Sprawa nr 102/2024/PN/Z
Zatacznik nr 10 do SWZ
stanowiacy zalgcznik nr 2 do umowy

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
Czekolady, wyroby czekoladowe, desery
i uzywki

CZEKOLADA GORZKA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania czekolady gorzkiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego czekolady gorzkiej 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-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy

— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukréw

— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci ttuszczu

— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowosci

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawarto$ci popiotu

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tahcucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella
spp.

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
220.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008
r. w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

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

1.3 Okreslenie produktu

Czekolada gorzka

Wyréb otrzymany z wyrobdéw kakaowych i cukrow, zawierajgcy nie mniej niz 70% suchej masy
kakaowej, o0 zawartosci cukru wyrazonej utamkiem masowym do 40%, bez dodatkéw. Niedopuszczalny

produkt czekoladopodobny.



2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Ksztalt Prawidtowy dla danej formy, bez nadtaman
Powierzchnia*
- goérna B . i
5 yszczaca, gtadka, z wyraznym odciskiem wzoru formy,
- dolna . oo .
Gtadka lub punktowo falista, wynikajgca z techniki PN-A-88032
formowania, matowa
3 | Barwa Brazowa, rownomierna
4 | Konsystencja Jednolita, twarda, tamliwa
5 | Przetom Matowy, jednolity
6 | Smaki zapach \c/)\l/;s;c::;‘wy dla czekolady gorzkiej; bez posmakoéw i zapachow

* Za wade nie uwaza sie powierzchni, na ktdrej sporadycznie wystepujg $lady po pecherzykach powietrza, niewielkich ilosci
drobnych okruszkéw nie wptywajacych na wyglad estetyczny wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawartos¢ suchej masy, % (m/m), nie mniej niz 98 PN-A-88027
2 Zawar_tosc gukrow ogo’ren? Jak.o cu.klglr inwertowany w 40 PN-A-88023
suchej masie, % (m/m), nie wigcej niz

3 Z?wartosc thuszczu w suchej masie, % (m/m), nie mniej 18 PN-A-88021
niz

4 | Kwasowosé tffuszczu v.vyekstrahowanego.z m'asy o 8 PN-A-88024
czekoladowej w stopniach normalnych, nie wiecej niz

5 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 mol/l, %, nie 0,05 PN-A-88022
wiecej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji

z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.

dodatkowych zgodnie
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Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedug
1 | Obecnos¢ bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

pro

cesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto: 100g.

4T

rwatosé

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

5 Metody badan

51

Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2

Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.3

Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6P
6.1
6.1

akowanie, znakowanie, przechowywanie
Pakowanie
.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe - czekolada formowana w tabliczki o masie 100 g, opakowane w papier
pergaminowy, folie z tworzyw sztucznych lub aluminiowg laminowang (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig).
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladow plesni i uszkodzeh mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan
zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe — pudto kartonowe o masie od 2 do 6kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2

Znakowanie

Zgodnie z obowigzujagcym prawem:

nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,
— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

6.3

kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie
Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu*.
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*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢é zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

CZEKOLADA PELNA MLECZNA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15842100-3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania czekolady petnej mleczne;.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego czekolady petnej mlecznej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):
— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne
— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy
— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrow
— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci tluszczu
— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowosci
— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawarto$ci popiotu

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

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

1.3 Okreslenie produktu

Czekolada mleczna

Wyrdb otrzymywany z wyrobow kakaowych, cukrow i mleka lub z produktéw mlecznych, zawierajgcy

nie mniej niz:

— 30 % suchej masy kakaowej ogétem,

— 14 % suchej masy mlecznej, otrzymanej z cze$ciowo lub catkowicie odwodnionego mleka petnego,

lub czesciowo lub catkowicie odttuszczonego mieka, lub Smietanki, lub czesciowo lub catkowicie

odwodnionej $mietanki, lub masta, lub ttuszczu mlecznego,

— 2,5 % suchej odttuszczonej masy kakaowe;j,

— 3,5 % ttuszczu mlecznego,
— 25 % catkowitej zawartosci ttuszczu kakaowego i ttuszczu mlecznego.

Niedopuszczalny produkt czekoladopodobny.

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

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. h w
o] Cechy ymagania wedtug
Opakowanie powinno doktadnie pokrywac wyréb; dopuszcza
Stan opakowania SI.Q do 2% .I|OSCIOWO wyrobéw o czescllowo odW|_n|et.ym lub
1 1. nieznacznie uszkodzonym opakowaniu w stopniu nie
jednostkowego . . . o . -
wptywajgcym na zmiany jakosciowe i stan higieniczny
produktu
2 | Ksztalt Prawidtowy dla danej formy, bez nadtaman
PO\{Vlerzchnla Blyszczgca, gtadka, z wyraznym odciskiem wzoru formy, PN-A-88032
- gorna ; . .
3 dopuszcza sie powierzchnie lekko matowg
- dol . oo .
dolna Gtadka lub punktowo falista, wynikajgca z techniki
formowania, matowa
4 | Barwa Jasnobrgzowa, rbwnomierna
5 | Konsystencja Jednolita, twarda, tamliwa
6 | Przetom Matowy, jednolity
7 | Smakowitosé Wiasciwa dla uzytej masy czekoladowej

* Za wade nie uwaza sie powierzchni, na ktérej sporadycznie wystepuja $lady po pecherzykach powietrza, niewielkich ilosci
drobnych okruszkéw nie wptywajacych na wyglad estetycznych wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

L.p.

Cechy

Wymagania

Metody badan wedtug

1

Zawartos¢ suchej masy, % (m/m),
nie mniej niz

97,5

PN-A-88027

Zawartos¢ cukrow ogotem jako
cukier inwertowany w suchej masie,
% (m/m), nie wigcej niz

60

PN-A-88023

Zawartos¢ ttuszczu w suchej masie,
% (m/m), nie mniej niz

25

PN-A-88021

Kwasowos¢ ttuszczu
wyekstrahowanego z masy
czekoladowej w stopniach
normalnych, nie wiecej niz

PN-A-88024

Zawartos¢ popiotu
nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego o
stezeniu 4 mol/l, %, nie wiecej niz

0,05

PN-A-88022

Zawarto$¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji

z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

dodatkowych zgodnie

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Obecnos¢ bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto
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Masa netto powinna wynosi¢ 100 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 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezgcej
produkcji.

5 Metody badan

5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2 i PN-A-88032.
5.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.1.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe - czekolada formowana w tabliczki o masie 100 g, opakowane w papier
pergaminowy, folie z tworzyw sztucznych lub aluminiowg laminowang (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia).

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan
zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe — pudio kartonowe o masie od 2kg do 6kg, wykonane z materiatdw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Zgodnie z obowigzujagcym prawem:

— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

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

CZEKOLADA BIALA
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1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania czekolady biate;j.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego czekolady biatej 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-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy
— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrow
— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci ttuszczu

— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowosci

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawarto$ci popiotu

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie Salmonella
spp.

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008
r. w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

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

1.3 Okreslenie produktu

Czekolada biata

Wyréb otrzymywany z ttuszczu kakaowego, mleka lub wyrobéw mlecznych i cukru, zawierajgcy nie
mniej niz:

— 20 % ttuszczu kakaowego,

— 14 % suchej masy mlecznej, otrzymanej z czesciowo lub catkowicie odwodnionego mleka petnego,
lub czesciowo lub catkowicie odttuszczonego mieka lub $mietanki lub czesciowo lub catkowicie
odwodnionej Smietanki, lub masta, lub ttuszczu mlecznego,

— 3,5 % tluszczu mlecznego,

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Ksztalt Prawidtowy dla danej formy, bez nadtaman PN-A-88032
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Powierzchnia*
- goma Blyszczaca, gtadka, z wyraznym odciskiem wzoru formy,
2 dopuszcza sie powierzchnie lekko matowg
- dolna
Gtadka lub punktowo falista, wynikajgca z techniki
formowania, matowa
3 | Barwa Jasnokremowa do kremowej, rownomierna
4 | Konsystencja Jednolita, twarda, tamliwa
5 | Przetom Matowy, jednolity
6 | Smakowitos¢ Wiasciwa dla uzytych surowcow

* Za wade nie uwaza sie powierzchni, na ktdrej sporadycznie wystepuijg $lady po pecherzykach powietrza, niewielkich ilosci
drobnych okruszkéw nie wptywajacych na wyglad estetyczny wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

L.p.

Cechy

Wymagania

Metody badan wedtug

1

Zawartos¢ suchej masy, % (m/m),
nie mniej niz

97,5

PN-A-88027

Zawarto$¢ cukrow ogotem jako
cukier inwertowany w suchej masie,
% (m/m), nie wigcej niz

65

PN-A-88023

Zawartos¢ ttuszczu w suchej masie,
% (m/m), nie mniej niz

27

PN-A-88021

Kwasowos¢ ttuszczu
wyekstrahowanego z masy
czekoladowej w stopniach
normalnych, nie wiecej niz

PN-A-88024

Zawartos¢ popiotu
nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego o
stezeniu 4 mol/l, %, nie wigcej niz

0,05

PN-A-88022

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji

z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

dodatkowych zgodnie

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedug
1 | Obecnos¢ bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
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3.Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Masa netto powinna wynosi¢ 100 g.

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe - czekolada formowana w tabliczki o masie 100 g, opakowane w papier
pergaminowy, folie z tworzyw sztucznych lub aluminiowg laminowang (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia).

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladow plesni i uszkodzeh mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan
zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe — pudio kartonowe o masie od 2kg do 6kg, wykonane z materiatdw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

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

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

Zgodnie z obowigzujagcym prawem:

— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

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

WAFLE CZEKOLADOWE
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o smaku kakaowym

opis wg stownika CPV

kod CPV
15840000-8
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badarn oraz warunki
przechowywania i pakowania wafli czekoladowych o smaku kakaowym.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego wafli czekoladowych o smaku kakaowym przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

PN-A-74252 Wyroby i pétprodukty ciastkarskie - Metody badan

PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu

PN-A-88120 Wyroby ciastkarskie czekoladowane, w masie czekoladopodobnej i w polewie
kakaowej

PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes$¢ 1: Wykrywanie Salmonella
spp.

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005,
s 1z pbzn. zm.)

Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008
r. w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

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

1.3 Okreslenie produktu

Wafle czekoladowe o smaku kakaowym

Wyréb sktadajgcy sie z suchych wafli przetozonych kremem kakaowym (co najmniej 40%), oblany
w catosci czekoladg (co najmniej 30%).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Ksztait Réznorodny, prawidtowy dla wyrobu
Powierzchnia Pokryta catkowicie czekoladg, powierzchnia z lekkim potyskiem,
gtadka powierzchnia gérna i boczna z lekkim potyskiem, gtadka,
dolna matowa
3 | Barwa
- powierzchni Brazowa PN-A-74252
- korpusu Charakterystyczna dla korpusu ciastkarskiego (wafli)
4 | Konsystencja
- pokrywy Jednolita, w temp. do 20° C- stata, niemazista
- korpusu Krucha, chrupka
5 | Przekrgj Warstwowy, rownomierny, listki wafli przylegajgce do siebie
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6 | Smakizapach | Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych dodatkéw i aromatéw,
bez stechlizny, goryczki, zjetczenia lub innego obcego
7 | Oznaki Niedopuszczalne

s PN-A-88120
zaplesnienia
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 Zawartos¢ suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 96
2 | Zawartos¢ ttuszczu w suchej masie, %(m/m), nie 21 PN-A-74252
mniej niz
3 Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 0,1 PN-A-88022
mol/l, %(m/m), nie wiecej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtug
1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto: 30g-50g.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezgcej
produkcji.

5 Metody badan

5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1 i 2.

5.1.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1. Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — wafelki pakowane w torebki z folii polipropylenowej metalizowanej
zamkniete zgrzewem o masie w przedziale od 30g do 50g.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan
zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe — pudio kartonowe o masie od 1kg do 5kg, wykonane z materiatéw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
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Zgodnie z obowigzujagcym prawem:

— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

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

WAFLE CZEKOLADOWE
o smaku kokosowym

opis wg stownika CPV
kod CPV
15840000-8

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania wafli czekoladowych o smaku kokosowym.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego wafli czekoladowych o smaku kokosowym przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu

PN-A-88120 Wyroby ciastkarskie czekoladowane, w masie czekoladopodobnej i w polewie
kakaowej

PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia fancucha Zzywnos$ciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella
spp.

