peknigcie;

niedopuszczaine wyroby zgniecione, zabrudzone,
niedokiadnie pokryte polewa, ze Sladami plesni

2 | Barwa Powierzchni bez polewy - ziocista do jasnobrazowey;
Powierzchni pokrytej polews kakaowg — brazowa; PN-A-74252
Barwa miekiszu - kremowa do jasnozéliej

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

4 | Smakizapach Typawy dla zastosowanych surowcdw | zastosowanego
aromatu, niedopuszczalny smak | zapach Swiadczacy o
nieswiezoéci lub inny obcy
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2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wyrnagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujgeym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badant mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnoscé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

zywnoscia.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowati zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
- nazwe produktu,

—~ nazwe dostawcy — producenta, adres,
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- termin przydatnosci do spozycia,

- mase netto,

~  warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BULKA GRAHAM

opracowal:

Wojskowy Oérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania butek graham.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkefi i obrotu
handlowego bulek graham przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powclane

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

- PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Butki graham

Pieczywo pszenhe zwykle wyrabiane z maki pszennej typ 1850 z ewentuainym dodatkiem maki
pszennej typ 750, na drozdzach, z dodatkiem soli i innhych surowcow okreslonych recepturg

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spefniaé wymagania aktualnie obowigzujgcegoe prawa zywnosciowego.
Butki graham o masie 50g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Ksztalt kopulasty o podstawie owalnej lub okragle], nie dopuszczalne
zewnetrzny wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze Sladami
plesni
2 | Skorka Scisle polaczona z migkiszem, chropowata, o barwie od szaroziociste]

do ciemnoziocistej;
grubos¢ skérki nie mnigjsza niz 2 5mim,

3 | Migkisz Migkisz o barwie ciemnej, o dos¢ rownomiermnej porowatosci i} PN-A-74108
[ réwnormiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci;

migkisz po lekkim nacisku powinien wricié do stanu pierwotnego bez

deformacii struktury;

nie dopuszcza sie wyrobdw o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z

zakalcem, kruszacym sig, zanieczyszezonym, z obechoscig grudek

maki lub soli

4 | Smakizapach |Typowy dia tego rodzaju pieczywa, niedopuszczainy smak i zapach
swiadczgey o nieSwiezodci lub inny obey
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 ~ Wymagania fizykochemiczne

' ._ I Metody badan
Lp Cechy Wymagania " wedg
1 | Kwasowose, stopnie, nie wieksza niz 3
2 | Objetost 100g pieczywa, cm®, nie mniejsza niz - 170 PN-A-74108
3 | Masa pieczywa’ do 4h po wypieku, g 50 metoda wagowa

“dopuszczalne odchylenie masy poszczegdlnych sztuk pieczywa wynosi £4% 2z tym, 2e $rednia é'r},"rir'ﬁetyczna masy 30 sztuk
pieczywa nie powinna by¢ mnisjsza od podanej w tablicy

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

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 48
godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badari

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnoséc z pkf. 5.115.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wediug norm podanych w Tablicach 1 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykona¢ metodg wagowa.
§ Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obeych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny byC wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
Zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujgce informacje:
- nazwe pieczywa,

— wykaz surowcow,

~ nazwe dostawcy -~ producenta, adres,
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- mase jednostkowa

pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BULKA PSZENNA ZWYKLA

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania bulki pszennej zwyklej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podezas produkcji i obrotu
handlowego buiki pszenne] zwykdej przeznaczonej dia odbiorey.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

~ PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Butka pszenna zwykla

Pieczywo pszenne zwykie wyrabiane z maki pszennej typ 550, na drozdzach, z dodatkiem soli, |

innych surowcow okreslonych recepturg
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania ak{ualnie obowiazujgcego prawa zywnosciowego.

Bulka pszenna zwykia 0 masie 50g.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met;(;)é'l:lzdan
1 | Wyglad Ksztalt kopulasty o podstawie owalnej lub okraglej, prostokatny o
zewnetrzny koncach zaokraglonych z poprzecznym podziatem lub bez; nie
dopuszcezalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,
spalone, ze Sladami plesni PN-A-74108
2 | Skorka Sciéle potaczona z migkiszem, blyszczaca, gtadka lub skostkowana
w migjscach po nacieciach chropowata, o barwie od zocistej do
jasnobrazowej;
grubo$§é skérki nie mniejsza niz 1,5mm,
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3 | Migkisz Migkisz jasny o do$¢ réwnomiernej porowatosci i réwnomiernym
zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; miekisz po
lekkim nacisku powinien wroci¢ do stanu pierwotnego bez
deformaciji strukiury;

nie dopuszcza sie wyrobéw o miekiszu lepkim, niedopieczonym, z|  PN-A-74108
zakalcem, kruszacym sie, zanieczyszczonym, z obecnosciag grudek
magki lub soli

4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak | zapach
$wiadczgoy o nieSwiezosel tub inny oboy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

; Metody badan
Lp. Cechy : Wymagania wedtug
1 | Kwasowo$é, stopnie, nie wieksza niz f 3
2_| Objetosé 100g pieczywa, om?, nie mniejsza niz 260 PN-A-74108
3 | Masa pieczywa’ do 4h po wypieku, g 50 metoda wagowa

"dopuszezalne odchylenie masy poszczegdinych sziuk p?eczywa wynosi +4% z tym, z& drednia arytmetyczna masy 30 sztuk
pieczywa nie powinna by¢ mniejsza od podanej w tablicy

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
3 Trwalosc

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 48

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy,

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizuainag na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2,

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 11 2.
Sprawdzenie masy pieczywa wykonac metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzerh mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach,
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5.2 Znakowanie

Na opakowaniu nalezy podaé nastepujace informacje:
-~ hazwe pieczywa,

-~ wykaz surowcow,

- nazwe dostawey — producenta, adres,

- mase jednostkowa
oraz pozostate informacje zgodnie z akiualnie obowiazujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sl ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BULKA TARTA

opracowai:

Wojskowy Oérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoséciowe]

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 1309, fax. 261 815 338



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania bulki tartej,

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji | obrotu

handlowego butki tartej przeznaczonej dla adbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego {{gcznie ze zmianami).

PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
PN-A-74113 Wyroby piekarskie - Bulka tarta
PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Ozhaczanie popiolu nierozpuszczalnego w 10 procent (m/m)

roziworze kwasu solhego

PN-A-74015 Przetwory zbozowe - Oznaczanie stopnia rozdrobnienia

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

1.3 Okreslenie produktu

Butka tarta

Produkt otrzymany przez rozdrobnienie wysuszonego pieczywa pszennego zwykiego | wyborowego,

bez dodatku nasion, nadzien i zdobien

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogodine

Produkt powinien speiniac wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organocleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Postac Sypka, bez grudek

- il a . o b - ) d I'i

2 |Barwa QOd s‘z_afokremowe; do ziociste], maze byé nigjednolita PN-A74113

3 | Zapach Swoisty, bez obcych zapachdw

4 | Smak Typowy dia suszonego pieczywa pszennego, bez obcych posmakow
2.3 Wymagania fizykochemiczne
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Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. . Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Stopien rozdrobnienia, czyli przesiew przez sito z drutu okraglego ze ' i
1 stali 0 boku oczka kwadratowego 1mm,% (m/m), nie mnig] ni2 90 PN A-74015
|2 | Wifgotnosé, % (m/m), nie wiecej niz _ 10
| 3 | Kwasowo$c, w stopniach, nie wigcej niz ] 5
4 ZawartosC cukrow ogc’:iem w sqc!'_n_af masie w przeliczeniu na 5 PN-A-74108
sacharoze, % {m/m), nie wiecej niz ]
5 Zawartosé Huszczu w przeliczeniu na sucha mase, % (m/m), nie 3
wiece] niz _
Zawartos¢ popiofu nierozpuszczalnege w 10%{m/m) roztwarze
6 kwasut solnego, % (m/m), nie wiecej niz ' 02 PN-A-74014
Obecnost szkodnikow zbozowo-maeznych i innych lub ich [N N
pozostatogci medopuszcze.:.lna - PN-A-74016
Obecnosé zanieczyszezen organicznych i nieorganicznych niedopuszczaina

ZawartoS¢ zanieczyszczefi w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyinego.

3 Masa netto

Masa netto produkiu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ bigdu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatosc

Okres przydatnosci do spoZycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 1
miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Whykonac¢ metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 6.1 6.2,

6.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicach 11 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
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6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obeych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw cpakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
Zywnoscia.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

QOpakowania fransportowe - pudia fekiurowe od 5kg do 10kg, wykonane 2z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

QOpakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CHALKA

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoséciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania | pakowania chatek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego chalek przeznaczonych dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotlane

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

~ PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Chalka

Pieczywo pszenne polcukiernicze predukowane z mgki pszennej na drozdzach, z dodatkiem cukru,
margaryny, jaj, mieka i innych surowcow okreslonych recepturg, posypane kruszonka

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

Chalki 0 masie jednostkowsj wynoszacej 400g.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Ma\:‘:éz;daﬁ
1 | Wyglad Ksztat kopulasty owalny o kohficach zwezonych, na powierzchni gomej
zewnetrzny | wyrazne sploty lub réwnolegle ulozone waleczki; nie dopuszczalne wyroby
zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze Sladami pledni

2 | Skoérka Skorka o barwie od brazowej do cilemnobrazowej; SciSle potaczona z
rmigkiszern, gtadka, blyszczaca na splotach lub waleczkach posypana
kruszonka; grubosé skorki nie mnigjsza niz 2mm

3 | Miegkisz Migkisz o dos¢ rdwnomierne} porowatosci | réwnomiernym zabarwieniu,
suchy w dotyku o dobrej krajalno$ci; migkisz po lekkim nacisku powinien PN-A-74108
wrocié do stanu pierwotnego;

nie dopuszcza sie wyrobdw o miekiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszgeym sie, zanieczyszezonym, 2z obecnoscig grudek maki lub

soli
4 |Smaki Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
zapach $wiadczacy o nieswiezosci Jub inny obey
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

' , Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Kwasowosc, stopnie, nie wiecej niz 3
2_| Objetos¢ 100g pieczywa, cm?, nie mniej niz 280
3 igwaﬂoéé Huszezu w przeliczeniu na suchg mase, % (m/m), nie mnigj 7 PN-A-74108
4 Zawarto$é cukrow ogotem w suchej masie w przeliczeniu na 10
sacharoze, % (m/m), nie mniej niz
5 | Masa pieczywa do Gh_ po wypieku, g 400 metoda wagowa

“dopuszezaine odchylenie masy poszczegdinych sztuk pieczywa wynosi £3% z tym, 2e érednia arytmetyczna masy 10 sztuk
pieczywa nie powinna byé mniejsza od podanej w tablicy

Zawarto$C zanieczyszczefl w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

akluainie obowigzujacym prawem.

3 Trwaiosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 48

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac¢ metodg wizualna na zgodnosé z pki. 5.1 56.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedhig norm podanych w Tablicach1 i 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé

czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiaiéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

zywnoscig.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowarh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

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

— nazwe pieczywa,
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- wyKkaz surowcow,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

- mase jednostkows

oraz pozostale informacje zgodnie 2 aktualnie obowigzujgeym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CHLEB MIESZANY SLONECZNIKOWY

opracowai:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania chieba mieszanego sfonecznikowego.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego chleba mieszanego stonecznikowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nize] dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

~ PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Chieb mieszany stonecznikowy

Pieczywo mieszane wyrabiane z pszennej typ 750 i maki Zytniej typ 1400, na zakwasie z dodatkiem
drozdzy, ziarna stonecznikowego obtuszezonego (nie mniej niz 8%), ekstrakiu stodowego, platkow
ziemntaczanych, soli | innych surowcow okreslenych receptura

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.
Masa bochenka chieba mieszanego stonecznikowego powinna wynosié 500g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody
Lp. Cechy Wymagania badar wedlug
1 | Wyglgd Bochenki o ksztalcie nadanym formg, niedopuszczalne  wyroby
zewnetrzny | zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze Sladami plesni
2 | Skorka Scisle pofgezona z migkiszem, chropowata, lekko blyszezaca, o barwie od

jasncbrazowej do brazowej, dopuszcza sie widoczne zapieczone ziama
stonecznika oraz nieznaczne pekniecia;grubosé skérki nie mniejsza niz 3mm

3 |Migkisz Miekisz o rownomierne] porowalo$ci i réwnomiernym zabarwieniu z
widocznymi ziarnami sfonecznika: suchy w dotyku o dobrej krajalnosci;| PN-A-74108
migkisz po lekkim nacisku powinien wricicé do stanu pierwotnego bez
deformacji  strukfury; nie dopuszcza sie wyrobdw © migkiszu lepkim,
niedopieczonym, z =zakalcem, kruszacym sie, zanieczyszczonym. 2z
obecnoscig grudek maki lub soli

4 | Smaki Typowy dia tego rodzaju chieba, niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy
zapach o pieswigzosci lub inny obey
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

' . Metody badar
Lp. Cechy | Wymagania wediug
1 | Kwasowos$c, stopnie, nie wieksza niz 8
2 | Objetosé 100g chieba, cm?, nie mniejsza niz _ : 210 PN-A-74108
3 | Masa pieczywa” do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa

‘dopuszczalne odchylenie masy poszczegainych sztuk pieczywa wynosi 3% z tym, ze Srednia arytmetyczna masy 10 sztuk
pieczywa nie powinna by¢ mnigjsza od podanej w tablicy

