INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BULKA PSZENNA ZWYKLA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki-
przechowywania i pakowania bulki pszennej zwyklej.

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego bulki pszennej zwyklej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spefnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Masa pojedynczej bulki pszennej zwykiej- 50g.
2.2 Wymaganla organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Eoﬂmm.ﬂmnm:
1 | Wyglad Ksztait kopulasty o podstawie owalnej lub okraglej, prostokgtny o
zewngtrzny koricach zaokraglonych z poprzecznym podzialem lub bez; nie

dopuszczalne wyroby zdsformowane, zgniecione, zabrudzone,

spalone, ze $ladami ple$ni PN-A-74108
2 | Skérka Sciéle polgczona z migkiszem, blyszczaca, gladka lub z nacigciami,

w miejscach po nacigciach chropowata, o barwie od zlocistej do

jasnobrgzowej;

grubo$é skérki nie mniejsza niz 1,5mm;
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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BULKA GRAHAM

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania bulek graham.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu
handlowego bulek graham przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powofane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenle produktu
Butki graham

Pieczywo pszenne zwykie wyrabiane z maki pszennej typ 1850 z ewentuainym dodatkiem maki
pszennej typ 750, na drozdzach, z dodatkiem soli i innych surowcow okreslonych recepturg.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zzywnosciowego.

Masa pojedynczej butki graham - 50g.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badar wedlug
1 |Wyglad - Ksztalt kopulasty o podstawie owalnej lub okraglej, nie dopuszczaine
zewngtrzny wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami
pleéni
2 | Skérka Sciéle polaczona z migkiszem, chropowala, o barwie od szarozlocislej do

ciemnoziocistej;
grubo$¢ skérki nie mniejsza niz 2,5mm;

3 | Migkisz Migkisz o barwie ciemnej, o do$é réwnomiemsj porowatosci i| PN-A-74108
réwnomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci;

migkisz po lekkim nacisku powinien wroci¢ do stanu pierwolnego bez
deformagiji strukltury;

nie dopuszcza sie wyrobéw o migkiszu lepkim, niedopisczonym, z
zakalcem, kruszacym sig, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki
{ub soli

4 | Smak izapach | Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

CZERWIEC 2024 r. Strona2z3
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BULKA MASLANA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa. podczas produkeji i obrotu
handlowego bulek maslanych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

Pieczywo pszenne péicukiernicze produkowane z maki pszennej na drozdzach, z dodatkiem cukru,

masla, jaj i innych surowcow okreslonych recepturg, posypane lub nie kruszonka.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania zoﬁmm_wwnmm
1 [Wyglad Ksztalt kopulasly o podstawie okraglej lub owalnej; powierzchnia
zewnetrzny moze byé posypana kruszonkg niedopuszczalne wyroby
zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalons, ze $ladami ple$ni
2 | Skérka Sciéle polgczona z migkiszem, blyszczaca, gladka, o barwie od
jasnobrgzowej do brgzowsj; grubos¢ skérki nie mniejsza niz 1 mm;
3 | Migkisz Migkisz jasny o do$é réwnomiernej porowatosci i réwnomiernym

zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajainosci; migkisz po lekkim PN-A-74108
nacisku powinien wrécié do stanu pierwotnego bez deformacii
struktury;

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

4 | Smakizapach |Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BULKA ZE SLONECZNIKIEM

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania butki ze stonecznikiem.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego bulki ze stonecznikiem przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

-~ PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Butka ze slonecznikiem

Pieczywo pszenno-zytnie wyrabiane z maki pszennej, maki Zytniej, na zakwasie zytnim z dodatkiem
drozdzy, z dodatkiem tuskanych nasion stonecznika (co najmniej 10%) i innych surowcow okreslonych

recepturg .

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania umnﬂw_ﬂumio
1 | Wyglad Ksztalt kopulasty o podstawie owalnej, okraglej lub prostokatnej o koricach
zewnglrzny | zaokraglonych; powierzchnia géma i dolna posypana slonecznikiem, nie
dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze
$ladami plesni
2 | Skérka Scisle polaczona z migkiszem o barwie jasnobrgzowej do brazowej, chrupka
grubo$¢ skorki nie mniejsza niz 1,5mm PN-A-74108
3 | Migkisz Migkisz o réwnomiernej porowalosci i réwnomiemym zabarwieniu z

widocznymi uzytymi ziarnami; suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; migkisz po
lekkim nacisku powinien wrécié do stanu pierwotnego bez deformacii
struktury;

niedopuszczalne wyroby o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem,
kruszacym sig, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki lub soli

4 |Smaki Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
zapach $wiadczgcy o nieswiezosci lub inny obey

CZERWIEC 2024 r. Strona2z3
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO St.UZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BULKA Z ZIARNAMI

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania bulki z ziamami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu:
handlowego butki z ziarnami przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Butka z ziamami

Pieczywo pszenne zwykle wyrabiane z maki pszennej, na drozdzach, z dodatkiem ziaren (co najmniej
15%) m.in. siemienia Inianego, ziaren slonecznika, sezamu, z ewentualnym dodatkiem pestek dyni,
soi tamanej, zyta famanego, pszenicy famanej, jeczmienia tamanego i innych surowcéw okreslonych

recepturg

2 Wymagania

2.1 Wymaganla ogéine

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp.| Cechy Wymagania badan wedlug

1 [Wyglad Ksztalt kopulasty o podstawie owalnej, okraglej lub prostokatnej o koricach
zewnelrzny | zaokraglonyeh; powierzchnia gérna | dolna posypana ziarnami, nie
dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze
$ladami ple$ni

2 | Skdrka Scisle polaczona z migkiszem o barwie jasnobrazowsj , chrupka
grubo$é skérki nie mniejsza niz 1,5mm PN-A-74108

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

niedopuszczalne wyroby o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem,
kruszacym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki lub soli

CZERWIEC 2024 r. Strona2z3
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_Zm._um_A._.O_»b,._. WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BAGIETKA PSZENNA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne. podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Bagietka pszenna

Pieczywo pszenne zwykle wyrabiane z maki pszennej typ 550, na zakwasie pszennym, drozdzach, z

dodatkiem soli, i innych surowcow okreslonych recepturg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spefniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywno$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymaganla organoleptyczne

Metod!
Lp.| Ceachy Wymagania badan Emu._:n

1 | Wyglad Ksztalt dlugiego powyzej 60cm lekko splaszczonego walca, z uko$nymi
zewnelrzny | poprzecznymi  nacigciami, niedopuszczalne  wyroby  zdeformowane,
zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami plesni

2 | Skdrka Chrupigca, Scisle polaczona z migkiszem, blyszczaca, gladka z ukoénymi
poprzecznymi nacigciami, w miejscach po nacigciach chropowata, o barwie
od zlocistej do ciemnozlocistej; grubo$é skdrki nie mniejsza niz 3 mm;

3 | Migkisz Migkisz jasny o réwnomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej
krajalnosci; migkisz po lekkim nacisku powinien wrécié do stanu pierwotnego | PN-A-74108
bez deformacji struktury;

Porowato$é migkiszu — drobnocienkoscienna, migdzy drobnymi porami
wystepujg duze pory o cienkich $ciankach;

Nie dopuszcza sig wyroboéw o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem,
kruszacym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki Iub soli

4 | Smaki Typowy dla lego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach

zapach $wiadczacy o nie$wiezosci lub inny obcy

CZERWIEC 2024 r. Strona2z3
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIL ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

POLBAGIETKA CZOSNKOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimainymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania péibagietki czosnkowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego péibagietki czosnkowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