Rlz)pzporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w Srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
220.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005,
s 1zpdzn.zm.)

Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008
r. w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

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

1.3 Okreslenie produktu

Wafle czekoladowe o smaku kokosowym

Wyréb sktadajgcy sie z suchych wafli przetozonych kremem kokosowym (co najmniej 40%), oblany
czekolada (co najmniej 30%).
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2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Ksztait Réznorodny, prawidtowy dla wyrobu
2 | Powierzchnia Pokryta catkowicie czekoladg, powierzchnia z lekkim potyskiem,
gtadka powierzchnia goérna i boczna z lekkim potyskiem, gtadka,
dolna matowa
3 | Barwa
- powierzchni Brgzowa lub biata
- korpusu Charakterystyczna dla korpusu ciastkarskiego (wafli) PN-A-74252
4 | Konsystencja
- pokrywy Jednolita, w temp. do 20° C- stata, niemazista
- korpusu Krucha, chrupka
5 | Przekrgj Warstwowy, rownomierny, listki wafli przylegajgce do siebie
6 | Smakizapach | Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych dodatkow i aromatéw,
bez stechlizny, goryczki, zjetczenia lub innego obcego
7 Oznalfl o Niedopuszczalne PN-A-88120
zaplesnienia
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 Zawartos¢ suchej masy, wyrazona utamkiem %
masowyr’n’ %, nie mniej niz . . . PN-A-74252
2 | Zawartos¢ ttuszczu w suchej masie, wyrazona 21
utamkiem masowym %, nie mniej niz
3 | Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze k.wasu chlorpwodorowego o] stelzenl'u 4 . 0.1 PN-A-88022
mol/l, wyrazona utamkiem masowym %, nie wiecej
niz
Zawartos¢ zanieczyszczen i dozwolonych substanciji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtug
1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto: 30g-50g.

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezacej
produkcji.
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5 Badania

5.1 Metody badan

5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.1.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
6.1.1. Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — wafelki pakowane w torebki z folii polipropylenowej metalizowanej
zamkniete zgrzewem o masie w przedziale od 30g do 50g. Materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowanie transportowe — pudio kartonowe o masie od 1kg do 5 kg, wykonane z materiatéw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan
zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z obowigzujagcym prawem:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

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

BATON CZEKOLADOWY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15842220-0

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
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przechowywania i pakowania batonéw czekoladowych.
Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego batonéw czekoladowych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawarto$ci popiotu

— PN-ENISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,

oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12..2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r., zmieniajgce
rozporzgdzenie w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow s$rodkow spozywczych
(Dz. U. 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2011 r. nr 91 poz. 525 z p6zn. zm.)

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

1.3 Okreslenie produktu

Baton czekoladowy

Wyrab, ktérego rdzen stanowi nadzienie nugatowe i/lub karmel i/lub wafel, moggcy zawiera¢ dodatkowo
orzechy ziemne i/lub pfatki ryzowe lub inne dodatki okreslone recepturg, a warstwe zewnetrzng w
catosci czekolada mleczna

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Opakowanie powinno dokfadnie pokrywaé wyrdb; dopuszcza sie
1 Stan opakowania do 2, 5 % ilosciowo wyrobow o czesciowo odwinietym lub
jednostkowego nieznacznie uszkodzonym opakowaniu w stopniu nie

wptywajgcym na zmiany jakosciowe i stan higieniczny produktu
Réznorodny, prawidtowy dla danego sortymentu; dopuszcza sie
do 2,5 % ilosciowo wyrobow zdeformowanych

Z potyskiem, bez plam, zasiwien, zadrapan lub peknie¢, w
przypadku wyrobow w kuwerturze mlecznej dopuszcza sie PN-A-88032
powierzchnie lekko matowsg, pokrycie rdzenia catkowite lub
czesciowe w zalezno$ci od rodzaju wyrobu; powierzchnia dolna
3 | Powierzchnia pokrywy | matowa, dopuszcza sie do 2,5 % ilosciowo wyrobéw o
nieznacznie uszkodzonej powierzchni lub niecatkowicie
pokrytym spodzie; dla wyrobow o rdzeniu z owocéw i wyrobow o
rdzeniu migkkim i fantazyjnym ksztalcie dopuszcza sie
punktowe nieoblanie kuwerturg

2 | Ksztatt
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Barwa powierzchni
pokrywy:
4 | z kuwertury mlecznej | Jasnobrgzowa
Barwa rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia; w przypadku
barwienia pastelowa
Konsystencja:
5 |- pokrywy Jednolita, twarda
- rdzenia Charakterystyczna dla danego rdzenia
Przetom:
6 |- pokrywy Matowy, jednorodny
- rdzenia Charakterystyczny dla poszczegdélnych rodzajéw rdzeni
7 | Smakowitosé Wiasciwa dla uzytej masy czekoladowej i rdzenia, bez smaku i
zapachu obcego

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

kwasu chlorowodorowego o stezeniu
4 mol/l, %, nie wiecej niz

L.p. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
2 Zawartos¢ popiotu
nierozpuszczalnego w roztworze 0.1 PN-A-88022

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Obecnosc¢ bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto: 40g-60g.

4. Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezgcej
produkcji.

5 Metody badan
5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 6.1 1 6.2 i PN-A-88032.
5.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — opakowania dopuszczone do kontaktu z zywnoscig o masie od 40 do 60g.
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe o masie od 1kg do 5kg.

Nie dopuszcza sie pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami
mechanicznymi.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z obowigzujagcym prawem:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

CZEKOLADA MLECZNA Z ORZECHAMI

opis wg stownika CPV
kod CPV
15842100-3

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania czekolady mlecznej z orzechami.
Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego czekolady mlecznej z orzechami przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne
— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawarto$ci suchej masy
— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukréw
— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawarto$ci ttuszczu
— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowosci
— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawarto$ci popiotu
— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia fancucha zywno$ciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.
— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
220.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)
— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. Dz. U. z 2020 r., poz. 1442

Strona 17 z 88



z pozn. zm.)
1.3 Okreslenie produktu
Czekolada mleczna z orzechami
Wyréb otrzymywany z wyrobéw kakaowych, cukrow i mleka lub z produktéw mlecznych, zawierajgcy
nie mniej niz:
— 30 % suchej masy kakaowej ogotem,
— 14 % suchej masy mlecznej, otrzymanej z czesciowo lub catkowicie odwodnionego mleka petnego,
lub czesciowo lub catkowicie odtluszczonego mieka, lub $mietanki, lub czesciowo lub catkowicie
odwodnionej $mietanki, lub masta, lub ttuszczu mlecznego,
— 2,5 % suchej odttuszczonej masy kakaowej,
— 3,5 % tluszczu mlecznego,
— 25 % catkowitej zawarto$ci ttuszczu kakaowego i ttuszczu mlecznego.
z dodatkiem orzechéw w ilosci od 15 do 40%.
Niedopuszczalny produkt czekoladopodobny.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne
Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Opakowanie powinno dokfadnie pokrywa¢ wyrob; dopuszcza
Stan opakowania SI.Q do 2% 'I|OSCIOW0 wyrobéw o czesc'lowo odW|'n|et.ym lub
1. nieznacznie uszkodzonym opakowaniu w stopniu nie
jednostkowego . . . L . . S
wptywajgcym na zmiany jako$ciowe i stan higieniczny
produktu
2 | Ksztatt Prawidtowy dla danej formy, bez nadtaman, dopuszcza sie
do 2% ilosciowo czekolady niedoktadnie uformowanej
Powierzchnia* Btyszczgca, gtadka, z wyraznym odciskiem wzoru formy PN-A-88032

Gtadka lub nieréwna, z wypukfo$ciami spowodowanymi

3 gglr:: uzytymi dodatkami, matowa, za wady nie uwaza sie
niewielkich przeswitéw dodatkéw niecatkowicie pokrytych
masg czekoladowg

4 |Barwa Jasnobrgzowa

5 | Konsystencja Twarda, tamliwa

6 | Przetom Matowy, niejednorodny, z widocznymi dodatkami

7 | Smakowitosé Wiasciwa dla uzytej masy czekoladowej i dodatkow

*Za wade nie uwaza sie powierzchni, na ktérej sporadycznie wystepujg $lady po pecherzykach powietrza, niewielkich ilosci
drobnych okruszkéw nie wptywajgcych na wyglad estetycznych wyrobu.

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

L.p. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Zav.valnrtc.).sc suchej masy, % (m/m), nie 975 PN-A-88027
mniej niz
2 Zawartos¢ cukréow ogotem jako cukier
inwertowany w suchej masie, % (m/m), nie 60 PN-A-88023
wiecej niz

3 Zawartos¢ ttuszczu w suchej masie, %
(m/m), nie mniej niz

4 Kwasowos¢ tluszczu wyekstrahowanego z
masy czekoladowej w stopniach 8 PN-A-88024
normalnych, nie wiecej niz

25 PN-A-88021
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5 Zawartos$¢ popiotu nierozpuszczalnego w

roztworze kwasu chlorowodorowego o
stezeniu 4 mol/l, %, nie wiecej niz

0,1

PN-A-88022

Zawarto$¢ zanieczyszczehh w produkcie oraz dozwolonych substancji

z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4

Wymagania mikrobiologiczne

dodatkowych zgodnie

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Obecnos$c¢ bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto
Masa netto powinna wynosi¢ 100 g.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalos¢
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezacej
produkcji.

5 Metody badan

5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2 i PN-A-88032.
5.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

We

dtug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.1.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

We

6P
6.1

dtug norm podanych w Tablicy 3.

akowanie, znakowanie, przechowywanie
Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe - czekolada formowana w tabliczki

o masie 100g, opakowane

w papier pergaminowy, folie z tworzyw sztucznych lub aluminiowg laminowang (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig).
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan

zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowanie transportowe
Opakowanie transportowe — pudio kartonowe o masie od 2kg do 6kg, wykonane z materiatéw

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

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

6.2

Znakowanie

Zgodnie z obowigzujagcym prawem:

nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,
— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,
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— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

BISZKOPTY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15812000-3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania biszkoptow.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego biszkoptéw przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella
Spp.

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005,
s 1zpdzn.zm.)

Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008
r. w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

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

1.3 Okreslenie produktu

Biszkopty

Wyroby otrzymane z ciasta stanowigcego mieszanine ubitej masy jajowej z cukrem oraz maki,
formowane w rozne ksztatty

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad zewnetrzny Ksztatt dowolny, prawidtowy dla danej formy; ksztatt i

wielko$¢ wyrobow wyréwnane w opakowaniu

jednostkowym, powierzchnia sucha bez pecherzykow;

niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone
2 |Barwa Ztocista; niedopuszczalne wyroby przypalone PN-A-74252
3 | Konsystencja Krucha lub lekko elastyczna; niedopuszczalne grudki

surowcéw
4 | Przekroj Porowaty
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu, bez stechlizny, goryczki,

zjetczenia lub innego obcego
6 | Oznaki zaple$nienia Niedopuszczalne pkt 5.1.2.2

2.3 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtug
1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto
Masa netto powinna wynosié¢: 250g-1000g.
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 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezacej
produkcji.

5 Metody badan

5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

5.1.2.1 Sprawdzenie wygladu zewnetrznego, barwy, konsystencji, przekroju, smaku i zapachu
Okreslanie wygladu, barwy, konsystenciji, przekroju, smaku, zapachu wykonac¢ organoleptycznie

w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 wg. PN-A-74252.
5.1.2.2 Sprawdzenie oznak zaplesnienia

Sprawdzenie makroskopowe oznak zaplesnienia polega na ocenie wygladu powierzchni wyrobu
ciastkarskiego okiem nieuzbrojonym. Ocene wyrobow opakowanych nalezy wykonaé po ich
rozpakowaniu. Oznaki zaplesnienia dyskwalifikujg produkt do spozycia bez wzgledu na pozostate
prawidtowe jego cechy.

5.2.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — paletka tekturowa zapakowana w folie zamknietg zgrzewem.
Opakowania wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
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zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Opakowanie transportowe — pudio kartonowe do 10kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z 2zywnoscig. Nie dopuszcza sie pudet zaplesniatych,
z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.