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem,.
3 Trwalosé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach1 i 2,
Sprawdzenie masy pieczywa wykonac metodg wagowsg,

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obecych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

Kazdy bochenek chleba mieszanego sfonecznikowego powinien by¢ oznakowany etykietg lub
banderolg zawierajgcag hastepujgce dane:
— nazwe pieczywa,

~ wykaz surowcow,
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- nazwe dostawcy — producenta, adres,
— mase jednostkowg
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CHLEB MIESZANY Z SOJA

opracowat:

Wojskowy Osérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki
przechowywania i pakowania chleba mieszanego z soja.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkeii i obrotu

handlowego chieba mieszanego z sojg przeznaczonego dla odbiorecy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumeniu sg niezbedne podane niZej dokumenty powolane, Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Ckreslenie produktu
Chleb mieszany z soja

Pieczywo mieszane wyrabiane z pszennegj typ 750 i maki Zytniej typ 1400, na zakwasie z dodatkiem
drozdzy, ziarna sojowego ( nie mniej niz 8%), ekstrakiu stodowego, platkdw ziemniaczanych, soli i

inpych surowcow okreslonych recepturg
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogb6ine

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad zewnefrzny ] Bochenki o ksztalcie nadanym forma, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami
piesni
2 | Skorka Skorka scisle polaczona z miekiszem, chropowata, lekko
blyszczaca, 0 barwie od jasnobrazowej do brgzowej, dopuszeza sig | PN-A-74108
nigznaczne peknigcia;
gruboséc skorki nie mnigjsza niz 3mm, w migjscach przylegajgcych
do formy nie mnigjsza niz 1,5mm
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3 | Miekisz Migkisz o réwnomiernej porowato$ci i rdwnomiemym zabarwieniu z
widocznymi ziarnami sol; suchy w dolyku ¢ dobrej krajalnosci;
migkisz po lekkim nacisku powinien wrdci¢ do stanu pierwotnego
bez deformacii struktury;

niedopuszczalne wyroby o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z| PN-A-74108
zakalcem, kruszgeym sig, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek
mgki lub soli

4 | Smak | zapach Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczgey o nieswiezosci lub inny ohey

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizvkochemiczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania | wedlug
1 | Kwasowosc, stopnie, nie wigksza niz 8
2 | Objetost 100g chleba, cm®, nie mniejsza niz ' 220 PN-A-74108
- 3 | Masa pieczywa’ do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa

“dopuszczaine odchylenie masy poszczegolnych sztuk pieczywa wynosi 3% z tym, ze érednia arytmetyczna masy 10 sztuk
pieczywa nie powinna by¢ mniejsza od podans] w tablicy

ZawartoS¢ zanieczyszczeft w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

akiualnie obowigzujgcym prawem.

3 Trwalosé

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

4 Metody hadan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonad¢ metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 5.1 5.2,

4.2 Oznaczanie cech organoieptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicacht i 2.
Sprawdzenie masy pieczywa wykonac metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byd
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig,.

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

Kazdy bochenek chieba mieszanego sojowego powinien byé oznakowany etykietg lub banderolg
zawierajgca nastepujgce dane:

- nazwe pieczywa,

—-  wykaz surowcow,

- nazwe dostawcy ~ producenta, adres,

— mase jednostkows,
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie ocbowiazujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie 2z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA St ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CHLEB WIELOZIARNISTY

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania chleba wieloziarnistego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji 1 obrotu

handlowego chleba wieloziarnistego przeznaczonego dia odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatriie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

- PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Chleb wieloziarmisty

Pieczywo mieszane pszenno-zytnie wyrabiane z maki pszennej typ 750 | maki zytnigj typ 720, na
rakwasie zytnim, z dodatkiem drozdzy, ziarna stonecznika (nie mniej niz 4%), siemienia Inianego (nie
mniej niz 4%), sezamu (nie mnigj niz 4%}, ekstrakiu stodowego, soli i innych surowcow okresionych

recepturg
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speitnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
Masa bochenka chleba wieloziarnistego powinna wynosic 500g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met;:giizdan
1 | Wyglad zewnetrzny | Bochenki o ksztalcie okraglym lub podiuznym, powierzchnia

posypana  ziamami (slonecznika,  siemienia,  sezamu),

niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,

spalone, ze Sladami plesni PN-A-74108
2 | Skorka Skorka  $cisle potgczona z  migkiszem, chropowata, lekko |

blyszezaca, o barwie od jasnhobrgzowej do brazowej, dopuszcza sig |

nieznaczne pekniecia; 3
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3 | Migkisz Migkisz 0 rownomiernej porowatosci i réwnomiemym zabarwieniu z
widocznymi uzytymi ziarnami; suchy w dotyku o dobrej krajalnosci;
migkisz po lekkim nacisku powinien wrécié do stanu pierwotnego
bez deformacji struktury;

niedopuszezalne wyroby o migkiszu fepkim, niedopieczonym, z| PN-A-74108
zakalcem, kruszacym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek
maki lub soli

4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszezalny smak i zapach
Swiadczgey o nieswiezosci lub inny obey

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

- . Metody badari
“Lp... Cechy wmagan;a wediug
1 | Kwasowose, stopnie, nie wieksza niz T
2 | Objetos¢ 100g chleba, cm?, nie mniejsza niz =~ 220 EF\E—/_\_"_?MOB
3 | Masa pisczywa’ do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa

‘dopuszczalne odchylenie masy poszczegdinych sztuk pieczywa wynosi £3% z tym, ze Srednia arytmetyczna masy 10 Sztuk
pieczywa nie powinna by¢ mniejsza od podang] w tablicy

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

aktualnie chowigzujacym prawem.
3 Trwalosé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizuaing na zgodnoséé z pkt. 5.115.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wediug norm podanych w Tablicach1 i 2,
Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé metoda wagows.

§ Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obeych zapachéw i uszkodzeri mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepcezych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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5.2 Znakowanie

Kazdy bochenek powinien byé oznakowany etykiets lub banderolg zawierajgca nastepujgce dane:
- nazwe pieczywa,

- Wykaz surowcow,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— mase jednostkowa,
oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CHLEB ZWYKLY KROJONY W FOLII

opracowal:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania chleba zwyktego krojonego w folil.