~ PN-A-74108 Pieczywo - Metody badarn
1.3 Okreslenie produktu

Pélbagietka czosnkowa

Pieczywo pszenne zwykle wyrabiane z maki pszennej typ 550, na zakwasie pszennym, drozdzach, z
dodatkiem soli, i innych surowcéw okreslonych recepturg z nacigciami wypeinionymi maslem z

dodatkiem czosnku

2 Wymaganla

2.1 Wymaganla ogéine-

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp.| Cechy Wymaganla badari wedlug

1 | Wyglad Ksztalt lekko splaszczonego wydluzonego walca (diugo$¢ ok. 30cm), o
zewnelrzny | zaokraglonych koricach, z uko$nymi poprzecznymi nacigciami wypetnionymi
nadzieniem z masla z dodatkiem czosnku i innych przypraw;
niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, rozpadajgce sig w
miejscu nacigé, zabrudzone, spalone, ze $ladami ple$ni

2 | Skérka Chrupigca, Scisle polgczona z migkiszem, blyszczaca, gladka, o barwie od

jasnozlocistej do ciemnozlocistej; PN-A-74108

3 | Migkisz Migkisz jasny, o réwnomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej
krajalno$ci; migkisz po lekkim nacisku powinien wrécié do stanu
pierwotnego bez deformac;ji struktury; w miejscach nacigé migkisz wilgotny i
o ciemniejszej barwie wynikajgcej z uzytego nadzienia;

nie dopuszcza si@ wyrobéw o migkiszu lepkim, niedopieczonym, 2z
zakalcem, kruszacym sig, zanieczyszczonym, z obecnoscia grudek maki lub
soli

CZERWIEC 2024 r. Strona22z3




€ Z ¢ BUOAS 1202 03IMY3ZO

‘ejuaanpoud jwejuads|ez z ajupobz gemAmoyoezid
ajuemimoyaszid ¢S

‘wameud wisknzeimoqo alujenpye z ajupobz
8JUBMONBUZ Z°S

“yoejuemoyedo BU WE(Y el BjUBZOZSE|WN ZBI0 YoAZzoddisez uemo)edo BlUBMOSO)S 8IS ezozsndop 81N

‘BlojoumAz

Z npjejuoy op yoAuozoeuzezid yoAmojuemoxedo MoiEUSIEW Z susuOYAM 9Aq Auumod ejuemodedo
‘yakuzojueyoaw yszpoyzsn | lusajd mopejs ‘moyoedez

yohogo zaq ‘syshza 9Aq Auumod ‘ejuemAmoyoszid sezopod npjnpoid 9soxel Bmiosem ejumedez
Zelo WajuszozsAzosjuez | waluezpoyzsn pazid Pnposd Jezoaldzeqez Auumod ejuemoxedO

sjuemoyed L's
ajuemimoysazid ‘ajuemoeuz ‘ajuemored g

"2 !} yoeayqe | m yokuepod wuou Bnjpapn

yaAuzojweyaoyAzy ‘yokuzakjdajouebio yaad ajuezoruzo 'y
‘2’6 11°s Pid Z ps0upobz eu kBujenzim Bpojaw JeUONAM
E|uemo)edo nue}s | BJUBMONBUZ 8juazpmelds 'y

uepeq Apojapy ¢

“A2101qp0 nuAzeBew op Amejsop Aep po zpob
8b Zu fajuw aju Pisoudm uajuimod ejusanpoid zezid Auemoiepjep elpAzods op josouephzid sanio

Jsofemi] €
80LyZ-V-Nd £ ZIU B25)51M eJU ‘ajudo)s ‘Psomosemy| | |
bBnjpam BewA
yepeq Apojoyy | ClUERBWAM Ayssg dq
euzojwaydo)Azy ejuebewip — Z vajjqel
‘2 Aolqe L Bnjpap
8uzajway20xy4zy) ejuebewip g7
#’mo_.vs.«rzn_ _ A3q0 Auur qn) 1950z81MgeIU 0 ASEZOpEIMS LoBdEZ | Yews Aujgzozsndopeiu yoedez
‘nyusoz0 yoedez | yews AujemnzoAm ‘emAzoeld nfezpos oba) ejp AmodA] News | ¢




INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

POLBAGIETKA RAZOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania péibagietki razowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagaii jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkgji i obrotu
handlowego péibagietki razowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (tacznie ze zmianami).

- PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Péibagietka razowa

Pieczywo wyrabiane z maki pszennej, z dodatkiem maki zytniej razowej, na zakwasie z dodatkiem
drozdzy, soli i innych surowcow okreslonych recepturg np. réznych nasion (Inu, stonecznika, soi,

czamuszki i innych)

2 Wymaganla

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badar
Lp. Cechy Wymagania ¢ iuw..::m

1 | Wyglad zewngtrzny Ksztalt lekko splaszczonego wydluzonego walca, o
zaokrgglonych koricach, powierzchnia moze byé
posypana réznymi nasionami zgodnie z receptura,
niedopuszczaine wyroby zdeformowane, zgniecione,
zabrudzone, przypalone, ze $ladami plesni PN-A-74108

2 | Skérka Chrupiaca, $cisle polaczona z migkiszem, blyszczaca,
gladka z ukosnymi poprzecznymi nacigciami, w
miejscach po nacigciach chropowata, o barwie od
ciemnoziocistej do brazowej;

grubo$¢ skorki nie mniejsza niz 3 mm;

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BULKA DO HAMBURGERA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki
przechowywania i pakowania butek do hamburgera.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego bulek do hamburgera przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powolanego (acznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badarn
1.3 Okreslenie produktu
Butka do hamburgera

Pieczywo pszenne wyrabiane z maki pszennej typ 550 (nie mniej niz 60%), na drozdzach, z
dodatkiem soli, cukru, tluszczu roslinnego (olej rzepakowy lub stonecznikowy) i innych surowcow

okreslonych receptura, posypane na powierzchni sezamem

2 Wymagania

2.1 Wymaganla ogéine

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania iou.:u

1 |Wyglad Bulka o ksztalcie kopulastym; lekko spiaszczona, o podstawie okraglej,
zewnetrzny przecigta w poprzek; powierzchnia géma posypana sezamem, ksztatt i
wielkoéé wyrobéw wyréwnane w opakowaniu jednostkowym, nie
dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone,
ze $ladami plesni

2 | Skérka Scisle polaczona z migkiszem, blyszczaca, gladka, o barwie od
jasnobrgzowej do brazowej PN-A-74108

3 | Migkisz Migkisz jasny o do&¢ réwnomiernej porowatosci i réwnomiernym
zabarwieniu, suchy w dotyku, migkisz po lekkim nacisku powinien wrocié¢
do stanu pierwotnego bez deformacji struktury;

nie dopuszcza sig¢ wyrobéw o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszgcym sig, zanieczyszczonym, z obecnoécig grudek maki

4 | Smakizapach | Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczgcy o nieSwiezosci lub inny obcy

CZERWIEC 2024 r. Strona2z3
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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH 1 Wetep
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ e

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania bulek do hot dogéw pszennych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego bulek do hot dogéw pszennych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

—<__Z__<_>_lzm <<<E_>m>z _> ¢_>—‘Aowo_osm Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

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

mc._\lé IO.—.lUOQ _UmNmzz> , Butka hot-dog pszenna

Pieczywo pszenne wyrabiane z maki pszennej typ 550 (nie mniej niz 60%), na drozdzach, z
dodatkiem soli, cukru, oleju rzepakowego i innych surowcow okreslonych recepturg.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania :aﬂmm_wmnw:
1 | Wyglad Bulka o ksztalcie podluznym i zaokraglonych korcach; nacigta
zewnglrzny wzdluz, ksztalt i wielko§¢ wyrobéw wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym, nie dopuszczalne wyroby zdeformowane,
zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami plesni
2 | Skérka Sciéle polaczona z migkiszem, blyszczaca, gladka, o barwie od
jasnobrazowej do brgzowsj
3 | Migkisz Migkisz jasny o do§é réwnomiernej porowalosci i réwnomiernym PN-A-74108

zabarwieniu, suchy w dotyku, migkisz po lekkim nacisku powinien
wrécié do stanu pierwotnego bez deformaciji struktury;

nie dopuszcza sig wyrobéw o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszgacym sig, zanieczyszczonym, z obecno$cig grudek
maki

4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nies$wiezosci lub inny obcy

CZERWIEC 2024 r. Strona2z3
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO St.UZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CHALKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania chalek.