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

Zgodnie z obowigzujagcym prawem:

— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

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

MIKOLAJ CZEKOLADOWY

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania mikotaja czekoladowego.
Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego mikotaja czekoladowego przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):
— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne
— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy
— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukréw
— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci ttuszczu
— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowosci
— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu
— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tanhcucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella
spp.
— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych s$rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005,
s 1z pdbdzn. zm.)
— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
220.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
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— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkow do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

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

1.3 Okreslenie produktu

Mikotaj czekoladowy (z mlecznej czekolady)

Wyréb uformowany w odpowiednim ksztatt o wizerunku mikotaja, pusty w srodku otrzymywany z

wyrobow kakaowych, cukréw i mleka lub z produktdw mlecznych, zawierajgcy nie mniej niz:

— 25 % suchej masy kakaowej ogotem,

— 14 % suchej masy mlecznej, otrzymanej przez z czes$ciowo lub catkowicie odwodnionego mleka
petnego, czesciowo lub catkowicie odttuszczonego mleka, Smietanki, czesciowo lub catkowicie
odwodnionej $mietanki, masta, ttuszczu mlecznego,

— 2,5 % suchej odtluszczonej masy kakaowej,

- 3,5 % tluszczu mlecznego,

— 25 % catkowitej zawartosci ttuszczu kakaowego i ttuszczu mlecznego.

Niedopuszczalny produkt z masy czekoladopodobnej. Kazda figurka zapakowana osobno w materiat
dopuszczony do kontaktow z zywnoscig o kolorowej strukturze przedstawiajgcej wizerunek Mikofaja.
Gramatura pojedynczej figurki:40g-80g

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. h W
p Cechy ymagania wediug
Opakowanie powinno doktadnie pokrywa¢ wyrob; dopuszcza
Stan opakowania si.e do 2% .iloéciowo wyrobéw o czeéc.iowo odwi-niet.ym lub
1. nieznacznie uszkodzonym opakowaniu w stopniu nie
jednostkowego . . . o . A
wplywajgcym na zmiany jakosciowe i stan higieniczny
produktu
2 | Ksztatt Prawidtowy dla danej formy, bez nadtaman, dopuszcza sig
do 2% ilosciowo czekolady niedoktadnie uformowanej
Poxs;zchma Blyszczgca, gtadka, z wyraznym odciskiem wzoru formy, PN-A-88032
3 9 dopuszcza sie powierzchnie lekko matowg
- dolna Gtadka lub punktowo falista, wynikajgca z techniki
formowania, matowa
4 |Barwa Jasnobrgzowa, rownomierna
5 | Konsystencja Jednolita, twarda, tamliwa
6 | Przetom Matowy, jednolity
7 | Smakowitos¢ Wiasciwa dla uzytej masy czekoladowe;j
* Za wade nie uwaza sie powierzchni, na ktérej sporadycznie wystepuja $lady po pecherzykach powietrza, niewielkich ilosci
drobnych okruszkow nie wptywajgcych na wyglad estetycznych wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

L.p. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
v - 5
1 Z.awart.o§c .siuchej masy, % (m/m), 97,5 PN-A-88027
nie mniej niz
2 Zawartos$¢ cukrow ogotem jako
cukier inwertowany w suchej masie, 60 PN-A-88023

% (m/m), nie wiecej niz
3 Zawartos¢ ttuszczu w suchej masie,
% (m/m), nie mniej niz

25 PN-A-88021
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Kwasowos¢ ttuszczu
wyekstrahowanego z masy

kwasu chlorowodorowego o

stezeniu 4 mol/l, %, nie wiecej niz

czekoladowej w stopniach 8 PN-A-88024
normalnych, nie wiecej niz

5 Zawartos¢ popiotu
nierozpuszczalnego w roztworze 0.05 PN-A-88022

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancii

z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

dodatkowych zgodnie

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Obecnosc¢ bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto
Masa netto powinna wynosi¢: 40g-80g.
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 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezacej
produkcji.

5 Metody badan

5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodag wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 i 6.2 i PN-A-88032.
5.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.1.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe
Opakowanie jednostkowe — figurka czekoladowa formowana w ksztait mikotaja o masie: 40 g - 80 g,
opakowane w papier pergaminowy, folie z tworzyw sztucznych lub aluminiowg laminowang (materiat

opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig).

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe —

pudio kartonowe,
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

wykonane z materiatdbw opakowaniowych

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

mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z obowigzujagcym prawem:

nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,
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— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania 1 infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

CUKIERKI CZEKOLADOWE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15842000-2

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania cukierkéw czekoladowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego cukierkow czekoladowych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci popiotu

— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze — Badania organoleptyczne

— PN-A-88111 Wyroby cukiernicze — Wyroby czekoladowane

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z220.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

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

1.3 Okreslenie produktu

Cukierki czekoladowe

Wyroby, ktérych rdzen stanowig korpusy miekkie, wyroby wschodnie lub inne korpusy, a catg

zewnetrzng warstwe lub jej cze$¢ stanowi czekolada. Kazdy pojedynczy cukierek zabezpieczony —

zawiniety w etykiety wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

zywnoscig. Wyrdb nie moze by¢ gorszej jakosci niz produkt, np.: ,Mieszanka Wedlowska”

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Ksztalt Réznorodny, prawidtowy dla danego asortymentu,
dopuszcza sie do 2,5% ilosciowo wyrobéw
zdeformowanych,
2 | Powierzchnia pokrywy Z potyskiem, bez plam, =zasiwien, zadrapan
lub peknieé, powierzchnia dolna matowa; pokrycie
rdzenia catkowite lub czgsSciowe w zalezno$ci
od rodzaju wyrobu; dopuszcza sie do 2,5% ilosciowo
wyrobéw o nieznacznie uszkodzonej powierzchni
lub niecatkowicie pokrytym spodzie; dla wyrobéw
0 rdzeniu z owocow i wyrobow o rdzeniu miekkim
i fantazyjnym ksztalcie dopuszcza sie punktowe
nieoblanie kuwerturg
PN-A-88032
3 |Barwa
- powierzchni pokrywy Brazowa
- rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia;
w przypadku barwienia, pastelowa
4 | Konsystencja
- pokrywy Jednolita, twarda
- rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia
5 | Przetom
- pokrywy Matowy, jednorodny
- rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia
6 | Smakizapach Wiasciwa dla uzytej masy czekoladowej i rdzenia,
bez smaku i zapachu obcego
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Tablica 1 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawarto$¢ kuwertury,%, nie mniej niz 15 PN-A-88111
2 | Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego, o PN-A-88022
c(HCI)=4mol/l, % nie wiecej niz 0,1

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

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

3 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto: 500g-1000g.

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezgcej
produkcji.

5 Metody badan
5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.
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5.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.1.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Etykiety

Pojedyncze cukierki nalezy zawija¢ w etykiety wykonane z materiatéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

6.1.2 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — torebki foliowe termozgrzewalne o pojemnosci: 500g-1000g (materiat
opakowaniowy przeznaczony do kontaktu z zywno$cig).

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan
zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.3 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudifa tekturowe do 25 kg, (materiat opakowaniowy przeznaczony
do kontaktu z zywnoscig).

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

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

Zgodnie z obowigzujagcym prawem:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

KREM ORZECHOWO-CZEKOLADOWY

1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kremu orzechowo-czekoladowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
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handlowego kremu orzechowo-czekoladowego przeznaczonego 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-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy

PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrow

— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawarto$ci ttuszczu

PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005,
s 1z pdzn. zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkow do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

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

1.3 Okreslenie produktu

Krem orzechowo-czekoladowy

Wyrob otrzymany na bazie orzechéw laskowych (co najmniej 13%), kakao, cukru, thuszczéw roslinnych,

mleka w proszku, lecytyny, przeznaczony do bezposredniego spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Barwa Jasnobrgzowa do brgzowej

2 | Konsystencja | Gesta, smarowna, jednolita, gtadka, niedopuszczalna zbyt luzna, niedopuszczalne
wyczuwalne zbrylenia sktadnikéw

3 | Smak Stodki, czekoladowy, z wyczuwalnym posmakiem orzechdéw, bez posmakéw obcych

4 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, wyczuwalny zapach orzechéw, bez
zapachdw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania | Metody badan wedtug

1 Zawartos¢ suchej masy, % (m/m), nie mniej niz 96 PN-A-88027

2 Zawartos¢ cukrow ogotem jako cukier inwertowany w suchej

. R 62 PN-A-88023
masie, % (m/m), nie wiecej niz

3 Zawartos¢ ttuszczu w suchej masie, % (m/m), nie wiecej niz 33 PN-A-88021
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4 Zawartos$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu

chlorowodorowego o stezeniu 4 mol/l, %, nie wiecej niz 0.1 PN-A-88022

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

4 Masa netto
Masa netto powinna by¢ wynosi¢ 15g.
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 12

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowe;j
na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
Sladéw plesni 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.
6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych 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.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z obowigzujagcym prawem:

— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

Strona 29 z 88



KAKAO

opis wg stownika CPV
kod CPV

15841000-5
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania kakao
Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kakao przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami):

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

— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci ttuszczu

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawarto$ci popiotu

— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowosci

— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy

— PN-A-88031 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie sedymentacji proszku kakaowego

— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tahcucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella
spp.

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008
r. w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

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

1.3 Okreslenie produktu
Kakao (kakao w proszku)

Wyrdb otrzymany przez sproszkowanie oczyszczonych, odttuszczonych i prazonych ziaren kakaowych,
0 zawartosci ttuszczu kakaowego od 10 do 12% w przeliczeniu na suchg mase

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. h w
p Cechy ymagania wediug
Opakowanie powinno doktadnie pokrywaé wyrdb; dopuszcza
1 Stan opakowania | sie do 2,5% ilosciowo wyrobdw o nieznacznie uszkodzonym
jednostkowego opakowaniu nie wptywajgcym na zmiany jakosciowe, straty
ilosciowe i stan higieniczny produktu PN-A-88032
2 | Konsystencja ProszeK sypkll, jednolity, dopuszcza sie lekkie zbrylenia tatwo
rozsypujgce sie
3 |Barwa Jasnobrgzowa do brunatnoczerwonej

Strona 30 z 88



Smakowitosé
4 (smak i zapach) Charakterystyczna dla kakao, wyczuwalna goryczka
2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

L.p. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
v - S - —
1 i;wartosc suchej masy, % (m/m), nie mniej 93 PN-A-88027
v - —
2 Zawartos¢ ttuszczu w suchej masie, % Powyzej 10 do 12 PN-A-88021
(m/m),
3 Kwasowos¢ :
-w stqpnlgch norm'?lnych, nie wigcej niz 20,0 PN-A-88024
- pH nie wieksze niz 7,0

4 Liczba kwasowa wyekstrahowanego

ttuszczu, mg KOH/1g ttuszczu, nie wiecej 3,5 PN-A-88024
niz

5 Sedymentacja, ml, nie wiecej niz
- po 5 min 2,5 PN-A-88031
- po 10 min 4.5

6 Zawartos$¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego o 0,2 PN-A-88022

stezeniu 4 mol/l, %, nie wigcej niz

7 Obecnos¢ szkodnikéw zbozowo- macznych
i ich pozostatosci

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

niedopuszczalna PN-A-74016

Tablica 3- Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtug

1 Salmonella Nieobecne w 25g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto: 200g-500g.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 18 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezacej
produkcji.

5 Metody badan

5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2 i PN-A-88032.
5.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.1.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — torebka foliowa hermetycznie spawana o pojemnosci: 200g - 500g

Strona 31 z 88



(umieszczona w pudetku). Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan
zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe — pudio kartonowe o masie od 3kg do 10kg, wykonane z materiatéw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.

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

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

Zgodnie z obowigzujagcym prawem:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

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

BUDYN

opis wg stownika CPV
kod CPV
15833100-7

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania budyniu.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego budyniu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tagcznie ze zmianami).
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— PN-A-79011-2 - Koncentraty spozywcze - Metody badan — Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008
r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Okreslenie produktu

Budyn - produkt spozywczy w postaci sypkiej otrzymany przez wymieszanie substanciji

zageszczajgcych, substancji aromatycznych naturalnych, identycznych z naturalnymi

lub syntetycznych, barwnikdéw spozywczych, z dodatkiem lub bez dodatku substancji stodzgcych,

substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych spozywczych dodatkéw smakowych,

oraz innych substancji dozwolonych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem, gotowy do

spozycia po przyrzadzeniu

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp . Metody badan
' Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Produkt sypki, dopuszczalne wystepowanie zbryleh
sktadnikéw  rozprowadzajgcych sie  podczas
przyrzgdzania deseréw oraz ciemniejszych czgstek
pochodzgcych z zastosowanych surowcow
2 | Konsystencja Charakterystyczna dla danego deseru
(po przyrzgdzeniu) PN-A-79011-2
3 | Barwa Dla budyniu o smaku owocowym zblizona do barwy
(po przyrzadzeniu) owocu deklarowanego w nazwie deseru
4 | Smak i zapach Zblizony do deklarowanego w nazwie deseru, bez
(po przyrzgdzeniu) obcych smakow i zapachéw
2.3 Wymagania fizyczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizyczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 Obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych poza .
ferromagnetycznymi hiedopuszczalna
gnetyczny
2 | Obecnos¢ szkodnikéw i ich pozostatosci niedopuszczalna PN-A -79011-2
Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych bez ostrych
3 | koncow" 25
- ogdlna ilos¢, mg/kg produktu, nie wiecej niz '

*oznacza sie tylko w przypadku deseréw z udziatem cukru

2.4 Wymagania chemiczne

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

2.5 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
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3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem-
Dopuszczalnha masa netto: 500g-1000g.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia budyniu deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezgcej
produkcji.

