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Zatacznik Nr 10 do specyfikacji
istotnych warunkéw zamdwienia

Szczegotowy opis przedmiotu zamdwienia oraz wymagania jakosciowe dla swiezych wyrobow piekarskich i ciastkarskich:

Rodzaj pieczywa

Podstawowe surowce
do produkcji

Surowce pomocnicze

Nie dopuszcza sie stosowania

Pieczywo pszenne
jasne, ciemne
Pieczywo pszenne

jasne zwykte, ciemne
na kwasie naturalnym

Pieczywo zytnie jasne,

Maka pszenna, woda,
sél i drozdze

Maka pszenna, woda,
sol dopuszcza sie uzycie

drozdzy

Maka zytnia woda, sél i

Mogg byé dodawane w
zaleznosci od asortymentu
pieczywa, np.: cukier, midd (nie

dopuszcza sie  stosowania
miodu sztucznego), ttuszcz,
mleko, mleko w proszku,

serwatka, maslanka, jaja, stod
nieprazony, zarodki pszenne,

- Gotowych

kwaséw piekarskich,
srodkéw zakwaszajagcych na bazie
kwasu piekarskiego i innych $rodkow
zakwaszajacych

nie dopuszcza sie  stosowania
dozwolonych substancji dodatkowych
w rozumieniu art. 3, pkt. 36 ustawy z
dnia 25 sierpnia 2006 r.

ciemne na kwasie | dopuszcza sie uzycie | nasiona roslin oleistych, mak, o bezpieczenstwie zywnosci | zywienia
naturalnym drozdzy przetwory ziemniaczane,
otreby i platki zbozowe, preparatéw aromatycznych
Pieczywo mieszane | Maka zytnia i pszenna | przyprawy naturalne  (np. zawierajacych cukier palony, czy tez
jasne  na kwasie | réznego typu, woda i | kolendra, kminek, czarnuszka). innych cukrowych produktow
naturalnym sél, dopuszcza  sie | Surowce te mogg byé pomocne aromatycznych i barwiacych
stosowanie drozdzy | wytacznie w ksztattowaniu cech otrzymywanych — przez  ogrzewanie
podczas  wytwarzania | sensorycznych pieczywa. cukrow. Nie dopuszcza sig takze
ciasta. Surowce pomocnicze nie moga stosowania ~ dostgpnych na  rynku
by¢ dodatkami do zywnosci w gotowych preparatéw barwigcych np.
Pieczywo mieszane | Maka zytnia i pszenna | rozumieniu art. 3, pkt. 36 na bazie cykorii, stodu prazonego
ciemne na kwasie | rdznego typu, woda i | ustawy z dnia 25 sierpnia
naturalnym sol. 2006r. o  bezpieczenstwie
Zywnosci i zywienia.
Pieczywo orkiszowe sporzgdzane jest z | Jak wyzej Jak wyzej
minimum 90 % maki z | Jezeli pieczywo zawiera
orkiszu, o parametrach | mniejszy udziat maki z orkiszu,
spetniajacych woéwczas w nazwie produktu
wymagania dla maki | musi by¢ on zaznaczony, np.
pszennej. chleb pszenny z udziatem maki
z orkiszu (30%).
Pieczywo pszenne | Maka pszenna, woda, | Jak wyzej oraz Jak wyzej
jasne wyborowe sél, drozdze, substancje | Substancje stodzace —
stodzace, ttuszcz wykorzystywane do produkcji
pieczywa pszennego
wyborowego to: cukier
(sacharoza) oraz miod (nie
dopuszcza sie stosowania
miodu sztucznego); surowce te
przed dodaniem do ciasta
powinny by¢ rozpuszczone.
Ttuszcz - w produkcji
piekarskiej wykorzystuje sie
masto, smalec, margaryne oraz
ttuszcze roslinne
nieutwardzane (oleje); ttuszcze
state nalezy przed dodaniem
roztopic.
Pieczywo Maka pszenna, ttuszcz, | Jak wyzej Jak wyzej

poétcukiernicze

cukier, woda, drozdze,
sol.

Zawiera powyzej 15% cukru i
ttuszczu oraz inne dodatki
(w tym jaja i mleko), przy
czym surowce inne niz maka
stanowig mniej niz 40%
wszystkich surowcéw

Pozadane cechy organoleptyczne pieczywa:

—  Ksztatt i wyglad zewnetrzny powinien by¢ charakterystyczny dla danego rodzaju pieczywa, pieczywo dobrze wyrosniete,
niezdeformowane, nieuszkodzone mechanicznie.
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Skérka pieczywa powinna by¢ gtadka lub lekko chropowata, sprezysta, scisle zwigzana z miekiszem w kolorze od jasno do
ciemnobrazowej w przekroju zanikajgca rownomiernie w kierunku miekiszu. Skérka nie powinna by¢ ciensza niz 2 mm. Jej
powierzchnia powinna by¢ gtadka, nie popekana i bez uszkodzern mechanicznych.