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

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (fgcznie ze zmianami).

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

Chalka

Pieczywo pszenne pdicukiemicze produkowane z maki pszennej na drozdzach, z dodatkiem cukru,
margaryny, jaj, mleka i innych surowcow okreslonych recepturg, posypane kruszonkg -

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spefnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Chalki o masie jednostkowej wynoszacej 400g.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 ~ Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania :eﬁum_wmn_n:

1 |Wyglad Ksztalt kopulasty owalny o koricach zwgzonych, na powierzchni gémej
zewnetrzny | wyrazne sploly lub réwnolegle ulozone waleczki; nie dopuszczalne wyroby
zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami plesni

2 | Skérka Skérka o barwie od brazowej do ciemnobrgzowej; $cisle polgczona z
migkiszem, gladka, blyszczaca na splotach lub waleczkach posypana
kruszonka; grubos$¢ skérki nie mniejsza niz 2mm

3 | Migkisz Migkisz o do$é réwnomiernej porowatosci i réwnomiemym zabarwieniu,
suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; migkisz po lekkim nacisku powinien| PN-A-74108
wroécié do stanu pierwolnego;

nie dopuszcza sig wyrobéw o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszgcym sig, zanieczyszczonym, z obecnos$cig grudek maki lub
soli

4 | Smak i Typowy dla tego rodzaju pisczywa, niedopuszczalny smak i zapach
zapach $wiadczacy o nieswiezosci [ub inny obcy

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO St.UZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ROGAL PSZENNY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania rogali pszennych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoSciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego rogali pszennych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

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

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

cukru i innych surowcéw okreslonych recepturg
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien speiniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.

Rogale pszenne o masie jednostkowej wynoszacej 100g.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metod!
Lp. Cechy Wymagania badan iom_:n
1 | Wyglad Ksztalt pétkolistego walca o koricach zwezonych; nie dopuszczaine
zewnglrzny wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami
plesni
2 | Skérka Skérka $ciéle polaczona z migkiszem, gladka, o barwie od zlocistej do
ciemnoziocistej;
grubo$¢ skérki nie mniejsza niz 2mm;
PN-A-74108

3 | Migkisz Miekisz o dosé rownomiemej porowalosci i réwnomiemnym zabarwieniu,
suchy w dotyku o dobrej krajalnosci;

migkisz po lekkim nacisku powinien wrdcié do stanu pierwolnego bez
deformacji struklury; nie dopuszcza sig¢ wyrobdw o migkiszu lepkim,
niedopieczonym, z zakalcem, kruszacym sig, zanieczyszczonym, 2z
obecnoscig grudek maki lub soli

4 | Smak izapach | Typowy dla tego rodzaju pisczywa, niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczgcy o niedwiezosci lub inny obcy

CZERWIEC 2024 r. Strona2z3
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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO St.UZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BULKA TARTA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki
przechowywania i pakowania bulki tartej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego bulki tartej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

—~ PN-A-74113 Wyroby piekarskie - Butka tarta

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

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

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

1.3 Okreélenie produktu
Butka tarta

Produkt otrzymany przez rozdrobnienie wysuszonego pieczywa pszennego zwykiego i wyborowego,
bez dodatku nasion, nadzier i zdobierd

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania ganﬂummm dafi
1 | Postaé- Sypka, bez grudek

2 |Barwa Od m.NmSEm_.:oim_ do zlocistej, moze by¢ niejednolita PN-A-74113
3 | Zapach Swoisty, bez obcych zapachéw

4 | Smak Typowy dia suszonego pieczywa pszennego, bez obcych posmakéw

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CHLEBEK - PITA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania chlebka — pita.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego chlebka - pita przeznaczonego dla odbiorey.

1.2 Okresienie produktu

Chlebek - pita

Pieczywo pszenne wyrabiane z maki pszennej, z dodatkiem drozdzy, soli i innych surowcéw
okreslonych recepturg, gotowe do spozycia po odgrzaniu i napetnieniu farszem.

2 Wymagania

2.1 Wymaganla ogélne

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

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ksztalt okragly, plaski, barwa na powierzchni bialawa do jasnokremowej;
niedopuszezalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, przypalone, ze
$ladami ple$ni

2 | Smakizapach | Typowy dla tego rodzaju wyrobu, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Zawartoéé zanieczyszczern w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

CZERWIEC 2024 r. Strona2z3
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CHLEB ZYTNI RAZOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagar jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego chleba Zytniego razowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

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

Chleb zytni razowy

Pieczywo Zytnie produkowane z maki Zytniej typ 2000, na zakwasie, z dodatkiem drozdzy, soli i innych

surowcow okreslonych recepturg
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Masa bochenka chleba zytniego razowego powinna wynosi¢ 500g.

2.2 Wymaganla organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metod,
Lp.| Cechy Wymagania badan ium.:n
1 | Wyglad Bochenki chleba o ksztalcie podluznym lub nadanym formg, niedopuszczalne
zewnetrzny | wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalons, ze $ladami ple$ni
2 | Skérka Skorka $cisle polaczona z migkiszem, chropowata, blyszczaca, o barwie od
bragzowej do ciemnobrazowej;
grubos¢ skoérki gémej nie mniejsza niz 3mm;
grubo$¢ skérki dia chleba formowanego, w miejscach przylegajgcych do
formy, nie mniejsza niz 1,5mm PN-A-74108

3 | Migkisz Migkisz o dos¢ réwnomiernej porowatoéci i réwnomiemym zabarwieniu, suchy
w dotyku o dobrej krajalnosci; migkisz po lekkim nacisku powinien wrécié do
stanu pierwotnego bez deformagiji struktury;

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

4 | Smak i Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy
zapach 0 nieswiezosci lub inny obcy
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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CHLEB ZWYKLY KROJONY W FOLII

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania chleba zwykiego krojonego w fol

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego chleba zwykiego krojonego w folii przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Chleb zwykty krojony w folii

Pieczywo mieszane (pszenno-zytnie) wyrabiane z maki pszennej typ 750 i zytniej typ 720, na
naturalnym zakwasie zytnim, z dodatkiem drozdzy, soli i innych surowcow okreslonych receptura,

krojone w kromki, pakowane w folie z tworzywa sztucznego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdline

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badari wedtug

1 |Wyglad zewnetrzny |Bochenki o ksztalcie podluznym, pokrojone na  kromki
niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,
spalone, ze $ladami plesni

2 | Skérka Skorka $cisle potaczona z migkiszem, gladka lub lekko chropowata,
blyszczaca, o barwie od zlocistej do jasnobrazowej, intensywnosé
zabarwienia skérki na przekroju bochenka maleje w kierunku

migkiszu; AL
grubos¢ skdrki gémej nie mniejsza niz 2,5mm PN-A-T4108

3 | Migkisz Miekisz o réwnomiernej porowatosci i rownomiernym zabarwieniu,
suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; migkisz po lekkim nacisku
powinien wroci¢ do stanu pierwotnego bez deformaciji struktury;

nie dopuszcza si¢ wyrobow o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszacym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek
maki lub soli

CZERWIEC 2024 r. Slrona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CHLEB GRAHAM

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania chleba graham.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeii i obrotu

handlowego chleba graham przeznaczonego dla odbiorey.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
Zawartos¢ blonnika co najmniej - 2g/porcje produktu™.