5 Metody badan

5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej spawane o pojemnosci: 500g - 1000g,
wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniac wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan
zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 15kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materialdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z obowigzujgcym prawem:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy na kwartat*.

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

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania galaretki o smaku agrestowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego galaretki o smaku agrestowym przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-79011-2 — Koncentraty spozywcze - Metody badahn — Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008
r. w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Okreslenie produktu

Galaretka o smaku agrestowym - produkt w formie sypkiej, otrzymany w wyniku wymieszania
skfadnikéw: cukier, zelatyna, regulator kwasowosci (kwas cytrynowy), aromaty, barwniki. Po
przyrzadzeniu stanowi dekoracje lub deser gotowy do spozycia, w opakowaniu hermetycznie
zamknietym.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Produkt w postaci gotowej do spozycia galaretki, powierzchnia gtadka,
niedopuszczalne uszkodzenia produktu, widoczne zanieczyszczenia, objawy
Swiadczace o zepsuciu

2 | Konsystencja Stata, gtadka, niedopuszczalna zbyt luzna (stabo zzelowana), niedopuszczalne
wyczuwalne zbrylenia nierozpuszczonych skfadnikow

3 |Barwa Zblizona do barwy owocu deklarowanego w nazwie deseru

4 | Smak i zapach Zblizony do deklarowanego w nazwie deseru, bez obcych smakoéw i zapachéw

2.3 Wymagania chemiczne

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Masa netto
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Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto: 500g-1000g.

4 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 12
miesiecy 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

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami umieszczonymi w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej spawane o pojemnosci: 500g - 1000g,
wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudfa tekturowe od 10kg do 15kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ 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 obowigzujgcym prawem:

— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN - na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy na kwartat*.

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

GALARETKA O SMAKU CYTRYNOWYM

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz
warunki przechowywania i pakowania galaretki o smaku cytrynowym.

Postanowienia minimalnych wymaganh jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
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handlowego galaretki 0 smaku cytrynowym przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-79011-2 — Koncentraty spozywcze - Metody badahn — Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczenn w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6Zn. zm.)

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

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008
r. w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Okreslenie produktu

Galaretka o smaku cytrynowym - produkt w formie sypkiej, otrzymany w wyniku wymieszania

skfadnikéw: cukier, zelatyna, regulator kwasowosci (kwas cytrynowy), aromaty, barwniki. Po

przyrzadzeniu stanowi dekoracje lub deser gotowy do spozycia, w opakowaniu hermetycznie
zamknietym.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Produkt w postaci gotowej do spozycia galaretki, powierzchnia gtadka,
niedopuszczalne uszkodzenia produktu, widoczne zanieczyszczenia, objawy
Swiadczace o zepsuciu

2 | Konsystencja Stata, gtadka, niedopuszczalna zbyt luzna (stabo zzelowana), niedopuszczalne
wyczuwalne zbrylenia nierozpuszczonych sktadnikéw

3 |Barwa Zblizona do barwy owocu deklarowanego w nazwie deseru

4 | Smak i zapach Zblizony do deklarowanego w nazwie deseru, bez obcych smakoéw i zapachéw

2.3 Wymagania chemiczne

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto: 500g-1000g.

4 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 12
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Wykonac¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami umieszczonymi w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej spawane o pojemnosci: 500g - 1000g,
wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Opakowania
powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wtasciwg
jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, Sladéw
plesni i uszkodzern mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz
umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 15kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z obowigzujagcym prawem:

— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy na kwartat*.

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

GALARETKA O SMAKU POMARANCZOWYM

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania galaretki o smaku pomaranczowym.

Postanowienia minimalnych wymaganh jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego galaretki o smaku pomaranczowym przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-79011-2 - Koncentraty spozywcze - Metody badahn — Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

zm.)
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— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008
r. w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)
1.3 Okreslenie produktu

Galaretka o smaku pomaranczowym - produkt w formie sypkiej, otrzymany w wyniku
wymieszania sktadnikéw: cukier, zelatyna, regulator kwasowosci (kwas cytrynowy), aromaty,
barwniki. Po przyrzadzeniu stanowi dekoracje lub deser gotowy do spozycia, w opakowaniu
hermetycznie zamknietym.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Produkt w postaci gotowej do spozycia galaretki, powierzchnia gtadka,
niedopuszczalne uszkodzenia produktu, widoczne zanieczyszczenia, objawy
Swiadczagce o zepsuciu

2 | Konsystencja Stata, gtadka, niedopuszczalna zbyt luzna (stabo zzelowana), niedopuszczalne
wyczuwalne zbrylenia nierozpuszczonych skfadnikow

3 |Barwa Zblizona do barwy owocu deklarowanego w nazwie deseru

4 | Smak i zapach Zblizony do deklarowanego w nazwie deseru, bez obcych smakoéw i zapachéw

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ 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 badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto: 500g-1000g.

4 Trwatosé

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 12
miesiecy 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

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami umieszczonymi w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej spawane o pojemnosci: 500g - 1000g,

wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig Opakowania
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powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wtasciwg
jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladéw
plesni i uszkodzeh mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz
umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 15kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z obowigzujagcym prawem:

— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN - na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy na kwartat*.

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

GALARETKA O SMAKU TRUSKAWKOWYM

1Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz
warunki przechowywania i pakowania galaretki o smaku truskawkowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego galaretki o smaku truskawkowym przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-79011-2 - Koncentraty spozywcze - Metody badan — Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
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— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1442 z pozn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008
r. w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Okreslenie produktu
Galaretka o smaku truskawkowym - produkt w formie sypkiej, otrzymany w wyniku wymieszania

skfadnikéw: cukier, zelatyna, regulator kwasowosci (kwas cytrynowy), aromaty, barwniki. Po
przyrzadzeniu stanowi dekoracje lub deser gotowy do spozycia, w opakowaniu hermetycznie
zamknietym.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy

Wymagania

1 | Wyglad Produkt w postaci gotowej do spozycia galaretki, powierzchnia gtadka,
niedopuszczalne uszkodzenia produktu, widoczne zanieczyszczenia, objawy
Swiadczgce o zepsuciu

2 | Konsystencja Stata, gtadka, niedopuszczalna zbyt luzna (stabo zzelowana), niedopuszczalne
wyczuwalne zbrylenia nierozpuszczonych sktadnikow

3 |Barwa Zblizona do barwy owocu deklarowanego w nazwie deseru

4 | Smak i zapach Zblizony do deklarowanego w nazwie deseru, bez obcych smakoéw i zapachéw

2.3 Wymagania chemiczne

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto: 500g-1000g.

4 Trwatlosé
Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 12
miesiecy 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 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodno$¢é z wymaganiami umieszczonymi w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej spawane o masie 500g i 1000g, wykonane
z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan
zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 15kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ 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 obowigzujagcym prawem:

— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— hazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN - na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy na kwartat*.

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

KISIEL

opis wg stownika CPV
kod CPV
15833100-7

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kisielu.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kisielu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-79011-2 - Koncentraty spozywcze - Metody badah — Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)
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— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008
r. w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Okreslenie produktu

Kisiel

Produkt spozywczy w postaci sypkiej otrzymany przez wymieszanie substancji zageszczajacych,

barwnikéw spozywczych, kwaséw spozywczych, substancji smakowo-zapachowych naturalnych

lub syntetycznych z dodatkiem lub bez dodatku substancji stodzgcych oraz innych substanciji

dozwolonych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem, po przyrzadzeniu gotowy do spozycia.

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

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp . Metody badan
. Cechy Wymagania wedug
1 | Wyglad Produkt sypki, dopuszczalne wystepowanie
zbrylen skladnikbw rozprowadzajgcych sie
podczas przyrzadzania deseréw oraz
ciemniejszych  czgstek  pochodzgcych z
zastosowanych surowcow
2 | Konsystencja Charakterystyczna dla danego deseru PN-A-79011-2
(po przyrzadzeniu)
3 | Barwa Zblizona do barwy owocu deklarowanego w
(po przyrzgdzeniu) nazwie deseru
4 | Smak i zapach Zblizony do deklarowanego w nazwie deseru,
(po przyrzadzeniu) bez obcych smakéw i zapachow
2.3 Wymagania fizyczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizyczne
Lp . Metody badan
Cechy Wymagania wedtug

Obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych poza

1 . niedopuszczalna
ferromagnetycznymi

2 Obecnos:c’ szk(?dnlkow i |ch pozostatosci niedopuszczalna PN-A -79011-2
Zawartos$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych bez ostrych

3 | koncow"

- ogolna ilos¢, mg/kg produktu, nie wiecej niz 2.5

*oznacza sie tylko w przypadku deseréw z udziatem cukru

2.4 Wymagania chemiczne

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

2.5 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem
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Dopuszczalna masa netto: 500g-1000g.

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia kisielu deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezace;j
produkcji.

5 Metody badan
5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — pudta kartonowe lub torby z folii polietylenowej spawane o pojemnosci:
5009 - 1000g, wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan
zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudfa tekturowe od 10kg do 15kg lub worki papierowe
trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z obowigzujgcym prawem:

— hazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakoéci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy na kwartat*.

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

KRAKERSY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15820000-2
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania krakersow.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego krakersow przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

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

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu

— PN-A-88109 Wyroby ciastkarskie - Herbatniki i suchary

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008
r. w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

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

1.3 Okreslenie produktu

Krakersy

Herbatniki laminowane i nielaminowane o zawartosci cukréw nie wiecej niz 7 % (m/m), bardzo

kruche.

Ciastka (krakersy) w najdiuzszym punkcie powinny by¢é o wymiarze nie mniejszym niz 4cm x 5cm

i grubosci nie mniejszej niz 3 mm i nie grubsze niz 5 mm. Ksztatty w formie kwadratéw, prostokatow

po owalne.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Herbatniki nielaminowane Herbatniki laminowane
1 |Barwa Wiasciwa dla danego Wiasciwa dla danego
asortymentu i uzytych asortymentu, nieco
surowcow i dodatkow, spody i | ciemniejsze brzegi i
brzegi moga nieznacznie by¢ | pecherzyki, na spodzie
ciemniejsze lecz nie ciemniejsze slady od siatki;
przypalone; dopuszcza sie w | dopuszcza sie w jednym
jednym opakowaniu wyroby o | opakowaniu wyroby o
nieznacznie zréznicowane;j nieznacznie zréznicowane;j
barwie barwie
PN-A-74252
2 | Powierzchnia Odpowiednia dla danego asortymentu, lekko chropowata z

odcisnietym wzorem, z widocznymi dodatkami smakowymi na
powierzchni gérnej, dopuszcza sie wystepowanie pecherzykow
z tendencjg do tuszczenia sig, dopuszcza sie herbatniki z
czesciowo ztuszczonymi pecherzykami i wystepowanie
niewielkiej ilosci okruchow;
bez peknie¢ z wyjatkiem
herbatnikow o
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charakterystycznej spekanej
powierzchni z ewentualnymi
widocznymi naturalnymi

dodatkami
3 | Przetom Drobnoporowaty, z Wielowarstwowy, z
widocznymi ewentualnie widocznymi ewentualnie
naturalnymi dodatkami naturalnymi dodatkami
4 | Konsystencja Stata, krucha Stata, bardzo krucha

5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla danego wyrobu oraz uzytych naturalnych
dodatkow i aromatow, bez stechlizny, goryczy lub zjetczenia

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

. Metody badan
Lp. Cech W
p echy ymagania wedtug
1 Zawartos$¢ suchej masy,% (m/m) nie mniej niz 95 PN-A-74252

Zawartos¢ soli kuchennej w herbatnikach posypanych

2 solg % (m/m) nie wigcej niz 3 PN-A-88109
Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze
3 kwasu chlorowodorowego o c(HCL)= 4 mol/l nie wiecej 0,1 PN-A-88022

niz
Zawarto$¢ 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 wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto: 70g-200g.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢
z biezgcej produkcji.

