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DOSTAWA PIECZYWA

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

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

1) CHLEB ZWYKLY

1. Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania chleba zwyktego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego chleba zwyktego przeznaczonego dla odbiorcy..
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).
— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Chleb zwykty
Pieczywo mieszane wyrabiane z maki pszennej typ 750 i maki zytniej typ 720 , na naturalnym zakwasie
zytnim, z dodatkiem drozdzy, soli i innych surowcéw okreslonych recepturg
2. Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Masa bochenka chleba zwyktego powinna wynosi¢ od 500g do 600 g.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1
i. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy i Wymagania Metv?’:)é:l)lzdan
1 | Wyglad Bochenki chleba o ksztatcie podtuznym, niedopuszczalne wyroby
zewnetrzny zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami plesni
2 | Skérka Skérka Scisle potgczona z miekiszem, gtadka lub lekko chropowata, PN-A-74108
blyszczgca, o barwie od ztocistej do jasnobrgzowej, intensywnos¢
zabarwienia skorki na przekroju bochenka maleje w kierunku migkiszu;
grubos¢ skorki gérnej nie mniejsza niz 2,5mm




3 | Miekisz Miekisz o réwnomiernej porowatosci i rédwnomiernym zabarwieniu,
suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; miekisz po lekkim nacisku powinien
wroci¢ do stanu pierwotnego bez deformac;ji struktury;

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

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

ii. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Kwasowosé, stopnie, nie wigksza niz 7
2 | Objetos¢ 100g chleba, cm3, nie mniejsza niz 220 PN-A-74108
3 | Masa pieczywa” do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa

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

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

3. Trwatosé

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

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicachl i 2

Sprawdzenie masy pieczywa wykona¢ metodg wagows.

5. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

2)CHLEB ZYTNI RAZOWY

1. Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania chleba zytniego razowego.

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

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tagcznie 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 spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Masa bochenka chleba zytniego razowego powinna wynosi¢ od 500g do 600 g.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
iii. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy i Wymagania badan
wedtug
1 | Wyglad Bochenki chleba o ksztatcie podtuznym lub nadanym forma, niedopuszczalne
zewnetrzny | wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze sladami plesni
2 | Skérka Skérka scisle potgczona z miekiszem, chropowata, btyszczgca, o barwie od
brgzowej do ciemnobrgzowej;
grubos¢ skorki gérnej nie mniejsza niz 3mm;
grubos¢ skorki dla chleba formowanego, w miejscach przylegajgcych do
formy, nie mniejsza niz 1,5mm
— — - - - - - — PN-A-74108
3 | Migkisz Miekisz o do$¢ rownomiernej porowatosci i rownomiernym zabarwieniu,
suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; migkisz po lekkim nacisku powinien
wroci¢ do stanu pierwotnego bez deformaciji struktury;
nie dopuszcza sie wyrobow o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem,
kruszacym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki lub soli
4 | Smaki Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach swiadczgcy
zapach 0 nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
iv. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp Cechy Wymagania Metody badan
) wedtug
1 | Kwasowos¢, stopnie, nie wigksza niz 1
2 | Objetos¢ 100g chleba, cm?, nie mniejsza niz 140 PN-A-74108
3 | Masa pieczywa” do 8h po wypieku, g 500 metoda wagowa

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

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

3. Trwatosé

Okres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

48 godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicachl i 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykona¢ metodg wagowa.

5. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowanie powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



3) BULKA PSZENNA ZWYKLA

1. Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania butki pszennej zwykte;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego butki pszennej zwyktej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Butka pszenna zwykla

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

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.

Butka pszenna zwykta o masie od 50g do 100 g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

V. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp Cechy i Wymagania Metody badan
’ ' wedtug
1 | Wyglad Ksztalt kopulasty o podstawie owalnej lub okragtej, prostokatny o
zewnetrzny koncach zaokraglonych z poprzecznym podziatem lub bez; nie
dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,
spalone, ze sladami plesni
2 | Skoérka Scisle potgczona z miekiszem, blyszczaca, gtadka lub
skostkowana w miejscach po nacieciach chropowata, o barwie od PN-A-74108
ztocistej do jasnobrgzowej;
grubo$¢ skorki nie mniejsza niz 1,5mm;
3 | Miekisz Miekisz jasny o dos¢ rownomiernej porowatosci i rownomiernym
zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; miekisz po
lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu pierwotnego bez
deformac;ji struktury;
nie dopuszcza sie wyrobéw o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszgcym sie, zanieczyszczonym, z obecno$cig grudek
maki lub soli PN-A-74108
4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Vi. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp Cechy Wymagania Metody badan
) wedtug
1 | Kwasowos¢, stopnie, nie wieksza niz 3
2 | Objetos¢ 100g pieczywa, cm?, nie mniejsza niz 260 PN-A-74108
3 | Masa pieczywa” do 4h po wypieku, g 50 metoda wagowa

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

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

3. Trwatosé

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

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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



4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykona¢ metodg wagowa.

5. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Na opakowaniu nalezy podaé¢ nastepujace informacje:

nazwe pieczywa,

wykaz surowcow,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— mase jednostkowg

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

3)BULKA TARTA

1. Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania butki tarte;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego buiki tartej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

— PN-A-74113 Wyroby piekarskie - Butka tarta

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Butka tarta

Produkt otrzymany przez rozdrobnienie wysuszonego pieczywa pszennego zwyktego i wyborowego,

bez dodatku nasion, nadzien i zdobien

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Vii. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy i Wymagania Metvc:’gﬂ*zzdan
1 | Postaé Sypka, bez grudek
2 |Barwa Od §zarokremowej do ziocist’ej, moze by¢ niejednolita PN-A-74113
3 [Zapach Swoisty, bez obcych zapachéw
4 | Smak Typowy dla suszonego pieczywa pszennego, bez obcych posmakéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne



Wedtug Tablicy 2.

viii. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 Stopieh rozdrobnienia, czyli przesiew przez sito z Qrutu c.>k.rag_{ego ze 90 PN-A-74015
stali o boku oczka kwadratowego 1mm,% (m/m), nie mniej niz
2 | Wilgotnosé, % (m/m), nie wiecej niz 10
3 | Kwasowos¢, w stopniach, nie wiecej niz 5
4 Zawartos¢ cukréw ogé{em w sgch(_aj masie w przeliczeniu na 5 PN-A-74108
sacharoze, % (m/m), nie wiecej niz
5 Z:l:lwaljto'éé ttuszczu w przeliczeniu na suchg mase,% (m/m), nie 3
wiecej niz
6 anartoéc’: popio:u nierozpu_szc;alnggg_w 10%(m/m) roztworze 0.2 PN-A-74014
wasu solnego, % (m/m), nie wiecej niz
7 Obecno$¢ szkodnikow zbozowo-macznych i innych lub ich niedopuszczalna
pozostatosci PN-A-74016
8 | Obecnos¢ zanieczyszczen organicznych i nieorganicznych niedopuszczalna

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

3. Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta i wynosi¢ 500 g

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4. Trwatosé

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

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 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 obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

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

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

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.



5) PACZEK

1. Wstep

1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pgczkéw przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan

— PN-A-88106 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drozdzowego

1.3 Okreslenie produktu

Paczki

Wyroby otrzymane z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potgczenia maki, ttuszczu, jaj, cukru i
innych surowcow okreslonych recepturg, spulchnione drozdzami) z nadzieniem z marmolady, dzemu,
smazone w ttuszczu, wykanczane cukrem pudrem

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Masa pojedynczego paczka powinna wynosi¢ od 70g do 90 g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

iX. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp Cechy i Wymagania Metody badan
) ' wedtug
1 | Wyglad ogdlny Ksztatt okragty, wykonczone cukrem pudrem,
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone
2 | Konsystencja i Miekisz drobno i $rednio nieco nierownomiernie porowaty,
struktura sprezysty, suchy w dotyku, elastyczny z typowym niewielkim
rozwarstwieniem na granicy uzytego nadzienia;
niedopuszczalne grudki surowcow PN-A-74252
3 |Barwa
- skorki Jasnobrgzowa do brgzowej z widoczng obwddkg o
jasniejszym zabarwieniu lub bez obwddki
- miekiszu Kremowa
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcéw i zastosowanego
aromatu, z nieco wyczuwalnym tluszczem uzytym do PN-A-74252
smazenia, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub 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 mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

3. Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ 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 zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto



Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicyl.

5. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢
czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6) BAGIETKA PSZENNA

1. Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania bagietki pszennej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego bagietki pszennej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

Bagietka pszenna

Pieczywo pszenne zwykie wyrabiane z maki pszennej typ 550, na zakwasie pszennym, drozdzach, z
dodatkiem soli, i innych surowcow okreslonych recepturg

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

X. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy i Wymagania Metody badan
wedtug
1 | Wyglad Ksztalt dtugiego powyzej 60cm lekko sptaszczonego walca, nie
zewnetrzny dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,
spalone, ze sladami plesni
2 | Skorka Chrupigca, scisle potgczona z migkiszem, btyszczaca, gtadka z

ukosnymi poprzecznymi nacieciami, w miejscach po nacieciach
chropowata, o barwie od ztocistej do ciemnoztocistej;

grubosé skorki nie mniejsza niz 3 mm;

3 | Miegkisz Miegkisz jasny o réwnomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o PN-A-74108
dobrej krajalnosci; miekisz po lekkim nacisku powinien wrdci¢ do
stanu pierwotnego bez deformaciji struktury;

Porowato$¢ miekiszu — drobnocienkoscienna, migedzy drobnymi
porami wystepujg duze pory o cienkich $ciankach;

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

4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy PN-A-74108
2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.




Xi. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

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

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

3. Trwatosé

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

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

5. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢
czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7) DROZDZE SWIEZE

1. Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania drozdzy swiezych (drozdzy piekarskich prasowanych).

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego drozdzy swiezych (drozdzy piekarskich prasowanych) przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-79005-3 Drozdze. Metody badan-Sprawdzanie stanu opakowan i cech organoleptycznych

— PN-A-79005-4 Drozdze. Metody badan. Oznaczanie zawartosci suchej masy

— PN-A-79005-5 Drozdze. Metody badan. Oznaczanie sity pedne;j

— PN-A-79005-6 Drozdze. Metody badan. Oznaczanie trwatosci

1.3 Okreslenie produktu

Drozdze $wieze (drozdze piekarskie prasowane)

Odwirowana i odfiltrowana biomasa komodrkowa drozdzy nalezgcych do gatunku Saccharomyces
cerevisiae.

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Xii. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy i Wymagania wediug




1 | Barwa Kremowa z odcieniem bezowym
2 | Smak i zapach Charakterystyczny dla drozdzy $wiezych, bez obcych
smakow i zapachéw
3 | Konsystencja Scista, kostka drozdzy powinna daé sie tatwo przetamywad; PN-A-79005-3
nie dopuszczalna mazisto$ci na powierzchni
4 | Zawiesina wodna Jednolita, bez grudek i ktaczkéw
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Xiii. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp Cechy i Wymagania Metody badan
’ ’ wedtug
1 | Zawartos¢ suchej masy,% (m/m), nie mniej niz 27 PN-A-79005-4
2 | Sita pedna
- wyrazona czasem podnoszenia ciasta, min, nie
wigcej niz 60
- | ped 35
- Il ped 120
- suma [+lI+11l pedu PN-A-79005-5
- wyrazona objetoscig wydzielonego dwutlenku
wegla, ml, nie mniej niz 600
- po 60 min, 1400
- po 120 min
3 | Trwatos¢ termostatowa drozdzy pr.ze_zch_owywanych PN-A-79005-6
w temperaturze 35°C, w h, nie mniej niz 96

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

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4. Trwatosé

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

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzerh mechanicznych Waga opakowania
jednostkowego to od 100g do 300g.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie ftransportowe — pudio kartonowe, wykonane =z materialtdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie



Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

8) BULKA GRAHAM

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 produkcji i obrotu
handlowego butek graham przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

Butki graham

Pieczywo pszenne zwykte wyrabiane z maki pszennej typ 1850 z ewentualnym dodatkiem maki
pszennej typ 750, na drozdzach, z dodatkiem soli i innych surowcow okreslonych recepturg

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Butki graham o masie 50g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Xiv. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
. . Metody badan
Lp. Cechy i Wymagania wediug
1 | Wyglad Ksztatt kopulasty o podstawie owalnej lub okragtej, nie dopuszczalne
zewnetrzny wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami
plesni
2 | Skérka Scisle potgczona z migkiszem, chropowata, o barwie od szaroztociste;

do ciemnoziocistej;

grubos¢ skorki nie mniejsza niz 2,5mm;
3 | Miekisz Migkisz o barwie ciemnej, o dos$é¢ rownomiernej porowato$ci i| PN-A-74108
réwnomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci;
migkisz po lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu pierwotnego bez
deformaciji struktury;

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

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

XV. Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Kwasowos¢, stopnie, nie wigksza niz 3
PN-A-741
2 | Objetos¢ 100g pieczywa, cm?, nie mniejsza niz 170 08
3 | Masa pieczywa’ do 4h po wypieku, g 50 metoda wagowa

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

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

3. Trwatosé

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



od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykonaé¢ metodg wagowa.

5. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

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

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

Na opakowaniu nalezy podaé¢ nastepujace informacje:

— nazwe pieczywa,

— wykaz surowcow,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— mase jednostkowg

pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