Masa bochenka chleba zytniego razowego powinna wynosi¢ 500g.

*porcja 100-150g

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

3 Metody
Lp.| Cechy Wymagania badan wedlug
1 | Wyglad Bochenki chleba o ksztalcie podluznym [ub nadanym forma, niedopuszczalne
zewnetrzny | wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami plesni
2 | Skorka Skorka Scisle polagczona z migkiszem, chropowata, blyszczaca, o barwie od

szarozlocistej do bragzowej;
grubos¢ skoérki gémej nie mniejsza niz 4mm;
grubo$¢ skorki w miejscach przylegajacych do formy, nie mniejsza niz 2mm PN-A-74108

3 | Migkisz Miekisz o do$¢ réwnomiernej porowatosci i réwnomiernym zabarwieniu, suchy
w dotyku o dobrej krajalnosci; miekisz po lekkim nacisku powinien wrécié do
stanu pierwotnego bez deformacji struktury;

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

CZERWIEC 2024 r. Strona2z3




€2 ¢ euoys

19202 O3IMY3Z0

“Bjusonpoud Iweluadalez z alupobz gemimoyosazid
ajuemimoyoszid ¢'s
‘wameid whoklnzkimoqo siujenpje z siupobz

alUBMO)BUZ Z°'§

‘yoeluemoyedo Bu Wepjal BIUBZOZS3IWN ZBJO YoAZzoddisez uemodedo ejuemoso)s 3is ezozsndop aiN

‘BlosoumAz

z npjejuoy op yoAuozoeuzezid yoAmoluemodedo mojeLsjew z aueuodAm 94q Auumod ejuemoyedQ

‘yoAuzolueyoaw uazpoyzsn | lusajd Mopels ‘moyoedez

yohogo zaq ‘'syshzo 9Aq Auumod "eluemAmoysazid sezopod npjnpoid 9soyel emioseim delumadez

Zelo WaluazozsAzoajuez | Waluazpoyzsn pazid Pnposd oezosidzaqez Auumod euemonedo

ajuemoyed LS
ajuemAmoyoazid ‘ajuBMO)BUZ ‘ajueMO)ed §

‘emoBem epojaw geuOyAm BMAZOaId Asew ajuazpmelds
*Z 1 Lyoeoliqe| m yoAuepod wiou Bnjpapp

yoaAuzajwaysoyizy ‘Yohuzohydajoueblio yaad sjuezoeuzQ z'y
'2'6 1 16 ‘Pid Z psoupobz eu kujenzim pojaw gEUCHAN
eluemoyedo nuejs | BJuemo)euZ ajuazpmelds L'y

uepeq Apojay ¢

*A2101gpo nuAkzeBbew op Amejsop Ayep po zpob g

ZIu foluw a1u 9isouim uaiuimod ejuaonpoid zazid Auemorepiap elokzods op 1osoujepAzid seO

s0feMi] €
£o1qe) m fauepod po ezsfajuw 94q euumod aju emAzoeld
%mzs o) Asew euzokjeundie ejupals 8z ‘wA) Z %eF I1souim emkzoaid ynizs Yokujo d Asew ajuajkyopo .

emobem epojaw 00S 6 ‘nyaidAm od yg op emAzoald eseiy | €

7 T T C
80Lb2-V-Nd 0L} ZlU EZS[ajuW BlU "cWd m.nw_cu mo.o_. 9s018fa0 | z
14 Z1U BZS)3IM BlU ‘aludols ‘psomosem)y | L
Bnipam R

uepeq Apojaiy ejuebewipy Ayosan dq

auzajwayaoxyhzy ejuebewipy ~ Z e2jqeL

'z Aonqey Bnipapy

auzojwayooyAzy ejuebewlip ¢

— 80LPL-V-Nd

£oqo Auur gnj 1950za1msalu O yoedez

Aokzopeims yoedez | yews Aujezozsndopaiu ‘eqe|yo nfezpol obe) ejp AmodA ] NDews | v




INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CHLEB MIESZANY SLONECZNIKOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego chleba mieszanego stonecznikowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Chleb mieszany stonecznikowy

Pieczywo mieszane wyrabiane z maki pszennej typ 750 i maki Zytniej, na zakwasie z dodatkiem

drozdzy, ziama stonecznikowego obtuszczonego (nie mniej niz 8%), ekstraktu stodowego, ptatkéw

ziemniaczanych, soli i innych surowcow okreslonych receptura
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Masa bochenka chleba mieszanego stonecznikowego powinna wynosi¢ 500g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

2 Metod
Lp. Cechy Wymagania badan iom.cu
1 | Wyglad Bochenki o ksztalcie nadanym formg, niedopuszczalne wyroby
zewnetrzny | zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami plesni
2 | Skérka Sciéle polaczona z migkiszem, chropowala, lekko blyszczaca, o barwie od

jasnobrgzowej do brazowej, dopuszcza sie widoczne zapieczone ziarna
slonecznika oraz nieznaczne pekniecia, grubosé skorki nie mniejsza niz 3mm

3 | Migkisz Migkisz o réwnomiernej porowatosci i réwnomiernym zabarwieniu z
widocznymi ziarnami slonecznika; suchy w dotyku o dobrej krajalnosci;| PN-A-74108
migkisz po lekkim nacisku powinien wrdcic do stanu pierwotnego bez
deformacji struktury; nie dopuszcza sig wyrobéw o migkiszu lepkim,
niedopieczonym, z =zakalcem, kruszgcym sig, zanieczyszczonym, 2z
obecnoscig grudek maki lub soli

4 | Smaki Typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy
zapach o nieswiezosci lub inny obcy

CZERWIEC 2024 r. Strona2z3
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CHLEB MIESZANY Z SOJA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania chleba mieszanego z soja.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego chleba mieszanego z sojg przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (iacznie ze zmianami).

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

Pieczywo mieszane wyrabiane z maki pszennej typ 750 i maki zytniej, na zakwasie z dodatkiem
drozdzy, ziama sojowego (nie mniej niz 8%), ekstraktu slodowego, platkéw ziemniaczanych, soli i

innych surowcoéw okreslonych recepturg
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéline

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
Masa bochenka chleba mieszanego z sojg powinna wynosié 500g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania gmnﬂmu_wmnw:

1 | Wyglad zewnetrzny | Bochenki o ksztalcie nadanym forma, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami
plesni

2 | Skoérka Skorka Scisle polgczona z migkiszem, chropowala, lekko
blyszczacea, o barwie od jasnobrazowej do brazowej, dopuszcza sig| PN-A-74108
nieznaczne peknigcia;

grubo$¢ skérki nie mniejsza niz 3mm, w miejscach przylegajacych
do formy nie mniejsza niz 1,5mm

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CHLEB WIELOZIARNISTY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania chleba wieloziamistego.

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego chleba wieloziarnistego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

Pieczywo mieszane pszenno-zytnie wyrabiane z maki pszennej typ 750 i maki Zytniej typ 720, na
zakwasie zytnim, z dodatkiem drozdzy, ziarna stonecznika (nie mniej niz 4%) i/lub siemienia Inianego
(nie mniej niz 4%) Vlub sezamu (nie mniej niz 4%), ekstraktu slodowego, soli i innych surowcow

okreslonych recepturg
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Masa bochenka chleba wieloziarnistego powinna wynosié 500g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

b
Lp. Cechy Wymagania zaﬂmmEmnu;

1 | Wyglad zewnelrzny |Bochenki o ksztalcie okraglym lub podiuznym, powierzchnia
posypana ziarnami  (slonecznika, siemienia, sezamu),
niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,
spalone, ze $ladami plesni PN-A-74108

2 | Skérka Skérka $ciSle polaczona z migkiszem, chropowata, lekko
blyszczaca, o barwie od jasnobrgzowej do brazowej, dopuszcza sie
nisznaczne pekniecia;
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CHLEB ZWYKLY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki
przechowywania i pakowania chleba zwykiego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego chleba zwyklego przeznaczonego dla odbiorcy..