5 Metody badan

5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami
podanymi w Tablicy 1.

5.1.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — torebki z folii zamkniete zgrzewem od 70g do 200 g (materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig).

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan
zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe — pudto kartonowe o masie od 1kg do 5 kg, wykonane z materiatéw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzeh, plesni, zataman i
innych uszkodzerh mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z obowigzujagcym prawem:

— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos$¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

PALUSZKI

opis wg stownika CPV
kod CPV

15820000-2

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania paluszkdow.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego paluszkéw przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-74108 Pieczywo- Metody badan.

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci popiotu.

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z 20.12..2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008
r. w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

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

Paluszki

Pieczywo porowate, lekkie o btyszczacej powierzchni, wypieczone z ciasta zaparzonego w
roztworze 2% (m/m) fugu sodowego lub w wodzie, zawierajgce nie wiecej niz 7% (m/m) soli w suchej
masie, posypane solg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Ksztait Prawidtowy dla danej formy, bez uszkodzen, cate, nie potamane,
o wyréwnanej dtugosci, grubosci, dopuszcza sie do 7%(m/m)
wyrobéw zdeformowanych lub uszkodzonych

2 |Barwa Od jasnoziocistej do brunatnej, sporadycznie jasne miejsca
spowodowane peknigciami pecherzy

3 | Powierzchnia Btyszczgca lub matowa czesciowo chropowata (dopuszczalne | pN-A-74108
pecherzyki), z widoczng solg
Przetom Porowaty

5 | Konsystencja Stata, krucha

6 | Smakizapach | Charakterystyczny dla danego wyrobu i uzytych dodatkéow
smakowych, bez obcych zapachéw i posmakéw

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Zawarto?,t’: sughej masy,% (.m/m.) nlg n'1.n|ej niz 80 PN-A-74108
2 Zawartosé soli , % (m/m), nie wiecej niz 7
Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze
3 kwasu chlorowodorowego o c(HCL)= 4 mol/l, %(m/m) 0,1 PN-A-88022
nie wiecej niz

Zawarto$¢ 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 badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto: 70g-400g.

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezace;j
produkcji.

5 Metody badan

5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
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5.1.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — torebki z folii zamkniete zgrzewem o pojemnosci od 70 g do 400 g
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig).

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe — pudfo kartonowe o masie od 1 kg do 5 kg, wykonane z materiatow
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 opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z obowigzujagcym prawem:

— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

CIASTKA PIERNIKI W CZEKOLADZIE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15812000-3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania piernikéw w czekoladzie.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ciasteczek typu delicje przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Strona 49 z 88



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

PN-A-74252 Wyroby i pétprodukty ciastkarskie - Metody badan

PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawarto$ci popiotu

PN-EN 1SO 6579-1 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie
Salmonella spp.

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6Zn. zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005,
s 1z pdzn. zm.)

Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia
2008r. w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)
Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1442 z
pézn. zm.)

1.3 Okreslenie produktu

Pierniki w czekoladzie

Wyroby otrzymane ze stodkiego ciasta piernikowego, formowane w rézne ksztalty (precelka,
gwiazdki, serca), oblane mleczng czekoladg bez nadzienia lub z nadzieniem. Ksztatt ciastek
uzalezniony bedzie w zaleznosci od zamawianej odmiany.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp . Metody badan
_ Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad zewnetrzny | Ksztatt dowolny, prawidtowy dla danej formy; ksztait
i wielkos¢ wyrobow wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym, powierzchnia sucha;
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone PN-A-74252
2 | Barwa Ziocista; niedopuszczalne wyroby przypalone
3 | Smaki zapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych
dodatkéw i aromatéw, bez stechlizny, goryczki,
zjetczenia lub innego obcego
4 | Oznaki zaplesnienia | Niedopuszczalne pkt 5.1.2.2
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 Zawartos$¢ popiotu nierozpuszczalnego
w roztworze kwasu chlorowodorowego o
stezeniu c(HCl)=4mol/l, wyrazona 0,1 PN-A-88022
utamkiem masowym %(m/m), nie wiecej
niz

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

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

| Lp.

| Cecha | Wymagania | Metody badan wedtug |
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1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto
Masa netto powinna wynosi¢ 500g lub 1000g lub 1,2 kg — 1,5 kg.
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 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezgcej
produkcji.

5 Metody badan

5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 i 6.2

5.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

5.1.2.1 Sprawdzenie wygladu zewnetrznego, barwy, konsystencji, przekroju, smaku i
zapachu

Okreslanie wygladu, barwy, konsystenciji, przekroju, smaku, zapachu wykonaé¢ organoleptycznie
w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 wg. PN-A-74252.
5.1.2.2 Sprawdzenie oznak zaples$nienia

Sprawdzenie makroskopowe oznak zaplesnienia polega na ocenie wygladu powierzchni wyrobu
ciastkarskiego okiem nieuzbrojonym. Ocene wyrobéw opakowanych nalezy wykonac po ich
rozpakowaniu. Oznaki zaple$nienia dyskwalifikujg produkt do spozycia bez wzgledu na pozostate
prawidtowe jego cechy.

5.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.2.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — paletka tekturowa zapakowana w folie zamknietg zgrzewem o
pojemnosci 500g — 10009 lub 1,2 kg — 1,5 kg.

Opakowania wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe — pudto kartonowe do 10 kg, wykonane z materialdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu 2z Zzywnoscig. Nie dopuszcza sie pudet zaple$niatych,
z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z obowigzujgcym prawem:

— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— hazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,
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— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos$¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

CIASTKA - MARKIZY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15812000-3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ciastek — markizy.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ciastek typu markizy przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci popiotu

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes$¢ 1: Wykrywanie
Salmonella spp.

— Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczeh w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia
2008r. w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

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

1.3 Okreslenie produktu

Ciastka — markizy

Wyroby otrzymane ze stodkiego ciasta kruchego, formowane w rézne ksztalty (okragte
lub prostokatne).

Rodzaj ciastka ztozonego z dwdch lub trzech herbatnikdw lub ciastek kruchych ztgczonych ze sobag
za pomocg stodkiej masy. W zaleznosci od rodzaju markiz smak ciasta jak i kremu moze by¢ rézny.

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

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp . Metody badan
_ Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad zewnetrzny | Ksztatt dowolny, prawidtowy dla danej formy; ksztatt i
wielkos¢ wyrobow wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym, powierzchnia sucha; niedopuszczalne
wyroby zgniecione, potamane, zabrudzone
2 | Barwa Ziocista; niedopuszczalne wyroby przypalone PN-A-74252
3 | Konsystencja Krucha lecz nie rozsypujaca sie; niedopuszczalne
grudki surowcow, przektadane masg
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych
dodatkéw i aromatow, bez stechlizny, goryczki,
zjetczenia lub innego obcego
5 | Oznaki zaplesnienia | Niedopuszczalne pkt 5.1.2.2
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego
w roztworze kwasu chlorowodorowego
o stezeniu c(HCIl)=4mol/l, wyrazona 0,1 PN-A-88022
utamkiem masowym %(m/m), nie
wiecej niz

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtug
1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto
Masa netto powinna wynosi¢ 500g lub paletka tekturowa o pojemnosci 1,2 kg — 1,5 kg.
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 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezgcej
produkcji.

5 Metody badan

5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

5.1.2.1 Sprawdzenie wygladu zewnetrznego, barwy, konsystencji, przekroju, smaku i
zapachu

Okreslanie wygladu, barwy, konsystenciji, przekroju, smaku, zapachu wykonac¢ organoleptycznie
w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 wg. PN-A-74252.
5.1.2.2 Sprawdzenie oznak zaplesnienia

Sprawdzenie makroskopowe oznak zaplesnienia polega na ocenie wygladu powierzchni wyrobu
ciastkarskiego okiem nieuzbrojonym. Ocene wyrobéw opakowanych nalezy wykonaé po ich
rozpakowaniu. Oznaki zaple$nienia dyskwalifikujg produkt do spozycia bez wzgledu na pozostate
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prawidiowe jego cechy.

5.1.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.1.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — paletka tekturowa zapakowana w folie zamknietg zgrzewem
o pojemnosci 500g lub 1,2 kg — 1,5 kg.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan
zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe — pudto kartonowe do 10 kg, wykonane z materiatéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z Zzywnoscig. Nie dopuszcza sie pudet zaplesniatych,
z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z obowigzujagcym prawem:

— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

CIASTECZKA TYPU DELICJE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15812000-3

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zmdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ciasteczek typu delicje.
Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
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handlowego ciasteczek typu delicje przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci popiotu

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$é 1: Wykrywanie
Salmonella spp.

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
2 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005,
s1zpbdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia
2008r. w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)

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

1.3 Okreslenie produktu

Ciasteczka typu delicje - wyroby otrzymane z ciasta biszkoptowego i galaretki (w ilosci
nie mniejszej niz 50% masy wyrobu), powierzchnia gérna oblana catkowicie polewg czekoladowag
(w ilosci nie mniejszej niz 12% masy wyrobu)

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

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp . Metody badan
_ Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdlny Ksztatt i wielkos¢ wyrobow wyréwnane w
opakowaniu jednostkowym, ksztalt biszkoptu
okragty, na biszkopcie umieszczony krgzek
galaretki, powierzchnia gérna oblana catkowicie
polewg czekoladowg; niedopuszczalne wyroby
zgniecione, zabrudzone
2 | Barwa
- korpusu Kremowa do ziocistej; niedopuszczalne wyroby
przypalone
- galaretki Charakterystyczna dla uzytych surowcow
- polewy Brunatna PN-A-74252
3 | Konsystencja
- korpusu Krucha do lekko elastycznej; niedopuszczalne
grudki surowcow;
- galaretki Stata
- polewy Stata, niemazista
4 | Przekrgj Drobnoporowaty, biszkopt Scisle potgczony z
galaretka
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych
dodatkéw i aromatoéw, bez stechlizny, goryczki,
zjetczenia lub innego obcego
6 | Oznaki zaplesnienia | Niedopuszczalne pkt 5.1.2.2

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Metody badan

Wymagania wediug
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1 Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego o
stezeniu 4 mol/l, wyrazona utamkiem
masowym %(m/m), nie wiecej niz

0,1 PN-A-88022

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtug
1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto: 100g-200g.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezace;j
produkcji.

5 Metody badan

5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

5.1.2.1 Sprawdzenie wygladu zewnetrznego, barwy, konsystencji, przekroju, smaku i
zapachu

Okreslanie wygladu, barwy, konsystenciji, przekroju, smaku, zapachu wykonaé¢ organoleptycznie
w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 wg. PN-A-74252.
5.1.2.2 Sprawdzenie oznak zaplesnienia

Sprawdzenie makroskopowe oznak zaplesnienia polega na ocenie wygladu powierzchni wyrobu
ciastkarskiego okiem nieuzbrojonym. Ocene wyrobéw opakowanych nalezy wykonac¢ po ich
rozpakowaniu. Oznaki zaple$nienia dyskwalifikujg produkt do spozycia bez wzgledu na pozostate
prawidtowe jego cechy.