Jako$é miekiszu - miekisz powinien by¢ dobrze wypieczony, elastyczny, suchy w dotyku, nie kruszacy sie, rbwnomiernie
porowaty, o jednolitej barwie, bez grudek maki, o dobrej krajalnosci.

Smak i zapach powinien by¢ charakterystyczny dla danego rodzaju pieczywa, lekko kwasny, szczegdlnie w przypadku
wiekszego udziatu maki zytniej. Niedopuszczalny jest smak i zapach obcy, mdty lub stechty, jak réwniez smak gorzki,
kwasny, niestony lub zbyt stony.

Dostarczone produkty winny by¢ swieze, pierwszego gatunku (odpowiada¢ jakosci handlowej okreslonej w obowigzujacych
przepisach o jakosci handlowej lub deklarowanej przez producenta), z maksymalng datg przydatnosci do spozycia od
momentu dostawy, wytwarzane zgodnie z obowigzujacymi przepisami.

Zamawiane i dostarczane artykuty muszg odpowiadaé¢ PN oraz wszelkim normom okreslonym w obowigzujacych przepisach
dotyczacych jakosci zdrowej zywnosci tj.:

nie mogg wykazywac oznak nieswiezosci lub zepsucia,

maja by¢ Swieze, o dobrym smaku, z dtugim okresem przydatnosci do spozycia dla danego artykutu, dobrze wyrosniete,
niepogniecione, niepokruszone

ich opakowania muszg by¢ zamkniete i nieuszkodzone, musi na nich widnie¢ informacja o nazwie srodka spozywczego
(sktad), nazwa i adres producenta, data przydatnosci do spozycia, numer partii,

winny posiada¢ wymagane atesty, certyfikaty, by¢ w pierwszym gatunku i jakosci,

Cechy dyskwalifikujgce zamawiane artykuty:

- niewfasciwe opakowanie, uszkodzone opakowanie, brak prawidtowego oznaczenia na opakowaniu pozwalajgcego na
rozpoznanie producenta, daty przydatnosci do spozycia,

- nietypowy dla produktu barwa, zapach, smak, konsystencja, pieczywo zdeformowane, uszkodzone mechanicznie,
o oddzielajgcej sie od miekiszu, zabrudzonej lub spalonej skorce, o niewtasciwej porowatosci, lepkosci miekiszu,
niedopieczonego, z zakalcem, kruszacego sie, z obecnoscig grudek maki (lub grudek innych surowcow), o gorzkim,
zbyt kwasnym, zbyt stonym, niestonym lub innym obcym smaku, o stechtym, mdtym lub innym obcym zapachu,

- oznaki zmian dyskwalifikujgcych produkt pod wzgledem jakosci min.: oznaki zepsucia, zaplesnienia, obecnosé
zanieczyszczen fizycznych, obecnosé szkodnikdw zywych, martwych oraz ich pozostatosci,

- zawarto$¢ substancji dodatkowych:

= E471iE472 — mono- i diglicerydy kwasdéw ttuszczowych —emulgatory;
= E300 — Kwas askorbinowy ;

= Ekstrakt stodowy (ekstrakt jeczmienny, stéd jeczmienny);

= Btonnik ziemniaczany lub jabtkowy ;

=  E262 —Dioctan sodu (kwasny octan sodu, octan sodu);

= E200 - Kwas sorbowy (sorbinowy) ;

=  E412 -Guma guar;

=  Maka sojowa ;

Opakowania jednostkowe dla zamawianego Swiezego pieczywa (w postaci krojonej) oraz wyrobéw ciastkarskich (chatka,
rogale) musza byé¢:

- suche, czyste, bez uszkodzen mechanicznych, wolne od szkodnikéw i obcych zapachow,

- opakowania musza posiada¢ atest PZH odnosnie dopuszczenia do kontaktu z zywnos$cia. Wszystkie materiaty
opakowaniowe oraz gotowe opakowania przeznaczone do bezposredniego kontaktu z zywnoscia, powinny miec
odpowiednie atesty,

- oznakowanie produktow winno by¢ zgodne z obowigzujagcym prawem sanitarnym, muszg na nich widnie¢ informacje
zgodne z obowigzujacymi przepisami: nazwa artykutu, wykaz sktadnikdéw, data produkcji, data minimalnej trwatosci
lub termin przydatnosci do spozycia, zawartos$¢ netto wyrazona w jednostkach masy, nazwa i adres producenta, kraj
pochodzenia, oznaczenie partii produkcyjnej umozliwiajgce identyfikacje artykutu,

- opakowania/pojemniki powinny by¢ czyste, suche, bez uszkodzerh mechanicznych, wolne od szkodnikdw oraz obcych
zapachow, zapewniajace witasciwg jakos¢ i trwatosé wyrobu. Opakowania powinny byé prawidtowo oznakowane
i prawidtowo zamkniete,

- pojemniki transportowe powinny by¢ gtadkie, czyste, bezwonne, fatwe do mycia i odkazania, zapewniajgce
zachowanie witasciwej jakosci w czasie transportu,