Postanowienia minimainych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu
handlowego chleba zwyklego krojonego w folii przeznaczonego dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

- PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okresienie produktu
Chieb zwykly krojony w folii

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

pakowane w folie z tworzywa sztucznego

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania akiualnie chowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania ba dh:;tfvgé ug

1 | Wyglad zewnetrzny | Bochenki ¢ ksziakle podiuznym, niedopuszezalne  wyroby
zdeformowane, zgniecions, zabrudzone, spalone, ze gladami plesni

2 | Skorka Skorka scisle polgczona z miekiszem, gladka lub lekko chropowata,
blyszczaca, o barwie od zZiocistel do jasnobrgzowe], intensywnose
zabarwienia skdrki na przekroju bochenka maleje w  kierunku
migkiszu;
grubo§¢ skorki gérnej nie mniejsza niz 2,5mm

3 | Miekisz Miekisz o rownomiemnej porowato§ci i rownomiernym zabarwieniu, | PN-A-74108

suchy w dotyku o dobrej krajalnosci;, miekisz po lekkim nacisku
powinien wroci¢ do stanu pierwotnego bez deformacii strukiury;

nie dopuszcza sie wyrobbéw o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z |
zakalcem, kruszgcym sig, zanieczyszczonym, z obecnoécig grudek |
maki lub soli

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

Stan na dzien 09.06.2020r. Strona2z 4



2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

.| Metody badan
Lp. Cefl'.ly Wymagania wedug
1 | Kwasowosé, stopnie, nie wigksza niz 7
2 | Objetos¢ 100g chieba, cm®, nie mnigjsza niz 220 PN-A-74108
3 1Masa pieczywa do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa

"dopuszezalne odchylenie masy poszezegolnych sztuk pieczywa wynosi £3% z tym, ze $rednia aryimetyczna 10 sztuk pieczywa
nie powinna by¢ mniejsza od podanej w tablicy

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowania

Whykonad¢ metodg wizualng na zgodnosd z pkt. 6.1 16.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1§ 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obeych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach,

Stan na dzien 09.06.2020r. Strona3z 4




6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowié kosze plastikowe wykonane 2z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z zywnoscia.

Opakowania powinny zabezpieczat produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, suche, bez obeych zapachdw | uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowar: zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach,

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.

Stan na dzien 09.06.2020r. Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CHLEB ZWYKLY

opracowaf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoséciowej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wsiep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania chleba zwykiego.

Postanowienia minimainych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego chieba zwyklego przeznaczonego dia odbiorey..

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powolanego (lgcznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Chleb zwykly

Pieczywo mieszane wyrabiane z maki pszennej typ 750 i maki zyiniej typ 720 , na naturalnym
zakwasie zytnim, z dodatkiem drozdzy, soli i innych surowcow okreslonych recepturg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien speiniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
Masa bochenka chleba zwyklego powinna wynosic 500g

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan
wediug

Wyoglad
zewnelrzny

Bochenki chleba o ksztaicle podiuznym, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze sladami pleéni

Skorka

Skarka Scisle polgczona z miekiszem, gladka lub lekko chropowata,
blyszczaca, ¢ harwie od zlocistej do jasnobrazowej, intensywno$c
zabarwlenia skorki na przekroju bochenka maleje w kierunku migkiszu;
grubo$¢ skorki gérnej nie mniejsza niz 2 bmm

Miekisz

Migkisz o rownomiernej porowatoéci i réwnomiernym zabarwieniu, suchy
w dotyku o dobrej krajainosci; migkisz po lekkim nacisku powinien wracic
do stanu pierwotnego bez deformacii struktury;

nie dopuszcza sie wyrcbow o miekiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszacym sie, zanieczyszczonym, z obecnoécig grudek maki
lub soli

Smak | zapach

Typowy dla tego rodzaju chieba, niedopuszczalny smak | zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

PN-A-74108

Stan na dzien $08.06.2020r.
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

' A Metody badan
Lp. .(:.‘.echy Wymagania wediug
1 | Kwasowos$c, stopnie, nie wieksza niz K
2 | Objetose 100g chieba, cm?, nie mnigjsza niz 220 PN-A-74108
3 | Masa pieczywa’ do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa |

"dopuszezaine odchylenie masy poszczegolnych sztuk pieczywa wynosi £3% z tym, Ze srednia arytmetyczna masy 10 sztuk
pieczywa nie powinna by¢ mniejsza od podane] w tablicy

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

aktualnie obowigzujacym prawem.
3 Trwalosc

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mnigj niz 48

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wediug norm podanych w Tablicach1i 2
Sprawdzenie masy pieczywa wykona¢ metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc
czyste, bez obecych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materiafow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoécia.

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

5.2 Znakowanie

Kazdy bochenek chieba zwyklego powinien byé oznakowany etykietg iub banderolg zawierajacg
nastepujgce dane:
-~ Nazwe pieczywa,

~  wykaz surowcow

Stan na dzien 09.06.2020r. Strona3z 4



- nazwe dostawcy — producenta, adres,
- maseg jednostkows,
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywacd zgodnie z zaleceniami producenta.

Stan na dzien 09.06.2020r. Strona 4 z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CHLEB ZYTNI RAZOWY

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-WdroZzeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania chleba zytniego razowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego chleba zytniego razowego przeznaczonego dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowarda ninigjszego dokumentu s3 niezbedne podane nize] dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powolanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Chleb zytni razowy

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

surowcOw okreslonych recepturg
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktuainie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Masa bochenka chieba zytniego razowego powinna wynosic 500g

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody
Lp.| Cechy Wymagania badar wedtug
1 |Wyglad Bochenki chleba o ksztaicie podhuznym iub nadanym formg, niedopuszczaine
zewnetrzny | wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami plesni
2 | Bkérka Skorka scisle potaczona z migkiszem, chropowata, blyszezgea, o barwie od
brazowej do ciemnobrgzowe};
grubosé skorki géme] nie mnigjsza niz 3mm;
grubosé skorki dla chleba formowanego, w miejscach przylegajgcych do
formy, nie mniejsza niz 1,5mm PN-A-74108

3 | Miekisz Miekisz o dosé rownomierne] porowatosci | réwnomismym zabarwieniu, suchy
w dotyku o dobrej krajalnosci; migkisz po lekkim nacisku powinien wrocié do
stanu pierwotnego bez deformacji struktury;

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

4 i Smaki Typowy dia tego radzaju chleba, niedopuszczalny smak | zapach Swiadczacy
zapach o nieswieroéci lub inhy obey
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

- ) Metody badan
| Lp. Cec.hy Wymagania wediug
| 1 | Kwasowo§c, stopnie, nie wigksza niz 11
2 | Objetost 100g chleba, cm?, nie mniejsza niz 140 | AT4108
3 | Masa pieczywa’ do 8h po wy_piek_u_,_ g 500 metcda wagowa

“dopuszczaine odchylenie masy poézczegé'ln'ych sziuk pieczywa wynosi £3% z tym, Ze Srednia arytmetyczna masy 10 sztuk
pisczywa nie powinna by¢ mniejsza od podanej w tablicy

Zawarto§¢ zanieczyszczefh w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z

aktualnie ohowigzujgcym prawem.
3 Trwalosécé

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mnigj niz
48 godz. od daty dostawy do magazynu odbiorey.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach1 i 2.
Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé metoda wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowanie powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obeych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
Zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