5.1.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — wyttoczki z tworzyw sztucznych zapakowane w torebki z folii
polipropylenowej metalizowanej lub paletki tekturowe zapakowane w folie, zamkniete zgrzewem.
Opakowania wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan
zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe — pudto kartonowe do 5 kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu 2z Zzywnoscig. Nie dopuszcza sie pudet zaplesniatych,
z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.
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Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z obowigzujacym prawem:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia
— hazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos$¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

CUKIERKI WITAMINIZOWANE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15842300-5

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zmdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania cukierkéw witaminizowanych.
Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego cukierkéw witaminizowanych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami):
— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne
— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu
— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrow
— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy
— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005,
s 1zpbdzn. zm.)
— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 wrzesnia 2010 r. w sprawie substancji
wzbogacajgcych dodawanych do zywnosci (Dz. U. z 2010 r. nr 174 poz. 1184 z p6zn. zm.)
— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia
2008 r. w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)
— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1442 z
poézn. zm.)
1.3 Okreslenie produktu

Strona 57 z 88



Cukierki witaminizowane
Wyroby z masy karmelowej lub z zz w etykiety

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

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp . Metody badan
Cechy Wymagania wedtug
1 Opakowanie powinno doktadnie pokrywaé wyrob; dopuszcza
Stan sie do 2, 5 % ilosciowo wyrobow o czesciowo odwinietym lub
opakowania | nieznacznie uszkodzonym opakowaniu w stopniu nie
wptywajgcym na zmiany jakosciowe i stan higieniczny produktu
2 Prawidtowy dopuszcza sig do 2,5 % ilosciowo wyrobéw
Ksztatt -
czesciowo zdeformowanych lub uszkodzonych
3 | Powierzchnia | Sucha, nie lepigca sig, bez plam, z odcisnietym wzorem formy
lub gtadka, karmelkéw pokrytych cukrem, kakao itp. —
chropowata, rownomierna; dopuszcza sie do 2,5 % ilosciowo
karmelkéw peknietych lub niedomknietych oraz karmelki
Zlepione, ktére rozdzielajg sie po wstrzgsnieciu PN-A-88032
4 | Barwa Réwnomierna, jednolita lub wielobarwna, dopuszcza sie
wystepowanie smug i odcieni spowodowanych nadzieniem;
barwa nadzienia wtasciwa dla danego rodzaju nadzienia, w
przypadku barwienia — rownomierna w catym nadzieniu
5 | Konsystencja | W przypadku karmelkow twardych — twarda; w przypadku
karmelkéw przecigganych — twarda, krucha; w przypadku
karmelkéw nadziewanych- chrupka; nadzienia
charakterystyczna dla uzytego nadzienia
6 | Smakowito$¢ | Charakterystyczna dla sortymentu, uzytych mas i aromatow,
bez obcego smaku i zapachu
7 | Zawartos¢é Dopuszcza sie wystepowanie drobnych okruchéw, do 1% w
okruchow przypadku karmelkéw niezawijanych w opakowaniach PN-A-88104
jednostkowych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne
L.p. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Zawartos¢ suchej masy, %, (m/m)
nie mniej niz , .
96,5 dla karmelkow twardych i
pokry.wy z masy karmelowej; PN-A-88027
tacznie w karmelkach
nadziewanych nie normalizuje sie
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Zawartos¢ cukréw redukujagcych
jako cukier inwertowany, w suchej
masie, % (m/m), nie wiecej niz

25 dla karmelkéw twardych i dla
pokrywy z masy karmelowej w
karmelkach nadziewanych;

28 dla karmelkéw twardych i dla PN-A-88023
pokrywy z masy karmelowej
wyprodukowanych metodg
wylewania
3 Zawartos¢ popiotu

nierozpuszczalnego w roztworze

kwasu chlorowodorowego o

stezeniu 4 mol/l, %, nie wiecej niz 0,1 PN-A-88022

Zawarto$¢ witamin oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto: 500g-1000g.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezace;j
produkcji.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wedtug PN-73/A-74858.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2 i PN-A-88032.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe — torebki foliowe termozgrzewalne lub tacki tekturowe zapakowane w
folie zamknietg zgrzewem o pojemnosci o 500g — 1000g (materiat opakowaniowy przeznaczony
do kontaktu z zywnoscig). Pojedyncze cukierki nalezy zawija¢ w etykiety wykonane z materiatéw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzeh mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan
zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe — pudio kartonowe o masie do 25 kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i
innych uszkodzeh mechanicznych.
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Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z obowigzujacym prawem:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia
— hazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

CIASTECZKA KRUCHE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15812000-3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ciasteczek kruchych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ciasteczek kruchych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

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

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci popiotu

— PN-EN 1SO 6579-1 Mikrobiologia fancucha zywno$ciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie
Salmonella spp.

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005,
s1zpbdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia
2008 r. w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

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

1.3 Okreslenie produktu
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Ciasteczka kruche - wyroby otrzymane z ciasta kruchego, formowane w rézne ksztatty
Rodzaj stodkiego ciasta o kruchej strukturze. Ciastka w odmianach: kruche maslane, kruche
z marmolada, kruche z cukrem — zamawiajgcy bedzie okreslat podczas sktadania zaméwienia
odmiane zamawianych ciastek kruchych. Ksztalt ciastek uzalezniony bedzie w zaleznosci

od zamawianej odmiany (przyktadowe ksztatty: okragte, prostokgtne, serca, typu domowego
Z maszynki, itd.).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp . Metody badan
. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad zewnetrzny | Ksztatt dowolny, prawidtowy dla danej formy; ksztatt i
wielko$¢ wyrobow wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym, powierzchnia sucha;
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone
2 | Barwa Ztocista; niedopuszczalne wyroby przypalone
3 | Konsystencja Krucha lecz nie rozsypujgca sie; niedopuszczalne PN-A-74252
grudki surowcow;
4 | Przekrgj Drobnoporowaty
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych
dodatkow i aromatow, bez stechlizny, goryczki,
Zjetczenia lub innego obcego
6 | Oznaki zaple$nienia | Niedopuszczalne pkt 5.1.2.2
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp Cecha Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawartosc¢ popiotu
nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego o 0,1 PN-A-88022
c(HCIl)=4mol/l, %(m/m), nie wiecej
niz

Zawarto$¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtug

1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto
Masa netto powinna wynosi¢: 150 — 500g lub 1,2 kg — 1,5 kg.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatosé
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezgcej
produkcji.

5 Badania

5.1 Metody badan

5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

5.1.2.1 Sprawdzenie wygladu zewnetrznego, barwy, konsystencji, przekroju, smaku i
zapachu

Okreslanie wygladu, barwy, konsystenciji, przekroju, smaku, zapachu wykonaé¢ organoleptycznie
w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 wg. PN-A-74252.
5.1.2.2 Sprawdzenie oznak zaples$nienia

Sprawdzenie makroskopowe oznak zaplesnienia polega na ocenie wygladu powierzchni wyrobu
ciastkarskiego okiem nieuzbrojonym. Ocene wyroboéw opakowanych nalezy wykonaé po ich
rozpakowaniu. Oznaki zaple$nienia dyskwalifikujg produkt do spozycia bez wzgledu na pozostate
prawidtowe jego cechy.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 2.

5.2.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — paletka tekturowa zapakowana w folie zamknietg zgrzewem
0 pojemnosci 150 — 500g lub 1,2 kg — 1,5 kg.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan
zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe — pudto kartonowe do 10kg, wykonane z materiatébw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu 2z 2zywno$cig. Nie dopuszcza sie pudet zaple$niatych,
z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z obowigzujgcym prawem:

— hazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— hazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakoéci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

opis wg stownika CPV
kod CPV
15332310-0

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania orzeszkow ziemnych solonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego orzeszkéw ziemnych solonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
2 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

Rozporzagdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008
r. w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tahcucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.
Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn.
zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.
w sprawie najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1.3 Okreslenie produktu
Orzeszki ziemne solone - produkt otrzymany przez prazenie, tuskanie, obieranie owocow rosliny
Anachis hypogaca L., z dodatkiem soli

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp

Cechy Wymagania

1

Wyglad Orzechy catkowicie pozbawione skorki, tuski; ksztatt typowy; czyste, odpowiednio
suche (nie zaschniete), zdrowe (bez oznak gnicia, Sladéw plesni), dobrze
wyksztatcone, wolne od zywych i martwych owadéw i szkodnikéw, bez uszkodzen
spowodowanych przez choroby lub szkodniki i uszkodzeh mechanicznych; wolne
od obcych zanieczyszczen; dopuszczalna jest bardzo nieznaczna ilo$¢ orzechow
potamanych, pokruszonych pod warunkiem Ze nie wptywa to ujemnie na ogdiny
wyglad produktu, jego jakos¢, trwato$¢ oraz wyglad w opakowaniu
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2 | Barwa Od kremowej do jasnobezowej

3 | Konsystencja Chrupka, niedopuszczalna bardzo twarda

4 | Zapach Charakterystyczny dla orzeszkéw ziemnych solonych, bez zapachéw obcych
5 | Smak Charakterystyczny dla orzeszkéw ziemnych solonych, bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci
pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtug
1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto: 80g-400g.

4 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej

niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezgcej
produkcji.

5. Badania

5.1 Metody badan

5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wyglagdu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykonaé organoleptycznie
w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5.1.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — torebki z folii zamknigte zgrzewem o masie 80g - 400g (materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig).

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan
zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe — pudio kartonowe o masie do 10kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Zgodnie z obowigzujgcym prawem:

— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia
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— hazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

7 Czestotliwos$¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

PROSZEK DO PIECZENIA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15833100-7

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badahn oraz warunki
przechowywania i pakowania proszku do pieczenia.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego proszku do pieczenia przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-79011-2 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

— PN-A-79011-3 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Oznaczanie zawarto$ci wody

— PN-A-79011-12 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Oznaczanie zawartosci dwutlenku
wegla

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
2 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008
r. w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Okreslenie produktu

Proszek do pieczenia - produkt spozywczy w postaci sypkiej otrzymany przez wymieszanie

w odpowiednim stosunku iloSciowym substancji spulchniajgcych (difosforany, weglan sodu), maki

pszennej, przeznaczony do spulchniania ciast

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
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Lp . Metody badan
_ Cechy Wymagania wedtug
Wymagania przed przyrzagdzeniem
1 | Konsystencja Produkt sypki, drobnoziarnisty, dopuszczalne
lekkie zbrylenia sktadnikow rozsypujace sie pod
naciskiem palca
Barwa Biata PN-A-79011-2
Zapach Charakterystyczny, niedopuszczalne zapachy
obce
Wymagania po przyrzgdzeniu
4 | Konsystencja ciasta po | Typowa dla pieczonego ciasta, porowata,
wypieku PN-A-79011-2
5 | Smak i zapach ciasta po | Typowy dla pieczonego ciasta, niedopuszczalne
wypieku zapachy i posmaki obce
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp . Metody badan
. Cechy Wymagania wedtug

Obecnos$¢ zanieczyszczer mechanicznych poza

L ferromagnetycznymi niedopuszczaina
gnelye2ly PN-A -79011-2
2 | Obecnos¢ szkodnikdéw zywnosciowych i ich pozostatosci niedopuszczalna
Zawartos¢ CO2 ogolnego w ilosci proszku deklarowanej na
3 : . 2 25
500g maki, g, nie mniej niz
4 Zawartosg COz'czynr?e.go. w ilodci proszku deklarowanej na 23 PN-A -79011-12
500g maki, g, nie mnigj niz
5 Zawartos¢ COz2 nieczynnego (w przeliczeniu na NaHCOs w 05

ilosci proszku deklarowanej na 500g maki, g, nie mniej niz
6 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 8,0 PN-A -79011-3
Zawarto$¢ 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 badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto
Masa netto powinna wynosi¢ 100g-200g.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezace;j
produkcji.

5 Metody badan

5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowaniem jednostkowym powinna by¢ torebka z laminatu wielowarstwowego zgrzewana.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych. Opakowania powinny by¢ wykonane z
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materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia. Linie zgrzewow
zamykajgcych opakowanie powinny byc¢ ciggte, bez znieksztatcen.

Torebki powinny posiadac funkcje ,easy open” utatwiajgca otwieranie.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudia tekturowe wykonane 2z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z obowigzujacym prawem:

— nazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia
— hazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy na kwartat*.