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s niezbedne podane nizej dokumenty powofane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zZmianami).

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

Chleb zwykty

Pieczywo mieszane (pszenno-zytnie) wyrabiane z maki pszennej 750 i maki zytniej typ 720, na
naturalnym zakwasie Zytnim, z dodatkiem drozdzy, soli i innych surowcow okre$lonych recepturg

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnoéciowego.
Masa bochenka chleba zwyklego powinna wynosié 500g

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

dy badar
Lp. Ceachy Wymagania z_ﬂﬂmw_cm 4
1 [Wyglad Bochenki chleba o ksztalcie podiuznym, niedopuszczalne wyroby
zewnelrzny zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami plesni
2 | Skérka Skorka $cisle polaczona z migkiszem, gladka lub lekko chropowala,

blyszczaca, o barwie od zlocistej do jasnobrgzowej, intensywnos$é
zabarwienia skorki na przekroju bochenka maleje w kierunku migkiszu;
grubos¢ skoérki gémej nie mniejsza niz 2, 5mm

3 | Migkisz Migkisz o réwnomiernej porowatosci i rownomiemym zabarwieniu, suchy PN-A-74108
w dotyku o dobrej krajalnosci; migkisz po lekkim nacisku powinien wrécié
do stanu pierwotnego bez deformacji struktury;

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

4 | Smak izapach | Typowy dla lego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nie$wiezosci lub inny obcy

CZERWIEC 2024 r. Strona223
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CHLEB TOSTOWY PSZENNY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania chleba tostowego pszennego.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane s3 podczas produkeji i obrotu
handlowego chleba tostowego pszennego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan
1.3 Okresienie produktu

Chleb tostowy pszenny

Pieczywo pszenne krojone, wyrabiane z maki pszennej typ 550 (nie mniej niz 60%), na zakwasie
pszennym, z dodatkiem drozdzy, soli, cukru, oleju rzepakowego i innych surowcéw okreslonych

recepturg.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 —~ Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp Cechy Wymagania badan wediug

1 | Wyglad Chleb o ksztalcie podiuznym; pokrojony na kromki o ksztalcie kwadratu;

zewnglrzny ksztalt i wielkos¢ kromek wyréwnane w opakowaniu jednostkowym, nie
dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,
przypalone, ze $ladami plesni

2 | Skorka Skérka powigzana z migkiszem, gladka, o barwie od jasnobrazowej do
brazowej, dopuszcza sig nieznaczne uszkodzenie skérki powstale w
procesie krojenia pieczywa

3 | Migkisz Migkisz jasny o dosé réwnomiemej porowatosci i réwnomiernym | PN-A-74108
zabarwieniu; suchy w dotyku, migkki i elastyczny, migkisz po lekkim
nacisku powinien wréci¢ do stanu pierwotnego bez deformacji struktury;
nie dopuszcza sig wyrobdw o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z
zakalcem, kruszacym sig, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki
lub soli

4 | Smak izapach |Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieSwiezosci lub inny obcy

CZERWIEC 2024 r. Strona2z3
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWE.J

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DROZDZOWKA Z JAGODAMI

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania drozdzéwek z jagodami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego drozdzéwek z jagodami przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbgedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (igcznie ze zmianami).

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

1.3 Okre$lenie produktu
Drozdzéwka z jagodami

Wyréb otrzymany z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z pofaczenia maki pszennej, tuszczu, jaj,
cukru, i innych surowcéw okreslonych receptura, spulchnione drozdzami) z nadzieniem z jagdd, moze

byé wykoriczony lukrem, kruszonkg lub cukrem pudrem

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Tu; Cechy Wymagania _ :-ﬁ“_n_nmnn:
1 | Wyglad ogéiny Ksztalt okragly lub podiuzny, powierzchnia gérna wykoriczona
lukrem, kruszonkg lub cukrem pudrem, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane zgniecione, zabrudzone, przypalone
2 | Konsystencja i Migkisz doS¢ réwnomiernie drobno i $rednio porowaty,
strukiura elastyczny, z widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki
surowcdw, zakalec PN-A-74252
3 |Barwa
- skorki Zlocista do jasnobrazowej
- migkiszu Kremowa
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych suroweéw

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DROZDZOWKA Z BUDYNIEM

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania drozdzéwek z budyniem.

Postanowienia minimalnych i<..=mnms. jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego drozdzéwek z budyniem przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

1.3 Okreslenle produktu
Drozdzéwka z budyniem

Wyréb otrzymany z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z polaczenia maki pszennej, tluszczu, jaj,
cukru, i innych surowcow okreslonych receptura, spulchnione drozdzami) z nadzieniem z masy

budyniowej, moze by¢ wykoriczony lukrem, kruszonkg lub cukrem pudrem

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badar

Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogéiny Ksztalt okragly lub podiuzny, powierzchnia géma wykoriczona
lukrem, kruszonkg lub cukrem pudrem, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane zgniecione, zabrudzone, przypalone
2 | Konsystencja i Migkisz do$¢ rownomiernie drobno i $rednio porowaty,
struktura elastyczny, z widocznym nadzieniem, niedopuszczaine grudki
surowcodw, zakalec PN-A-74252
3 |Barwa
- skorki Zlocista do jasnobrazowej
- migkiszu Kremowa
- nadzienia Charaklerystyczna dla uzytych surowcéw

CZERWIEC 2024 r. Strona2z 4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DROZDZOWKA Z SEREM

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania drozdzéwek z serem.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego drozdzdwek z serem przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotfane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego ({gcznie ze zmianami).

- PN-A-74252 Wyroby i péiprodukty ciastkarskie- Metody badari
— PN-A-88106 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drozdzowego

1.3 Okreslenie produktu
Drozdzéwka z serem

Wyréb otrzymany z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z polaczenia maki pszennej, tluszczu, jaj,
cukru, i innych surowcow okreslonych recepturg, spulchnione drozdzami) z nadzieniem z sera

twarogowego, moze byé wykoriczony lukrem, kruszonka lub cukrem pudrem

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

T.‘v. Cechy Wymagania Ze.“nm_wmnna
1 | Wyglad ogdiny Ksztatt okragly lub podiuzny, powierzchnia gérna wykoriczona
lukrem, kruszonkg lub cukrem pudrem, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane zgniecione, zabrudzone, przypalone
2 | Konsystencja i Migkisz do$¢ réwnomiernie drobno i $rednio porowaly,
strukiura elaslyczny, z widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki
surowcow, zakalec PN-A-74252
3 |Barwa
- skorki Zlocista do jasnobrgzowej
- migkiszu Kremowa
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych surowcéw

CZERWIEC 2024 r. Stona2z4
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_zmvm._A._.O_».P._. WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DROZDZOWKA Z MAKIEM

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania drozdzéwek z makiem.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego drozdzéwek z makiem przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu
Drozdzéwka z makiem

Wyréb otrzymany z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potgczenia maki pszennej, tluszczu, jaj,
cukru, i innych surowcow okreslonych recepturg, spulchnione drozdzami) z nadzieniem z masy
makowej, moze by¢ wykoriczony lukrem, kruszonkg lub cukrem pudrem

2 Wymaganla

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymaganla organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badar
Lp. Cechy Wymagania oﬂmuEM A

1 | Wyglad ogdiny Ksztalt okragly lub podluzny, powisrzchnia gérna wykoriczona
lukrem, kruszonkg lub cukrem pudrem, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane zgniecione, zabrudzone, przypalone

2 | Konsystencja | Migkisz dosé¢ réwnomiernie drobno i $rednio porowaty,
struktura elastyczny, z widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki
surowcdw, zakalec PN-A-74252
3 |Barwa
- skorki Zlocista do jasnobrazowej
- migkiszu Kremowa
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych surowcow

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH

SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DROZDZOWKA Z NADZIENIEM OWOCOWYM

1 Wstegp
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz'warunki
przechowywania i pakowania drozdzéwek z nadzieniem owocowym.