Kazdy bochenek chleba zyiniego razowego powinien by¢ oznakowany etykietg Iub banderola
zawierajgca nastepujgce dane:
—~  nazwe pieczywa,

- wykaz surowcow,
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— nazwe dostawcy — producenta, adres,
- mase jednosikows,
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

Stan na dzien 09.06.2020r. Strona 4z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sl ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CIASTO DROZDZOWE Z OWOCAMI

opracowal:
Wojskowy Osrodek Badawczo-WdroZzeniowy Stuzby Zywnoséciowej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
{el. 261 815 1309, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objetc wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ciasta drozdzowego z owocami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji | obrotu
handiowego ciasta drozdzowego z owocami przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-74252 Wyroby | pdlprodukty ciastkarskie - Metody badat
- PN-A-88108 Wyroby clastkarskie - Wyroby z ciasta drozdzowego

1.3 Okresienie produktu
Ciasto drozdzowe z owocami

Wyréb otrzymany z ciasta drozdzowego (ciasto ofrzymane z polaczenia maki pszennej, Huszczu, jaj,
cukru, innych surowcéw okreslonych recepturg, spulchnione drozdzami) z dodatkiem owocow (jabika,
sliwki), wykonczone kruszonkg lub cukrem pudrem

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

3 . Metody
Lp. | Cechy Wymagania badar wedtug
1 | Wyglad ogdiny Kszialt nadany forma, z réwnymi brzegami, powierzchnia goma |
wykonczona kruszonkg lub cukrem pudrem, na powierzchni gornej |
widoczne owoce, niedopuszcezalne wyroby zgniecione, zabrudzone '
2 ! Konsystencja i Miekisz dos¢ réwnomiernie drobno i rednio porowaty, elastyczny, na
struktura przekroju widoczne owoce, niedopuszczainy migkisz z owocami
opadnietymi na dno wyrobu, niedopuszczalne grudki surowcow i
wysiepowanie zakalca, N PN-A-T4252
3 |Barwa
- skorki Ziocista do jasnobrgzowej
- migkiszu Kremowa
- OWOCOW Charakterystyczna dla zastosowanych owocow zmieniona procesem
technologicznym

Stan na dzien 09.06.2020r. Strona2z 4




4 | Smakizapach Typowy dla zastosowanych surowcow | zastosowanego aromatu,
niedopuszczalny smak [ zapach Swiadezgey o nieswiezoscl fub inny L PN-A-74252
oboy
5 { Objawy Niedopuszczalne AL
zaplegnienia PN-A-88106

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartosc zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiclogiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procest produkcyjnego.
3 Trwatosd

Okres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 2 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Whykonaé metods wizualng na zgodnose z pkt. 5,11 5.2

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac metoda wagowa na zgodnosc z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoieptycznych

Wediug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
Zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

Stan na dzien 09.06.2020r. Strona 3z 4




Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
- nazwe produktiu,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

- termin przydatnosci do spozycia,

- mase netto,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partil produkcyjnej

oraz pozostale informacje zgodnie z akiualnie obowigzujgeym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

Stan na dzien 00.06.2020r. Stronadz 4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DROZDZOWKA Z JAGODAMI

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowe)
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objetc wymagania, metody badath oraz warunki

przechowywania | pakowania drozdzéwek z jagodami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handiowego drozdzowek z jagodami przeznaczonych dia odbiorcy..

1.2 Dokumenty powolane

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

-~ PN-A-74252 Wyroby | potprodukty ciastkarskie- Metody badan
~  PN-A-88106 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drozdzowego

1.3 Okresienie produktu
Drozdidwka z jagodami

Wyrdb ofrzymany z clasta drozdzowego (ciasto otrzymane z polgczenia maki pszennej, tluszczu, jaij,
cukru, i innych surowcdw okreslonych recepturg, spulchnione drozdzami) z nadzieniem z jagdd, moze
by¢ wykonczony Kruszonkg lub cukrem pudrem

2  Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie cbowigzujgcego prawa Zywnosciowego.
Drozdzowki z jagodami o masie jednostkowej wynoszgce] 100g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 ~ Wymagania organoleptyczne

, Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1§ Wyglad ogdiny Ksztatt okrggly, podiuzny, powierzchnia gérna wykoniczona
kruszonkg lub cukrem pudrem, niedopuszczaine wyroby
zdeformowane zgniecione, zabrudzone
2 | Konsystengja i Miekisz dos¢ réwnomiernie drobno | $Srednio  porowaty,
struktura elastyczny, z widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki
surowcdw PN-A-74252
3 | Barwa
- skdrki Ziocista do jasnobrazowej
- miegkiszu Kremowa
- nadzienia Charakterystyczna dla uzylych surowcow
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4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego aromatu,
niedopuszczalny smmak | zapach Swiadczacy o nie$wiezoéci lub| PN-A-74252
inny obcy
5 | Objawy zaplesnienia | Niedopuszczalne PN-A-88106

2.3 Wymagania chemiczne

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

2.4 Wymagania mikrobioiogiczne

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

procesu produkeyjnegoe.
3 Trwatosé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosd z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonad metodg wagowag na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedhig norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzenlem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obecych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny byC wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepcezych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
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Do kazdego opakowania powinna byé dotaczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

nazwe produkty,

nazwe dostawcy ~ producenta, adres,
termin przydatnosci do spozycia,
mase netto,

warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkeyjnej

5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DROZDZOWKA Z NADZIENIEM

opracowal:

Wojskowy Oérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnos§ciowe)
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania drozdzowek z nadzieniem.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego drozdzéwek z nadzieniem przeznaczonych dia odbiorey.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3g niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i pbiprodukty ciastkarskie- Metody badan
- PN-A-88106 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drozdzowego

1.3 Okreslenie produkiu
Drozdzowki z nadzieniem

Wyroby otrzymane z ciasta drozdZzowego {(ciasto otrzymane z polgczenia maki pszennej, thuszczu, jaj,
cukruy, i innych surowcow okreslonych receptiurg, spulchnione drozdzami) z nadzieniem z marmolady,

sera lub masy budyniowej wykonczone kruszonka, itp.
2.Wymagania
2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
Drozdzéwki z nadzieniem o masie jednostkowej wynoszacej 100g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 ~ Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metv%g}é,?ja;dan
1 | Wyglad ogoiny Kszialt okragly, podiuzny, powierzchnia gorna wykoriczona kruszonka,
niedopuszczaine wyroby zdeformowane zgniecione, zabrudzone
2 | Konsystencgja i Miekisz dos¢ rownomiernie drobno i Srednio porowaty, elastyczny, z
strukiura widocznym nadzieniem, niedopuszczaine grudki surowcow
3 |Barwa
- skorkd Ziocista do jasnobrazowej PN-A-74252
- migkiszu Kremowa
- nadzienia Charakierystyczna dia uzyiych surowcow
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4 | Smakizapach Typowy dia zastosowanych surowcdw | zastosowanego aromatu,
niedopuszczalny smak i zapach Swiadczgcy o nieSwiekoscl lub innyi PN-A-74252
obey

5 [ Objawy Niedopuszczalne
zaple$nienia PN-A-88106

2.3 Wymagania chemiczne

ZawartosC zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zgdania wynikoéw badan mikrobiologicznych z koentroli higieny

procesu produkeyjnego.
3 Trwalosé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac metodg wagowsg ha zgodnosc z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obecych zapachdw i uszkodzern mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
Zywnoscig.