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

CUKIER - SASZETKA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15831200-4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania cukru - saszetki.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego cukru - saszetki przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-74855-2 Cukier — Metody badan — Badania organoleptyczne

— PN-A-74855-3 Cukier — Metody badan - Oznaczanie granulacji i zawartosci kostek
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nieuszkodzonych
— PN-A-74855-4 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci wilgoci jako straty wskutek

suszenia

— PN-A-74855-5 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci sacharozy
— PN-A-74855-6 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci zwigzkéw redukujgcych
— PN-A-74855-7 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zabarwienia cukru w roztworze

— PN-A-74855-8

Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci popiotu

— PN-A-74855-14 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zabarwienia cukru metodg barwnych
wzorcow statych
— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1442 z po6zn.

zm)
1.3 Okreslenie p

roduktu

Cukier- saszetka — produkt spozywczy otrzymany w procesie przerobu burakéw cukrowych, w
postaci pojedynczych krysztatow, przeznaczony do bezposredniego spozycia, cukier biaty
(sacharoza), KN — krysztat niesegregowany, kategoria 2; pakowany w saszetki typu stick pack

2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Barwa Biata, dopuszcza sie odcien lekko kremowy
2 | Wyglad Posta¢ krysztatkdw, sypki, bez zbrylen, zlepdw,
dopuszczalna obecnos¢ zrostow i krysztatkow
blizniaczych PN-A-74855-2
Smak Stodki, charakterystyczny dla cukru
Zapach Bez obcego zapachu
Klarownos¢ Roztwor klarowny
roztworu
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp . Metody badan
Cechy Wymagania wedlug
v - - S
1 Zgwartpgc _s_acharozy w przeliczeniu na sucha mase, % (m/m), 99.7 PN-A-74855-5
nie mniej niz
2 | Zawartos¢ wilgoci, % (m/m), nie wiecej niz 0,06 PN-A-74855-4
3 | Zawartos¢ substancji redukujacych, % (m/m), nie wiecej niz 0,04 PN-A-74855-6
4 | Zabarwienie roztworu cukru, jednostki ICUMSA, nie wiecej niz 45 PN-A-74855-7
5 Zabarwienie k’rysztanow cuqu, typ wzorcowego zabarwienia 45 PN-A-74855-14
statych wzorcédw barwnych, nie wigcej niz
6 | Zawartos¢ popiotu, % (m/m), nie wiecej niz 0,027 PN-A-74855-8
Zawarto$¢ zanieczyszczen zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Ocena punktowa
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Ocena punktowa
_ Liczba
1)
Punkty europejskie punktow
Ogotem punktow, nie wiecej niz, 29
w tym za:
a) zawartosc popiotu, punktéw, nie wiecej niz 15
b) zabarwienie krysztatéw cukru wg wzorcowego zabarwienia 9
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statych wzorcow barwnych, punktéw, nie wiecej niz
c) zabarwienie roztworu cukru w jednostkach ICUMSA, 6
punktéw, nie wiecej niz
Yjeden punkt europejski odpowiada:
— 0,0018% (m/m) zawartosci popiotu,
— 0,5 wg typu wzorcowego zabarwienia statych wzorcow barwnych
— 7,5 jednostek ICUMSA.

3 Masa netto
Masa netto powinna wynosi¢ 4g-5g.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Metody badan

4.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

4.1.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 2.

4.1.4 Ocena punktowa

Przeliczy¢ wg Tablicy 3.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — saszetki typu stick pack, pakowane po100szt, w kartoniki.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan
zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe - pudfa kartonowe lub zgrzewa termokurczliwa o masie od 3 do10 kg.
Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, uszkodzen
mechanicznych oraz zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do
spozycia.

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z obowigzujgcym prawem:

— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

1 Wstep

1.1Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz
warunki przechowywania i pakowania cukru pudru.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego cukru pudru przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

PN-A-74855-2 Cukier — Metody badan — Badania organoleptyczne

PN-A-74855-4 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci wilgoci jako straty wskutek
suszenia

PN-A-74855-5 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci sacharozy

PN-A-74855-6 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci zwigzkéw redukujgcych
PN-A-74855-8 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci popiotu

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

1.3 Okreslenie produktu
Cukier puder
Rozdrobnione krysztaty cukru biatego o wymiarach nie wiekszych niz 0,1mm.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp Metody badan
Cechy Wymagania wedtlug
1 | Barwa Biata
2 | Wyglad Sypki proszek, bez zbrylen, niedopuszczalne
zanieczyszczenia obce
3 | Smak Stodki, charakterystyczny dla cukru
4 | Zapach Bez obcego zapachu
PN-A-74855-2
5 | Klarownos¢ Roztwor klarowny
roztworu

2.3 Wymagania fizykochemiczne
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Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp Cechy Wymagania Met;iz:lagdaﬁ
1 ﬁ;w;:;?iiszacharozy w przeliczeniu na sucha mase, % (m/m), 99,7 PN-A-74855-5
2 | Zawartosc¢ wilgoci, % (m/m), nie wiecej niz 0,06 PN-A-74855-4
3 | Zawartos¢ substanciji redukujacych, % (m/m), nie wiecej niz 0,04 PN-A-74855-6
4 | Zawartos¢ popiotu, % (m/m), nie wiecej niz 0,027 PN-A-74855-8

Zawarto$¢ zanieczyszczen zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3 Masa netto
Masa netto powinna wynosi¢ 500-1000g.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

4.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych. Opakowania powinny by¢é wykonane z
materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z Zzywno$cig. Nie dopuszcza sie
stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzeh, sladow plesni i
uszkodzen mechanicznych. Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych
oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z obowigzujgcym prawem:

— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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SOS MALINOWY DO DESEROW

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania sosu malinowego do deseréw.

Postanowienia minimalnych wymaganh jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sosu malinowego do deseréw przeznaczonego dla odbiorcy.

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

gofréw, nalesnikow.

sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze — Metody badan — Badania organoleptyczne,

PN-EN 1SO 4833-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda

oznaczania liczby drobnoustrojdw — Cze$¢ 1: Oznaczanie liczby metodg posiewu
wgtebnego w temperaturze 30 stopni C

PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego -- Horyzontalna metoda

wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella -- Czes¢ 1: Wykrywanie
Salmonella spp.

PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby

gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkow) — Czes¢ 1:
Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

PN-ISO 4831 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wylkrywania i

oznaczania liczby bakterii z grupy coli — Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby
1.3 Okreslenie produktu

Sos malinowy do deserow
Stodki sos na bazie przecieru malinowego i/lub malin (co najmniej 16%) z dodatkiem dozwolonych
srodkoéw stodzgcych, aromatéw, kwaséw spozywczych, substancji zageszczajacych, utrwalony
termicznie lub chemicznie, stosowany jako dodatek do poprawy smaku i dekoracji np. lodow,

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

1

Wyglad i
konsystencja

Produkt o konsystencji pétptynnej do gestej,
skfadnikéw, niedopuszczalne rozwarstwienie

dopuszczalne widoczne czastki

2 | Barwa Typowa dla uzytych surowcéw, zmieniona procesem technologicznym

3 | Zapach Charakterystyczny dla uzytego surowca, wyczuwalny zapach truskawek, bez
zapachdéw obcych

4 | Smak Charakterystyczny dla uzytego surowca, fagodny, stodki, wyczuwalny truskawkowy,

bez posmakoéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3.Masa netto

Masa netto powinna wynosié¢: 500g-1000g.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym
prawem.

4 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 12
miesiecy 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

Ocenic¢ organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — plastikowa butelka z nakretkg umozliwiajacg dozowanie (dyspenser)
lub butelka z korkiem niekapkiem.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych. Opakowania powinny by¢é wykonane z
materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Nie dopuszcza sie
stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzeh, sladoéw plesni i
uszkodzeh mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania

reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z obowigzujgcym prawem:

— hazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia
— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakoéci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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SOS TRUSKAWKOWY DO DESEROW

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz
warunki przechowywania i pakowania sosu truskawkowego do deseréw.

Postanowienia minimalnych wymaganh jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sosu truskawkowego do deseréw 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-79011-2 Koncentraty spozywcze — Metody badan — Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

— PN-EN ISO 4833-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda
oznaczania liczby drobnoustrojdw — Cze$¢ 1: Oznaczanie liczby metodg posiewu
wgtebnego w temperaturze 30 stopni C

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tahcucha zywnosciowego -- Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella -- Czes¢ 1: Wykrywanie
Salmonella spp.

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkow) — Czes¢ 1:
Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

— PN-ISO 4831 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wylkrywania i
oznaczania liczby bakterii z grupy coli — Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby

1.3 Okreslenie produktu

Sos truskawkowy do deserow

Stodki sos na bazie przecieru truskawkowego (min. 20%) z dodatkiem dozwolonych srodkéw
stodzagcych, kwasow spozywczych, substancji zageszczajgcych, utrwalony termicznie Iub
chemicznie, stosowany jako dodatek do poprawy smaku i dekoracji np. lodow, gofréw, nalesnikow.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad i Produkt o konsystencji poétptynnej do gestej, dopuszczalne widoczne czastki
konsystencja skfadnikéw, niedopuszczalne rozwarstwienie

2 | Barwa Typowa dla uzytych surowcéw, zmieniona procesem technologicznym

3 | Zapach Charakterystyczny dla uzytego surowca, wyczuwalny zapach truskawek, bez
zapachdéw obcych

4 | Smak Charakterystyczny dla uzytego surowca, tagodny, stodki, wyczuwalny truskawkowy,
bez posmakoéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne
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Zawarto$¢ 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 badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3.Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢: 500g - 1000g.

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

4 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 12
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — plastikowa butelka z nakretkg umozliwiajacg dozowanie (dyspenser)
lub butelka z korkiem niekapkiem. Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed
uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ witasciwg jakos¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladéow plesni i uszkodzen
mechanicznych. Opakowania powinny by¢ wykonane 2z materiatdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscig. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych
oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzeh, sladéw plesni i
uszkodzeh mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig. Nie dopuszcza sie stosowania opakowah zastepczych oraz umieszczania
reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z obowigzujgcym prawem:

— hazwa produktu,

— skfad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia
— hazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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SOS WISNIOWY DO DESEROW

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania sosu wisniowego do deserow.

Postanowienia minimalnych wymaganh jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sosu wisniowego do deseréw przeznaczonego dla odbiorcy.

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

gofréw, nalesnikow.

sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze — Metody badan — Badania organoleptyczne,

PN-EN 1SO 4833-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda

oznaczania liczby drobnoustrojéw — Czes¢ 1: Oznaczanie liczby metodg posiewu
wgtebnego w temperaturze 30 stopni C

PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego -- Horyzontalna metoda

wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella -- Czes¢ 1: Wykrywanie
Salmonella spp.

PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby

gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkow) — Czes¢ 1:
Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

PN-ISO 4831 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wylkrywania i

oznaczania liczby bakterii z grupy coli — Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby
1.3 Okreslenie produktu

Sos wisniowy do deseréw
Stodki sos na bazie przecieru wisniowego i/lub wisni (co najmniej 20%) z dodatkiem dozwolonych
srodkéw stodzgcych, aromatéw, kwaséw spozywczych, substancji zageszczajagcych, utrwalony
termicznie lub chemicznie, stosowany jako dodatek do poprawy smaku i dekoracji np. lodow,

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Wyglad i
konsystencja

Produkt o konsystencji pétptynnej do gestej,
skfadnikéw, niedopuszczalne rozwarstwienie

dopuszczalne widoczne czastki

Barwa

Typowa dla uzytych surowcéw, zmieniona procesem technologicznym

Zapach

Charakterystyczny dla uzytego surowca, wyczuwalny zapach truskawek, bez

zapachéw obcych
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4 | Smak Charakterystyczny dla uzytego surowca, tagodny, stodki, wyczuwalny truskawkowy,
bez posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Zawarto$¢ 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 wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3.Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢: 500g-1000g.

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

4 Trwatos¢
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 12
miesiecy 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

Oceni¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — plastikowa butelka z nakretkg umozliwiajacg dozowanie (dyspenser)
lub butelka z korkiem niekapkiem. Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed
uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ witadciwg jakos¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych. Opakowania powinny by¢ wykonane 2z materialtdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzeh, sladow plesni 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.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z obowigzujgcym prawem:

— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— hazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

6.3 Przechowywanie
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Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

KONCENTRAT NAPOJU IZOTONICZNEGO

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz
warunki przechowywania i pakowania koncentratu napoju izotonicznego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkc;ji i obrotu
handlowego koncentratu napoju izotonicznego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze — Metody badan — Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

— PN-EN ISO 4833-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda
oznaczania liczby drobnoustrojdw — Czes¢ 1: Oznaczanie liczby metodg posiewu
wgtebnego w temperaturze 30 stopni C

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tahcucha zywnosciowego -- Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella -- Czes¢ 1: Wykrywanie
Salmonella spp.

— PN-ENISO 6888-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkow) — Czes¢ 1:
Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

— PN-ISO 4831 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wylkrywania i

oznaczania liczby bakterii z grupy coli — Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby
1.3 Okreslenie produktu
1.3.1
koncentrat napoju
Srodek spozywczy, otrzymany przez wymieszanie cukru i/lub innych naturalnych sSrodkéw
stodzacych, kwaséw spozywczych, aromatéw naturalnych i/lub identycznych z naturalnymi i/lub
syntetycznych, barwnikéw organicznych naturalnych i/lub identycznych z naturalnymi i innych
dozwolonych substancji dodatkowych; w postaci rozpuszczalnego proszku, granulatu lub
aglomeratu, z ktérego po przyrzadzeniu wedtug przepisu podanego na opakowaniu, otrzymuje sie
napdj gotowy do spozycia.
1.3.2
koncentrat napoju izotonicznego
koncentrat napoju (1.3.1) z dodatkiem sktadnikéw mineralnych i witamin; w postaci
rozpuszczalnego proszku, z ktérego po rozpuszczeniu w zimnej wodzie otrzymuje sie napéj gotowy
do spozycia, majgcy na celu wyréwnanie poziomu wody i elektrolitdw wydalanych z organizmu
w procesie wydzielania potu, a takze uzupetnienie witamin i soli mineralnych oraz w niewielkim

stopniu weglowodanéw spalanych podczas wysitku fizycznego.