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego drozdzéwek z nadzieniem owocowym przeznaczonych dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu
Drozdzéwka z nadzieniem owocowym

Wyréb otrzymany z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z polaczenia maki pszennej, tiuszezu, jaj,
cukruy, i innych surowcow okreslonych recepturg, spulchnione drozdzami) z nadzieniem z owocéw (np.
jabtek, sliwek, rabarbaru, truskawek, malin), moze byé wykoriczony lukrem, kruszonkg lub cukrem

pudrem

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badari
Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad ogdiny Ksztalt okragly lub podiuzny, powierzchnia gérna wykoriczona
lukrem, kruszonkg lub cukrem pudrem, nadzienie umieszczone
wewnglrz wyrobu lub na powierzchni, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane zgniecione, zabrudzone, przypalone

2 | Konsystencja i Migkisz do$é réwnomiemie drobno i &rednio porowaly,| PN-A-74252
struktura elastyczny, z widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki

surowcdw, zakalec

CZERWIEC 2024 r. Strona224
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BULECZKI Z CYNAMONEM

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania buleczek z Cynamonem.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego buleczek z cynamonem przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Buteczkl z cynamonem

Wyroby otrzymane z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z polgczenia maki pszennej, tiuszezu, jaj,
cukru, i innych surowcéw okreslonych recepturg, spulchnione drozdzami) ze stodkim cynamonowym

nadzieniem, wykoriczone lukrem.

2.Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien speiniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Wymagania

Metody ba

dark
wedlug

Lp. _ Cechy
1

Wyglad ogéiny

Buleczki o ksztalcie $limakéw, powierzchnia géma wykoriczona lukrem,
niedopuszczalne wyroby zdeformowane zgniecione, zabrudzons,
przypalone

2 | Konsystencja i

Migkisz doé¢ réwnomiemie drobno | S$rednio porowaty, migkki,
elastyczny, z widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki surowcéw,

|

CZERWIEC 2024 r.

struktura
Zekalee PN-A-74252
3 |Barwa
- skorki Zlocista do jasnobrgzowsj
- migkiszu Kremowa
- nadzienia Jasnobrgzowa do brgzowej
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcéow, niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obey
Strona223
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MUFINKI Z CZEKOLADA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania mufinek z czekolada.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane s3 podczas produkciji i obrotu
handlowego mufinek z czekoladg przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zZmianami).

- PN-A-74252 Wyroby i péiprodukly ciastkarskie - Metody badari
1.3 Okreslenie produktu
Mufinka z czekoladg

Babeczka z ciasta biszkoptowo - tluszezowego z dodatkiem kakao i kawatkéw czekolady, w matej

papierowej foremce

2 Wymagania

2.1 Wymaganla ogéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 ~ Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Snnﬂmu—wmnus
1 |Wyglad ogdlny [Mala babeczka odpowiednio wyrosnigta, powierzchnia gladka lub
lekko popgkana, niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze
Sladami ple$ni, przypalenia
2 |Barwa Powierzchni — brgzowa do ciemnobrazowej
Miekiszu — bragzowa do ciemnobrgzowej PN-A-74252
3 | Konsystencja i Struktura drobnoporowata, elastycznokrucha; na przekroju widoczne
struklura kawalki czekolady, niedopuszczalne grudki surowcéw, zakalec
4 |Smakizapach |Wlasciwy i typowy dla zastosowanych surowcéw, smak lekko slodki do
slodkiego, wyczuwalny smak i zapach czekoladowy, niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczgcy o niedwiezosci lub inny obcy

2.3 Wymaganlia chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

CZERWIEC 2024 r. Strona2z3
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MUFINKI Z ORZECHAMI

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania mufinek z orzechami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji | obrotu
handlowego mufinek z orzechami przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zZmianami),

- PN-A-74252 Wyroby i péiprodukty ciastkarskie - Metody badar
1.3 Okreslenie produktu
Mufinka z orzechami

Babeczka z ciasta biszkoptowo - tluszczowego z dodatkiem rozdrobnionych orzechéw wioskich, w

malej papierowej foremce

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spefnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymaganlia organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymaganla organoleptyczne

Metody badari
Lp. Cechy Wymaganla iom_cm

1 |Wyglad ogélny |Mala babeczka odpowiednio wyrosnieta, powierzchnia gladka lub
lekko popekana, niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone,
ze $ladami plesni, przypalenia

2 |Barwa Powierzchni — zlocista do jasnobrazowej,
Migkiszu — kremowo-bezowa

3 | Konsystencja | Struktura drobnoporowata, elastycznokrucha, mozliwe wyczuwalne PN-A-74252
struktura czgstki orzechdw, niedopuszczaine grudki nierozmieszanych
surowcow, zakalec

4 | Smakizapach |WIlasciwy i typowy dla zastosowanych surowcéw, smak lekko slodki

do slodkiego, wyczuwalny smak i =zapach orzechowy,
niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy o nieswiezosci lub inny
obey

2.3 Wymagania chemiczne

CZERWIEC 2024 r. Strona22z3
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIL Nw_mo.._z<o._._
SZEFOSTWO St.UZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MUFINKI Z BANANAMI

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania mufinek z bananami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handiowego mufinek z bananami przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

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

Mufinka z bananami

Babeczka z ciasta biszkoptowo — tluszczowego z dodatkiem rozdrobnionych bananéw, w malej

papierowej foremce.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spefnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnoéciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania umnuhnﬂmm_:u

1 | Wyglad ogolny Mala babeczka odpowiednio wyrosnigta, powierzchnia gladka lub
lekko popekana, niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze
$ladami ple$ni, przypalenia

2 |Barwa Powierzchni — zlocista do jasnobrgzowej,
Migkiszu — kremowo-bezowa PN-A-74252

3 | Konsystencja i Struktura drobnoporowata, elastycznokrucha, niedopuszczalne grudki

struktura nierozmieszanych surowcéw, zakalec

4 | Smak i zapach Wiasciwy i typowy dla zastosowanych surowcow, smak lekko slodki do
slodkiego, wyczuwalny smak i zapach bananowy, niedopuszczalny
smak | zapach éwiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

ZawartoS¢ zanieczyszczefi w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujacym prawem.

CZERWIEC 2024 r. Strona2z3
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PLACEK Z BRZOSKWINIAMI

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania placka z brzoskwiniami.