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajgea nastepujace dane:
— nazwe produkiy,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— termin przydatnosci do spozycia,

- mase netto,

— warunki przechowywania,

-~ oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgoym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.

Stan na dzien 09.08.2020r. Strona4z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

JABLECZNIK

opracowat:

Wojskowy Oérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Nindejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania jablecznika.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeil i obrotu

handiowego jablecznika przeznaczonego dia odbiorey.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powolanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i poprodukty ciastkarskie - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu

Jabtecznik

Wyréb z ciasta kruchego, biszkoptowego, biszkoptowo- tHuszczowego, przekladane masg jablkowg
zawierajgcg nie mnigj niz 65% jablek), ozdabiane cukrem pudrem; grubos¢ masy jabtkowe] w ciescie

nie mnigj niz 3cm, grubo$¢ platdw ciasta nie wigeej niz 1,5cm

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelniac wymagania aktuainie chowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania "'etﬁi’éﬁ?a“

1 | Wyglad ogolny Ksztalt nadany formg; powierzchnia gladka z mozliwymi
delikatnymi peknieciami, lekko blyszezgea lub  matowa,
wykonczona cukrem pudrem

masa jablkowa rdwnomiernie roztozona w calym ciescie, nie
oddzielajgca sig od clasta;

grubos¢ masy jabtkowej nie mniej niz 3cm;

niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze $ladami PN-A-74252

plesni
2 | Konsysiencja i Miekisz ciasta rownomiernie porowaty i wyrosniety, o dobref
strukiura krajainosci, niedopuszczalne grudki surowcow, zakalec
3 | Smak i zapach Typowy dia zastosowanych surowcdw, smak masy jabtkowej

stodko-kwasny, lekko cynamonowy; niedopuszczalny smak i
zapach Swiadczacy o nieswiezosci fub inny obey
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2.3 Wymagania chemiczne

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badai mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyinego.
3 Trwaloscé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniegj niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonat metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 5.1i5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metods wagowg na zgodnosé z deklaracija producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug PN-A-74252

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiaidw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
Zywnoscig.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowart zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dofgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
~ nazwe produkty,
- nazwe dostawcy — producenta, adres,
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—~ termin przydatnosci do spozycia,

- mase netto,

- warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkoyjnej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KEKS

opracowal:

Wojskowy Oérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 1309, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania keksow.

Postanowienia minimainych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kekséw przeznaczonych dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania ninlejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i péiprodukty ciastkarskie - Metody hadan
1.3 Okreslenie produktu
Keks

Wyréb z ciasta biszkoptowo - tluszczowego z dodatkiem owocow z syropu, rodzynek, fig, migdalow,
orzechow itp. w ilogci nie mniejszej niz 25%

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien speiniad wymagania aktualnie obowiazujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organocleptyczne

Wedhug Tablicy 1.
Tablica 1 ~ Wymagania organoleptyczne

Metody

Lp. Cechy Wymagania badan wediug

1 | Wyglad ogdiny Ksztat nadany forma; powierzchnia gladka; moze miec
charakterystyczne podiuzne pekniecie;

niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze Sladami
plesni

2 |Barwa Powierzchni - zlocista do jasnobrgzowej;
Miekiszu - kremowa;

3 | Konsystencja i struktura | Struktura &rednioporowata, elastycznokrucha, widoczne dodatki| PN-A-74252
np. owoce, rodzynki, figi, migdaly itp.; niedopuszczalny migkisz z
bakaliami opadnietymi na dno wyrobu, wystepowanie zakalca i
clemnigjszych smug ciasta

4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego aromatu,
wyczuwaine uzyte dodatki, np. owoce, rodzynki, niedopuszczainy
smak | zapach swiadczgey o nieSwiezodel lub inhy oboy

2.3 Wymagania chemiczne
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ZawartoéC zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

akiualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mnigj niz 2 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnoséé z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug PN-A-74252.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane;
- nazwe produkty,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

- termin przydatnoéci do spozycia,

- mase netto,
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- warunki przechowywania,
-~ oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie cbowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MAKOWIEC

opracowaf:

Wojskowy Oérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel, 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania makowca.

Postanowienia minimainych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego makowca przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

- PN-A-74252 Wyroby i péiprodukty ciastkarskie - Metody badan
—  PN-A-88108 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drozdzowego

1.3 Okreslenie produkiu
Makowiec

Wyréh z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z polaczenia maki, Huszczu, jaj, cukru i innych
surowcow okreslonych recepturg, spulchnione drozdzami), zwijane, przekladane masg makowa
zawierajgcag co najmnigj 20% maku, z dodatkiem rodzynek {nie mnigj niz 10%), wykanczane glazura,
pomada, cukrem pudrem ub kruszonka, grubosé masy makowej nie E‘nniej niz t,5cm

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organcleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met&c:z&;daﬁ
1 | Wyglad ogdiny | Ksztalt podiuzny, walcowaty lekko splaszczony lub w kszialkcie nadanym
przez producenta, powierzchnia gorna wykoficzona kruszonka, pomada,
cukrem pudrem itp., niedopuszczaine wyroby zgniecione, zabrudzone
2 | Konsystencja i | Migkisz drobno porowaty z widocznymi zwojami péiproduktdw vzytych
strukfura do przektadania, tj, masa makowa, niedopuszczalne grudki surowcow PN-A-74252
3 {Barwa
- skorki Zitocista do jasnobrgzowej
- miekiszu Kremowa
4 | Smakizapach | Typowy dla zastosowanych surowcdw | zastosowanego aromatu,
niedopuszczainy smak i zapach $wiadczacy o nieswigzosci lub inny obcy
5 | Objawy Niedopuszczaine AL
zaplesnienia PN-A-88106
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2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$€ zanieczyszczent w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyinego.
3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj niz 2 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac¢ metoda wizualng na zgodnosé z pki. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac metodg wagowg na zgodno$é z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Waediug horm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowah zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
—~ nazwe produkiu,
—~ nazwe dostawcy - producenta, adres,
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— termin przydatnosci do spozycia,

~ mase netto,

~ warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkeyjnej

oraz pozostale informacje zgodnie z akiualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MAZUREK

opracowaf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowe;
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 130, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mazurkdw.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu

handlowego mazurkdw przeznaczonych dia odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu 53 niezbedne podane nizej dokumenty powctane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