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

2.2 Sktad koncentratu napoju izotonicznego

Koncentrat napoju izotonicznego powinien zawiera¢ co najmniej: weglowodany, witaminy (E, C,
B1, B2, B6, B12, niacyne, biotyne, kwas pantotenowy, kwas foliowy), sktadniki mineralne (wapn,
magnez, potas, séd). llosci uzytych do produkcji sktadnikéw muszg gwarantowaé % realizacji
zalecanego dziennego spozycia (ZDS) 100 g produktu dla witamin na poziomie minimum 75 % oraz
dla sktadnikéw mineralnych na poziomie minimum 45 %.

llosci uzytych do produkcji sktadnikbw muszg gwarantowacC otrzymanie produktu o cechach
organoleptycznych i fizykochemicznych spetniajgcych wymagania podane w punkcie 2.3.

2.3 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 1 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne dotyczace koncentratu napoju
izotonicznego przed przyrzadzeniem

Lp Metody badan
Cechy Wymagania wedtug

1 | Konsystencja i wyglad Sypka; w postaci granulatu lub aglomeratu roznej
wielkosci lub proszku;

dopuszczalna niewielka ilos¢ pokruszonego produktu
na dnie opakowania;

dopuszczalne wystepowanie zbrylen masy i grudek
sktadnikdw naturalnych rozpuszczajgcych sie
podczas przyrzgdzania napoju

2 | Obecnosc¢ zanieczyszczen
mechanicznych, oprécz

ferromagnetycznych Niedopuszczalna
3 | Zawartos¢ zanieczyszczen PN-A-79011-
ferromagnetycznych bez 2

ostrych koncow:

- ogdlna ilos¢, mg/kg, nie
wigcej niz

- wielkos$¢ liniowa jednostkowa,

mm, nie wieksza niz 3,0
- masa jednostkowa, mg, nie
ek s
wigksza niz 03
0,4

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

Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne dotyczgce koncentratu napoju izotonicznego po
przyrzadzeniu

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad
- konsystencja Plynna
- klarownos¢ Klarowny lub opalizujgcy lub metny
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- barwa Charakterystyczna dla zastosowanych sktadnikow

2 | Zapach Charakterystyczny dla zapachu owocéw lub innych substancji smakowo-
aromatycznych deklarowanych w nazwie napoju lub wchodzacych w jego
sktad; niedopuszczalne zapachy obce

3 | Smak Stodki lub stodko-kwasny, charakterystyczny dla deklarowanych w nazwie
owocow lub innych substancji smakowo-aromatycznych; niedopuszczalne
posmaki obce

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 Wymagania mikrobiologiczne dotyczace koncentratu napoju izotonicznego przed
przyrzadzeniem

Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania Metody badan wedtug
1 | Liczba drobnoustrojow w 1 g, nie wigksza niz 2 x 10%jtk PN-EN ISO 4833-1
2 | Liczba bakterii z grupy coliw 1 g, nie wieksza niz 10?jtk PN-1SO 4831
3 | Salmonella spp. w25 g Nieobecne PN-EN ISO 6579-1
4 | Liczba gronkowcow koagulazo-dodatnich w 1 g,
10 jtk
nie wigksza niz PN-EN ISO 6888-1

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna pozwoli¢ na przygotowanie 1 porcji napoju o pojemnosci 200 — 250 ml i by¢
zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatos¢

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzanie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Sprawdzanie sktadu koncentratow napojéw deklarowanego na opakowaniu
Sprawdzi¢ na zgodnos¢ z pkt.2.2.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie (przed i po przyrzgdzeniu) metodag opisowg na zgodnos¢ z wymaganiami
podanymi w Tablicach 1i 2.

5.4 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.5 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowaniem jednostkowym koncentratu napoju izotonicznego powinna by¢ torebka z laminatu
wielowarstwowego zgrzewana. Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed
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uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzen
mechanicznych. Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Linie zgrzewdw zamykajgcych opakowanie powinny
by¢ ciagte, bez znieksztatcen. Torebki powinny posiadac funkcje ,easy open” utatwiajgca
otwieranie. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.1.2 Opakowanie transportowe

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z obowigzujacym prawem:

— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— hazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MIOD NEKTAROWY WIELOKWIATOWY

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania miodu nektarowego wielokwiatowego.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego miodu nektarowego wielokwiatowego przeznaczonego 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):
— Rozporzagdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 14 stycznia 2009r. w sprawie metod
analiz zwigzanych z dokonywaniem oceny miodu (Dz.U. L 94 z 14.01.2009, s2018 z p6zn. zm.)
1.3 Okreslenie produktu
Miod nektarowy wielokwiatowy
Miod nektarowy, wielokwiatowy wytwarzany przez pszczoty z nektaru roslin, wydzielanego z
nektarnikdw kwiatowych lub pozakwiatowych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
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Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Barwa
- przed skrystalizowaniem | Jasnokremowa do herbacianej Rozporzadzenie Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi
- po skrystalizowaniu Od jasnozottej lub jasnoszarej do z dnia 14 stycznia 2009r.
jasnobrazowej w sprawie metod analiz
zwigzanych z
; dokonywaniem oceny
2 Konsystencja miodu (Dz.U. L 94 z
. . . . 14.01.2009, s2018 z
- przed skrystalizowaniem | Plynna do poiptynnej, gesta pbzn. zm.)
- po skrystalizowaniu Srednioziarnista
3 Zapach Silny, zblizony do zapachu wosku
pszczelego, niedopuszczalny zapach
fermentacyjny lub inny obcy
4 Smak Stodki, fagodny, niedopuszczalny
posmak fermentacji lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, % (m/m), nie wiecej niz 20
2 | Zawartos$c fruktozy i glukozy (suma fruktozy i glukozy), 60
g/100g, nie mniej niz
3 | Zawartos¢ sacharozy, g/100g, nie wiecej niz 5
Rozporzgdzenie
4 | Zawarto$¢ substancji nierozpuszczalnych w wodzie, g/100g o1 Ministra Rolnictwa
nie wiecej niz : i Rozwoju Wsi z
dnia 14 stycznia
5 Przewodnos¢ wtasciwa, mS/cm, , nie wiecej niz 0,8 2009r. w sprawie
metod analiz
6 | Zawarto$¢ wolnych kwaséw, mval/kg, nie wiecej niz 50 zwigzanych z
dokonywaniem
7 | Liczba diastazowa (wg skali Schade), nie mniej niz 8 oceny miodu
(Dz.U.L94 z
8 | Zawarto$¢ 5-hydroksymetylofurfuralu (HMF), mg/kg, nie 14.01.20009,
wiecej niz 2018 z pbzn.
zm.)
40

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

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
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3.Masa netto
Masa netto powinna wynosi¢ 0,9-1L.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalos¢
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wykona¢ wg. metod podanych w Rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 14
stycznia 2009r. w sprawie metod analiz zwigzanych z dokonywaniem oceny miodu (Dz.U. L 94 z
14.01.2009, s2018 z pdzn. zm.) na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicach 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych. Opakowania powinny by¢é wykonane z
materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Nie dopuszcza sie
stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudia tekturowe wykonane =z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ 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 obowigzujgcym prawem:

— hazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— nazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakoéci handlowej,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy na kwartat".

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

CUKIER WANILINOWY
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opis wg stownika CPV
kod CPV
15833100-7

1 Wstep

1.1 Zakres

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

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego cukru wanilinowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-79011-2 - Koncentraty spozywcze - Metody badan — Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

— PN-A-79011-13 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Oznaczanie zawartosci waniliny
i etylowaniliny

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008
r. w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Okreslenie produktu

Cukier wanilinowy - produkt spozywczy w postaci sypkiej otrzymany przez wymieszanie

w odpowiednim stosunku ilosciowym cukru i etylowaniliny, wykorzystywany jako substancja

aromatyczna, dodatek do np. ciast, deseréw

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp . Metody badan
. Cechy Wymagania wedtug
1 | Konsystencja Produkt sypki, drobnoziarnisty, dopuszczalne lekkie
zbrylenia skfadnikdw rozsypujgce sie pod naciskiem
palcow
2 | Barwa Biata do lekko kremowej
PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny, waniliowy, niedopuszczalne
zapachy obce
4 | Smak Typowy, stodki z gorzkim posmakiem,
niedopuszczalne posmaki obce
2.3 Wymagania fizyczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp . Metody badan
. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ etylowaniliny, %(m/m) nie mniej niz 0,33 PN-A i;9011-
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Obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych poza .
2 f - niedopuszczalna
erromagnetycznymi
Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych bez ostrych PN-A -79011-2
3 | koncow 30
- ogdlna ilos¢, mg/kg produktu, nie wiecej niz '

Zawarto$¢ 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 wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto
Masa netto powinna wynosi¢ 100-200g.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem

4 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniegj
niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. Produkt powinien pochodzi¢ z biezace;j
produkcji.

5 Metody badan

5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowaniem jednostkowym powinna by¢ torebka z laminatu wielowarstwowego zgrzewana.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladow plesni i uszkodzeh mechanicznych. Opakowania powinny by¢ wykonane z
materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Linie zgrzewéw
zamykajgcych opakowanie powinny by¢ ciggte, bez znieksztatcen. Torebki powinny posiadaé
funkcje ,easy open” utatwiajgca otwieranie. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z
zywnoscig. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudfa tekturowe wykonane 2z materiatéw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z obowigzujgcym prawem:

— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— hazwa dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klasa jakosci handlowej,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy na kwartat*.

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

CHIPSY — ROZNE SMAKI

opis wg stownika CPV
kod CPV
15311100-2

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania chipsow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego chipsdéw 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-74780 Przetwory ziemniaczane — Smazone przekgski ziemniaczane

— PN-A-74702 Spozywcze przetwory ziemniaczane — Metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z 20.12..2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnoéci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

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

1.3 Okreslenie produktu

Chipsy — rézne smaki

Produkty otrzymane z surowych ziemniakéw, obranych ze skorki, pokrojonych w cienkie plasterki,

usmazonych w ttuszczu roslinnym (kukurydziany i/lub stonecznikowy), z dodatkiem soli, cukru lub

innych przypraw, aromatéw nadajgcych im okreslony smak.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 [Wyglad Ksztalt i wielko$¢ chipséw wynikajgcy z pociecia na cienkie plasterki
Sredniej wielkosci catej lub potdéwki bulwy ziemniaka
2 | Barwa Typowa, w zaleznosci od zastosowanej przyprawy, niedopuszczalne
przypalenia chipséw
3 | Konsystencja Stata, krucha, tamliwa, niedopuszczalna konsystencja migkka i wiotka
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla danego wyrobu i uzytych dodatkéw smakowych,
niedopuszczalny smak i zapach surowych ziemniakéw, stechty, jelki,
kwasny, gorzki lub inny obcy
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2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?vgﬁlzzdan
1 Zawartos¢ czesci pokruszonych,% (m/m) nie wiecej niz 8,0 PN-A-74780
2 Zawartos¢ produktéw z wadami , % (m/m), nie wiecej niz 0,8
3 Wilgotnos¢, % (m/m), nie wiecej niz 4,0 PN-A-74702
4 Zawartos¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 35 PN-A-74780
5 Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wigcej niz 2,0 PN-A-74702

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto: 759-210g

4 Trwatosé
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 miesiecy od daty dostawy do
magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — torebki z folii zamknigte zgrzewem o pojemnosci: od 75 g do 210 g (materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscig).

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Opakowanie transportowe — pudio kartonowe o masie od 1 kg do 5 kg, wykonane z materiatéw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Zgodnie z obowigzujagcym prawem:

— nazwa produktu,

— sktad asortymentowy,

— data przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— nazwa dostawcy — producenta, adres,
— warunki przechowywania,
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— klasa jakosci handlowe;j,

— alergeny,

— kod EAN — na kazdym pojedynczym asortymencie/produkcie
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw NN

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania 1 infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.
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