SPRAWA NR: 05/2025/PN/Z

Zatgcznik nr 10 do SWZ
Stanowigcy zatgcznik nr 2 do Umowy

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

CIASTO FRANCUSKIE

1 Wstep

1.1. Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ciasta francuskiego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.1. Dokumenty powotane

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

— PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

1.3 Okreslenie produktu

Ciasto francuskie

Potprodukt garmazeryjny chiodzony, przygotowany z ciasta na bazie maki pszennej (co najmniej
50%), masta (co najmniej 20%), z dodatkiem soli i innych sktadnikéw zgodnych z recepturg oraz
ewentualnym dodatkiem cukru, gotowy do spozycia po obrébce termiczne;j.

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 wediug
1 |Wyglad Uformowane w prostokaty cienkie ptaty ciasta zwiniete w
rulon razem z papierem do pieczenia; powierzchnia gtadka,
lekko btyszczaca, niedopuszczalne: zabrudzenia,
uszkodzenia mechaniczne
2 |Barwa Kremowa do kremowozéttej, jednolita PN-A-82107
3 | Konsystencja i struktura | Elastyczna, miekka, zwarta, jednolita
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla surowego ciasta francuskiego
niedopuszczalny: stechty, jetki, gorzki lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawarto$c¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-A 82100

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
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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:

- 3009 - 450g.

4 Trwatos¢
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torebki foliowe termozgrzewalne lub pudetko papierowe. Kazdy ptat ciasta
zwiniety w rulon razem z papierem do pieczenia.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem, zniszczeniem
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 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 1kg do 5kg, wykonane z materiatéw
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 uszkodzen
mechanicznych.

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

Asortyment, w celu prawidtowej identyfikacji i wtasciwego wykorzystania (dotyczy $rodkow
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pdzn. zm.) oraz zgodnie z rozporzgdzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegélnych rodzajow srodkéw
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pdzn. zm.);

Produkt powinien byé oznakowany w jezyku polskim w sposdb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacje:

— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikdw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 raz w tygodniu®™.

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

HUMMUS

1 Wstep

1.1. Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego hummusu 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-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkéw

1.3 Okreslenie produktu

Hummus

Produkt otrzymany z gotowanych i przetartych nasion ciecierzycy (nie mniej niz 40%) z dodatkiem
pasty sezamowej (nie mniej niz 10%), tluszczéw roslinnych (oliwy z oliwek lub oleju rzepakowego lub
oleju stonecznikowego), czosnku, soku z cytryny, soli i innych przypraw aromatyczno-smakowych,
utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych

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 Gesta, papkowata, smarowna masa

2 | Barwa Typowa dla uzytych sktadnikéw, zmieniona procesem technologicznym

3 | Smak i zapach Cgararl:terystyczny dla uzytych skladnikéw, bez posmakéw i zapachow
obcyc

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 15 PN-A-75101-10

2.4 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 by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
-115g,
-160g,
—200g,
-210g,
-2209g
—-1000g.

4 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 2 miesigce 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 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ 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 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — pojemniki plastikowe lub szklane zamykane hermetycznie pokrywkag lub
zgrzewane folia.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem, zniszczeniem
i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 1kg do 5kg, wykonane z materiatéw
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 opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Asortyment, w celu prawidtowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy Srodkéw
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pdzn. zm.) oraz zgodnie z rozporzgdzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegoélnych rodzajow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.);

Produkt powinien by¢ oznakowany w jezyku polskim w sposéb zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢ w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawierac dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy podaé nastepujace informacje:

— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikdw,

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

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 raz w tygodniu®.

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