- PN-A-74252 Wyroby i péiprodukly ciastkarskie - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Mazurki

Wyroby z ciasta kruchego, biszkoptowego, biszkoptowo- thuszczowego, przekladane masg owocowa,

ozdabiane, ksztailty roznorodne

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogé6ine

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

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdiny Ksztalf podtuzny, kwadratowy lub inny dowolny nadany przez
producenta,;
niedopuszczaine wyroby zgniecione, zahbrudzone, ze Sladami
pleéni, ze sztucznymi elementami dekoracyjnymi (papier,
wosk, parafina)
2 |Barwa Barwa powierzchni niewykonczonej:
- od ziocistej do jasnobrgzowey;
Barwa powierzchni wykenczonej: PN-A-74252
- polews kakaows - brgzowa
- galaretkg - fransparentna lub inna w zaleznosci od
zabarwienia galareiki, dokladnie pokrywajgca owoce uzyte do
dekoragji
- glazurg - biata lub inna w zaleznosci od zabarwienia giazury
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3 | Konsystencia | struktura | Warstwa lub warstwy ciasta biszkoptowego Jub biszkoptowo-
Huszczowego o drobnej i réwnomiernej porowatosct, scisle
potgczonej z polproduktami uzytymi do wytwarzania
mazurkow,

struktura ciast innych, tgczonych z ciastem biszkoptowym ub
biszkoptowo- Huszczowym, charakterystyczna dla danego
rodzaju ciasta; PN-A-74252
niedopuszczalne grudki surowcow, zakalee, niewlasciwej
jakoscl pbiprodukty, np. rozlewajgcy sie krem, obecno$é w
kremie nierczpuszczonego cukru lub grudek tiuszczu

4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow | polproduktow,
niedopuszeczainy smak i zapach swiadczacy o nie$wiezoéci
lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

ZawartoS¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z akiualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontrofi higieny

procesu produkeyinegoe.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Whykonat metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnoédé z deklaracig producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wediug PN-A-74252,

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Stan na dzier 09.06.2020r. Strona 3z 4




Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnosciag.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

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

nazwe produkiu,

|

nazwe dostawcy — producenta, adres,

- termin przydatnosci do spozycia,

— mase nelo,

- warunki przechowywania,

- gznaczenie partil produkeyine]

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PACZEK

opracowat:

Wojskowy Oérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoséciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania pgczkow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcfi | obrotu

handlowego paczkow przeznaczonych dia odbiorgy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie akiuaine wydanie dokumentu powofanego {(lgcznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i poiprodukty ciastkarskie - Metody badarn
— PN-A-88106 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drozdzowego

1.3 Okreslenie produktu
Paczki

Wyroby otrzymane z clasta drozdzowego (ciasto otrzymane z polgczenia maki, thuszezy, faj, cukru i
innych surowcow okreslonych recepturg, spulchnione drozdzami) z nadzieniem z marmolady, dzemu,

smazone w Huszczu, wykanczane cukremn pudrem
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Masa pojedynczego pgczka powinna wynosic¢ 70g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 —~ Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania j Met:(;ﬂ:;;dan

1 | Wyglad ogolny Ksztatt okragly, wykerczone cukrem pudrem,
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone

2 | Konsystencja i struktura | Migkisz drobno i $rednio nieco nierdwnomiernie porowaly,
sprezysty, suchy w dotyku, elastyczny z typowym niewielkim PN-A-74252
rozwarstwieniem  na granicy  uzytego  nadzienia;
niedopuszezaine grudki surowcow
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3 |Barwa

- gkorki Jasnobrgzowa do brgzowe] z widoczng obwodkg o
jasniejszym zabarwieniu lub bez obwodki
- mickiszu Kremowa
PN-A-74252
4 {8makizapach Typowy dla zastosowanych surowcow | zastosowanego
aromaty, z nieco wyczuwainym Huszczem uizytym do
smazenia, niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy o©
niedwiezosci lub inny obey
5 | Objawy zaplesnienia Niedopuszczalne PN-A-88106

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 48

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Whykona¢ metodg wizuaing na zgodnoéé z pkt. 5.1i5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowag na zgodnoéé z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wediug norm podanych w Tablicyt.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé

czyste, bez cbeych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiaiéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

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

8.2 Znakowanie

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

oraz pozostate informacie zgodnie z akiualnie ohowigzujacym prawem.

nazwe produkiu,

nazwe dostawcy — producenta, adres,
termin przydatno$ci do spozycia,
mase netto,

warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkeyjnej

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PIERNIK W POLEWIE

opracowai:

Wojskowy Oérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowe;

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badat oraz warunki

przechowywania i pakowania piernika w polewie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu

handlowego piernika w polewle przeznaczonego dla odbiorey.
1.2 Pokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie akiualne wydanie dokumentu powolanego (fgcznie ze zmianami).

- PN-A-74252 Wyroby | poiprodukty ciastkarskie - Metody badan
— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu
— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrow

1.3 Okreslenie produktu
Piernik w polewie

Pieczywo porowate 0 charakterystycznym smaku korzennym, barwie brunatnej o zawartosci cukréw w
wypieczonym ciescie nie mniejszej niz 30%(m/m), o powierzchni pokrytej polewg kakaows, bez

dodatkdw i nadzienia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien speiniac wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met&:z}?};daﬁ

1 | Wygiad ogolny | Ksztalt podiuzny, kwadratowy lub nadany formg w ki6rej wyréb zostal
wypieczony, powierzchnia piemika sucha, polewy lekko blyszczgcea,
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze $ladami plesni

2 | Barwa Piernika - jednolita, ciemnoziocista do brazowej;

powierzchni pokrytej polewa kakaocws - brazowa,

dopuszeza sie barwe nieco clemniejszg lub jadniejsza na spodach PN-A-74252

piernikdw
3 | Konsystencia i | Konsystencja potmiekka, miekisz rownomiemie porowaty | wyrodniety, o
strukiura dobrei krajainosci; niedopuszczalne grudki surowcdw, zakalec

4 | Smakizapach | Aromatyczny typowy dla piemikdw i zastosowanych surowcow,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieSwiezosci lub inny oboy
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

1 .. | Metody badar
Lp. Cechy Wymagama. : wediug
1

Zawarto§¢ cukréw ogolem jako cukier inwertowany w suchej masie |
utamek masowy wynoszacy %, nie mnie] niz 5 30.0 PN-A-88023

Zawartos¢ popiolu nierozpuszezalnego w roztworze kwasu :
2 | chiorowodorowego o c{HCL)=4mol/l, ulamek masowy wynoszacy %, 0,05 PN-A-88022
nie wiecej niz

Zawartos¢ zanieczyszczefh w produkcie oraz dozwolonych substancyi dodatkowych zgodnie z

akiualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikoéw badan mikrobiclogicznych z kontroli higieny

procesu produkeyinego.
3 Trwaloéé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosd z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykana¢ metodg wagowsg na zgodnoéé z deklaracja producenta,
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wediug norm podanych w tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obeych zapachow | uszkodzer mechanicznych
Opskowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie cbowigzujgcym prawem.

nazwe produktu,

nazwe dostawcy — producenta, adres,
termin przydainosci do spozycia,
mase netio,

warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkeyjnej

5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.

Stan na dzier 09.06.2020r.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PLACEK DROZDZOWY

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 3356



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki

przechowywania | pakowania placka drozdzowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego placka drozdzowego przeznaczonego dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania ninlejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego {facznie ze zmianami).

-~ PN-A-74252 Wyroby i péiprodukty ciastkarskie - Metody badan
~  PN-A-88106 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drozdzowego

1.3 Okreslenie produktu

Placek drozdzowy

Wyréb otrzymany z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z poigczenia maki pszennej, #uszczu, jaj,
cukru, innych surowcow ckreslonych receptura, spulchnione drozdzami) z dodatkiem rodzynek,

wykorniczone kruszonkg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogédlne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania akiualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metvc‘)’gzii:l;daﬁ
1 | Wyglad ogoiny Ksztaft nadany forma, z rownymi brzegami, powierzchnia
goma wykonczona kruszonkg, niedopuszczaine wyroby
zgniecione, zabrudzone
2 1 Konsystencja i struktura | Miekisz dos¢ rownomiernie drobno i $rednio porowaty,
elastyczny, niedopuszczalne grudki surowcow
3 :Barwa
- skorki Zlocista do jasnobrgzowe] : PN-A-74252
- miekiszu Kremowa
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego
aromatu, niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o
nieéwiezosci lub inny obcy
5 | Objawy zaplednienia Niedopuszczalne PN-A-88106
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2.3 Wymagania chemiczne

ZawartosC zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktuainie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwalos¢

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonad metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnoé¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zahezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
—~ nazwe produkiu,
— nazwe dostawcy — producenta, adres,
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~ termin przydatno$ci do spoZycia,

~ mase netto,

~ warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkeyinej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ROGAL PSZENNY

opracowat:

Wojskowy Odrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakeSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowatia rogali pszennych.

Postanowienia minimainych wymagan fjakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego rogali pszennych przeznaczonych dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami),

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Rogale pszenne

Pieczywo pszenne wyborowe wyrabiane z maki pszennej typ 550, na drozdzach, z dodatkiem soli,
cukru i innych surowcow okreslonych recepturg

2 Wymagania
2.1 Wymagania og6ine

Produkt powinien speiniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Rogale pszenne © masie jednostkowej wynoszacej 100g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody
Lp. Cechy Wymagania badar wedtug
1 | Wyglad Ksztatt polkolistego walca o kohcach zweZzonych: nie dopuszczalne
zewnetrzny wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze S$ladami
plesni
2 | Skorka Skorka &cisle polaczona z miekiszem, gladka, o barwie od Zlocistej do

ciemnoziocisiej;
gruboé¢ skorki nie mniejsza niz 2mm;

3 | Migkisz Migkisz o do&é réwnomiernej porowatosci i réwnomiernym zabarwieniu, | PN-A-74108
suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; :
miekisz po lekkim nacisku powinien wroci¢ do stanu pierwotnego bez
deformaciji struktury; nie dopuszcza sie wyrobdw o miegkiszu lepkim,
niedopieczonym, z zakalcem, Kruszgcym sie, zanieczyszczonym, Z
obecnoscia grudek maki lub soli

4 {Smakizapach | Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak | zapach
$wiadczacy o niedwiezosci lub inny obey
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

.| Metody badan
Lp. | Cechy Wymagania wedug
F 1 | Kwasowo$€, stopnie, nie wieksza niz 3
2 1 Objetosc 100g pieczywa, cm®, nie mniejsza niz ' 280 PN-A-74108
3_|Masa pieczng’ do 4h po wypieku, g 100 metoda wagowa

“dopuszezalne odchylénie masy poszczegdinych sztuk pieczywa wynosi 4% z tym, Ze $rednia arytmetyczna'masy 30 sztuk
pieczywa nie powinna byt mnigjsza od podane] w tablicy

ZawartosC zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mnigj niz 48

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizuaing na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach1 i 2.
Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzer mechanicznych

Opakowania powinny byC wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia,

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

5.2 Znakowanie

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacije:
- nazwe pieczywa,
- wykaz surowcow,

- nazwe dostawey — producenta, adres,

Stan na dzier 09.06.2020r. Strona 3z 4




- mase jednostkowg

araz pozostale informacie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SERNIK

opracowaf.

Wojskowy Oérodek Badawczo-Wdrozeniowy Shuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 138, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania sernika.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sernika przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nize] dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami}.

- PN-A-74252 Wyroby i piiprodukty ciastkarskie - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Sernik

Wyréb otrzymany z masy serowej (zawierajgce] nie mniej niz 50% sera twarogowego) z dodatkiem
rodzynek, skorki pomarariczowej itp., na spodzie z ciasta kruchego, wykanczany lukrem lub innymi
dodatkami cukierniczymi; grubos¢ masy serowe] nie mnigj niz 3,5cm, a ciasta kruchego nie wiecej niz

1,5cm

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetniad wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptvczne

Lp. Cechy Wymagania Met\zgz{?j;dan

1 | Wyglgd ogdiny Ksztait nadany forma; powierzchnia gladka z mozliwymi delikatnymi |
peknieciami, lekko blyszezaca lub matowa, oblana iukrem fub innym |
dodatkiem cukierniczym; .
masa serowa rownomiernie roziorona w  calym ciescie, nie
cddzielajaca sie od ciasta kruchego,;

niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze $ladami plesni

2 |Barwa Spaodu z ciasta kruchego — ztocista do jasnobrgzowe;j, PN-A-74252
Masy serowej — jasnokremowa do jasnozoftef, rownomierna w calej
masie
3 |Konsystencja i Miekisz ciasta rownomiernie porowaty i wyrosniety, w masie serowej
struktura widoczne dodatki np. rodzynki, itp.; niedopuszczalne wystepowanie
zakalca
4 | Smak i zapach Typowy dia zastosowanych surowcdw niedopuszezalny smak |

zapach Swiadczacy o nieswiezoséct lub inny obey
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2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczefh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
akiuainie obowiazujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badarn mikrobiclogicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac metodg wagowsg na zgodnosé z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug PN-A-74252,

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obeych zapachow i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscig.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produkiu,
- nazwe dostawcy ~ producenta, adres,
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- termin przydatnosci do spozycia,

- maseg netto,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z akiualnie chowigzujgeym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.
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