Postanowienia minimainych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcjl i obrotu
handlowego placka z brzoskwiniami przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

~ PN-A-74252 Wyroby i péiprodukty ciastkarskie - Metody badari
1.3 Okreslenie produktu
Placek z brzoskwinlami

Wyrdb z ciasta biszkoptowo — tluszczowego z dodatkiem kawalkéw brzoskwif, wykarniczany cukrem
pudrem, przybierajacy ksztalt formy w ktérej byt wypieczony

2 Wymagania

2.1 Wymaganla ogélne

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania _so—ﬂmm—“nn:
1 | Wyglad ogdlny Ksztalt nadany formg w ktérej wyréb byl wypieczony, na

powierzchni widoczne dodane owoce, niedopuszczalne

wyroby zgniecione, zabrudzone, ze $§ladami plesni |

przypalenia
2 |Barwa Powierzchni bez wykoriczenia — od zlocistej do jasnobrazowej

Powierzchni wykariczanej cukrem pudrem - biala z

przeswilami

Miekiszu — kremowa do jasnozditej PN-A-74252

3 | Konsystencja i struklura | Struktura drobnoporowala, lekko elastyczna, na przekroju
widoczne dodane owoce, niedopuszczalne grudki surowcéw,
zakalec, niedopuszczalny migkisz z owocami opadnigtymi na

dno wyrobu

4 | Smak i zapach Typowy, wlasciwy dia zastosowanych surowcéw i dodatkéw,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadezacy o nieswiszosci
lub inny obcy

CZERWIEC 2024 . Strona22z3
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIL ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PLACEK DROZDZOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami Jakoséciowymi objgto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania placka drozdzowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoSciowych wykorzystywane s podczas produkcji i obrotu
handlowego placka drozdzowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu
Placek drozdzowy

Wyréb otrzymany z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potgczenia maki pszennej, tluszczu, jaj,
cukru, innych surowcéw okreslonych receptura, spulchnione drozdzami) z dodatkiem rodzynek,
wykoriczone kruszonkg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badari
Lp. Cechy ] Wymagania nﬂou_ _..M a
1 | Wyglad ogdiny Ksztait nadany forma, z réwnymi brzegami, powierzchnia
goma wykoriczona kruszonka, niedopuszczalne wyroby
zgniecione, zabrudzone
2 | Konsystencja i struktura | Migkisz do$¢ réwnomiemie drobno i §rednio porowaly,
elastyczny, niedopuszczalne grudki surowcow
4 |Banva , PN-A-74252
- skorki Zlocista do jasnobrgzowej
- migkiszu Kremowa
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcéw i zastosowanego
aromalu, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy
5 | Objawy zaplesnienia Niedopuszczaine PN-A-88106

CZERWIEC 2024 r. Strona2z 3
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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PLACEK Z JAGODAMI

1 Wstegp
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania placka z jagodami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji | obrotu
handlowego placka z jagodami przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nize] dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

- PN-A-74252 Wyroby i pélprodukty ciastkarskie - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Placek z Jagodami

Wyréb z ciasta biszkoptowo — tluszczowego z dodatkiem jagéd, wykarnczany cukrem pudrem,
przybierajacy ksztatt formy w ktérej byt wypieczony.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spefnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymaganla organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1— Wymagania organoleptyczne

Metody badari
Lp. Cechy Wymagania ioﬁ.:m

1 | Wyglad ogéiny Ksztait nadany formg w ktérej wyréb byl wypieczony, na
powierzchni widoczne dodane owoce, niedopuszczalne
wyroby zgniecione, zabrudzone, ze $ladami plesni i

przypalenia
2 |Barwa Powierzchni bez wykoriczenia — od zlocistej do jasnobrazowej
Powierzchni wykariczanej cukrem pudrem - biala z
przeswitami
Migkiszu — kremowa do jasnozditej PN-A-74252

3 | Konsystencja i struktura | Struktura drobnoporowala, lekko elastyczna, na przekroju
widoczne dodane owoce, niedopuszczalne grudki surowcdw,
zakalec, niedopuszczalny migkisz z owocami opadnigtymi na

dno wyrobu

4 | Smak i zapach Typowy, wlasciwy dla ych surowcdw i dodatkdw,
niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy o nie$wiezosci
lub inny obcy

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PLACEK Z WISNIAMI

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania placka z wisniami.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego placka z wisniami 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-74252 Wyroby i pdiprodukty ciastkarskie - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Placek z wisniami

Wyréb z ciasta biszkoptowo — tiuszczowego z dodatkiem wisni, wykanczany cukrem pudrem,
przybierajacy ksztatt formy w ktérej byt wypieczony.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

" Metody badarn

Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdiny Ksztalt nadany formg w ktérej wyréb byt wypieczony, na

powierzchni widoczne dodane owoce, niedopuszczalne

wyroby zgniecione, zabrudzone, ze $ladami plesni i

przypalenia
2 [Barwa Powierzchni bez wykoriczenia — od zlocistej do jasnobrazowej

Powierzehni  wykariczanej cukrem pudrem - biala z

przeswitami

Miekiszu — kremowa do jasnozéttej PN-A-74252

3 | Konsystencja i struktura | Struktura drobnoporowata, lekko elastyczna, na przekroju
widoczne dodane owoce, niedopuszczalne grudki surowcow,
pestki z owocéw, zakalec, niedopuszczalny migkisz z
owocami opadnigtymi na dno wyrobu,

4 | Smak i zapach Typowy, wiasciwy dla zastosowanych surowcéw i dodatkéw,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIL Nmmo.._z<o__._
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CIASTO BROWNIE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ciasta brownie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane s3 podczas produkc;ji i obrotu
handlowego ciasta brownie przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i péiprodukty ciastkarskie - Metody badan
1.3 Okreslenle produktu
Ciasto brownie

Ciasto o charakterystycznym smaku czekoladowym, barwie brunatnej, nieglazurowane, bez

nadzienia, bez dodatkéw

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

tod, n
Lp. Cechy Wymaganlia Me ﬂam_nwnm

1 | Wyglad ogdiny Ksztalt podiuzny, kwadratowy lub nadany forma w ktérej wyréb
zostal wypieczony, powierzchnia sucha, gladka z mozliwymi
delikatnymi pgknigciami, niedopuszczalne wyroby zgnieciona,
zabrudzone, ze $ladami plesni, przypalone

2 |Barwa Jednolita, ciemnobrgzowa,

PN-A-74252

3 | Konsyslencja i struktura | Konsystencja p&imigkk Scisla, mieki: lekko porowaty,
wilgotny, o dobrej krajalnosci; niedopuszczalne grudki
Ssurowcow

4 | Smak i zapach Aromalyczny, intensywnie czekoladowy, niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczgcy o nieswiezosci lub inny obey

CZERWIEC 2024 r. Strona2z3
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BABKA W POLEWIE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywanla | pakowania babki w polewie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane s3 podczas produkcji i obrotu
handlowego babki w polewie przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i pdlprodukty ciastkarskie - Metody badar
1.3 Okreslenie produktu
Babka w polewie

Wyréb z ciasta biszkoptowego lub biszkoptowo- tiuszczowego oblany polewg kakaows, przybierajacy

ksztatt formy w ktdrej byt wypieczony

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymaganlia organoleptyczne

Metody badar
Lp. Cechy Wymagania ’ im“.:n

1 | Wyglad ogdlny Ksztalt nadany formg w kiorej wyrob byl wypieczony
powierzchnia gladka lub moze mie¢ charaklerystyczne
podiuzne peknigcie; niedopuszczalne wyroby zgniecions,
zabrudzone, niedokladnie pokryte polewa, ze $ladami plesni

2 [Barwa Powierzchni bez polewy - zlocisla do jasnobrazowej;
Powierzchni pokrytej polewg kakaowa — brazowa; E
Barwa miekiszu - kremowa do jasnozdltej PN-A-74252

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

4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcéw i zastosowanego
aromalu, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy

CZERWIEC 2024 r. Strona2z3
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BABKA WANILIOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania babki waniliowej

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego babki waniliowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (igcznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i pélprodukty ciastkarskie - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Babka waniliowa

Wyréb z ciasta biszkoptowo — tluszczowego o smaku waniliowym, wykariczany cukrem pudrem,

przybierajgcy ksztalt formy, w ktorej byt wypieczony

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania zanﬂnm.”.mnn:

1 | Wyglad ogélny Ksztalt nadany forma w ktérej wyrdéb byl wypieczony powierzchnia
gladka lub moze mieé charakterystyczne podiuzne pegknigcie;
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze $ladami

plesni
2 |Barwa Powierzchni bez wykoriczenia — od zlocistej do jasnozéitej
Powierzchni wykariczanej cukrem pudrem — biala z przeswitami PN-A-74252
Miekiszu — kremowa do jasnozéiej
3 | Konsystencja i Struktura drobnoporowata, elastycznokrucha; niedopuszczalne
struktura grudki surowcow, zakalec
4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcéw i zastosowanego aromatu,

wyczuwalny waniliowy, lekko siodki, niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczgcy o nieswiszosci lub inny obcy

CZERWIEC 2024 r. Strona2z3
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BABKA CZEKOLADOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego babki czekoladowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

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

Babka czekoladowa

Wyr6b z ciasta biszkoptowo - tiuszczowego z dodatkiem kakao, wykariczany polewa czekoladowg lub
lukrowg lub cukrem pudrem, przybierajgcy ksztatt formy, w ktdrej byl wypieczony

2 Wymagania

2.1 Wymaganlia ogdine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymaganla organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania ium_:n

1 | Wyglad ogéiny Ksztalt nadany formg w ktérej wyrdb byl wypieczony powierzchnia
gladka lub moze mieé¢ charaklerystyczne podiuzne peknigcie;
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzons, ze $ladami plesni

2 |Barwa Powierzchni bez wykoriczenia - bragzowa do ciemnobrgzowej;

Powierzchni wykariczanej — rézna w zaleznosci od rodzaju

wykariczania AL
Miekiszu — od brgzowej do ciemnobrgzowej PN-A-74252

3 | Konsystencia i Struktura drobnoporowata, elaslycznokrucha; niedopuszczaine
struktura grudki surowcow, zakalec

4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego aromalu,
wyczuwalny czekoladowy, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH |
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KORPUSY BABECZEK St.ODKIE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako&ciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania korpuséw babeczek stodkich.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu
handlowego korpuséw babeczek slodkich przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lgcznie ze zmianami):

— PN-A-74252 Wyroby i pétprodukty ciastkarskie - Metody badari

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

- PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia taricucha 2zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie
Salmonella Spp.

1.3 Okreslenie produktu
Korpusy babeczek stodkie

Pélprodukty otrzymane z ciasta kruchego, wypiekane w foremkach, z ktérych po wypelnieniu
nadzieniem otrzymamy produkt gotowy do spozycia.

2 Wymaganla

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymaganla organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymaganla badan
wedlug
1 | Wyglad zewnetrzny | Spody do kruchych babeczek, ksztalt prawidlowy dla danej formy;
ksztalt i wielko$é wyrobdw wyréwnane w opakowaniu jednostkowym,
powierzchnia sucha; niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone
2 | Barwa Zlocista; niedopuszczalne wyroby przypalone lub niedopieczone PN-A-74252
3 | Konsystencja Stala, krucha; $cisla nisdopuszczalne grudki surowcéw;
4 | Przekrdj Drobnoporowaty
5 | Smak i zapach Lekko slodki, charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych dodatkéw i
aromatdw, bez stechlizny, goryczki, zjelczenia lub innego obcego
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIL ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KORPUSY BABECZEK SLONE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badaii oraz warunki
przechowywania i pakowania korpuséw babeczek stonych.

Postanowienia minimalnych wymagari jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego korpuséw babeczek stonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami):

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

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartoéci popiolu

- PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia taricucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella - Czgéé 1: Wykrywanie
Salmonella Spp.

1.3 Okreélenie produktu
Korpusy babeczek stone

Pélprodukty otrzymane z ciasta kruchego, wypiekane w foremkach, z ktérych po wypeinieniu
nadzieniem (np. salatkg) otrzymamy produkt gotowy do spozycia.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedlug
1 [Wyglad zewnetrzny | Spody do kruchych babeczek, ksztalt prawidlowy dla danej formy;
ksztalt i wielko$¢é wyrobéw wyréwnane w opakowaniu jednostkowym,
powierzchnia sucha; niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone
2 | Barwa Zlocista; niedopuszczalne wyroby przypalone lub niedopieczonge PN-A-74252
3 | Konsystencja Stala, krucha; Scisla niedopuszczaine grudki surowcow;
4 | Przekrdj Drobnoporowaty
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych dodatkéw i aromatéw, bez
stechlizny, goryczki, zjelczenia lub innego obcego
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CIASTKA KRUCHE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania ciastek kruchych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego ciastek kruchych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotlane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami):

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

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

- PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tarficucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czgsé 1: Wykrywanie
Salmonelia Spp.

1.3 Okreslenie produktu

Ciastka kruche

Wyroby otrzymane z ciasta kruchego, formowane w rozne ksztalty, z nadzieniem lub bez nadzienia,

pokryte cukrem pudrem lub polewg lub lukrem lub cukrem.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

tody badar
Lp. Cechy Wymagania Me Unm.:w :

1 |Wyglad zewnelrzny | Ksztatt dowolny, prawidlowy dla danej formy; ksztait i wielko$é
wyrobéw wyréwnane w opakowaniu jednostkowym, powierzchnia
sucha; niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone

2 | Barwa Barwa na powierzchni ciastek bez wykoriczenia zlocista, PN-A-74252
pozostalych typ dia z 1ego wykoriczenia; barwa
migkiszu zlocista; niedopuszczalne wyroby przypalone

3 | Konsystencja Krucha lecz nie rozsypujgca sig; niedopuszczalne grudki
surowcow;

4 | Przekrdj Drobnoporowaty

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO St.UZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DONUT

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania donutow.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego donutéw przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sq niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby | péiprodukty ciastkarskie - Metody badan
— PN-A-88106 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drozdzowego

1.3 Okreslenie produktu

Donut

Wyréb otrzymany z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z polgczenia maki, tluszczu, jaj, cukru i
innych surowcéw okreslonych recepturg, spulchnione drozdzami), bez nadzienia, smazony w tluszczu,

wykariczany polewg czekoladowg lub lukrowa.

2 Wymagania

2.1 Wymaganla ogéine

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania zawumm.wmnn:
1 | Wyglad ogdlny Ksztalt okragly zblizony do oponki, wykoriczone polewg
czekoladowaq lub lukrowa, niedopuszczalne wyroby zgniecions,
zabrudzone
2 |[Konsyslencja i strukltura | Migkisz drobno i $rednio nieco nisréwnomiemie porowaty,
sprezysly, suchy w dolyku, elastyczny, niedopuszczaline grudki
surowcow PN-A-74252
3 |Barwa
- skorki Jasnobrgzowa z widoczngq obwddkg o jasniejszym zabarwieniu
lub bez obwaédki
- miekiszu Kremowa

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4
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_zm_um_A._.O_~>.._. WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PACZEK

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami Jjakosciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania paczkow,

Postanowienia minimalnych wymagari jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego paczkéw przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotfane

Do stosowania niniejszego dokumentu $3 niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby | pélprodukty ciastkarskie - Metody badan
— PN-A-88106 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drozdzowego

1.3 Okre$lenie produktu

Paczki

Wyroby otrzymane z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potgczenia maki, tluszczu, jaj, cukru i
innych surowcow okreslonych receptura, spulchnione drozdzami) z nadzieniem z marmolady, dzemu,

smazone w tluszczu, wykariczane cukrem pudrem

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan _
Lp. Cechy Wymagania ninm_:u 4 E

1 [Wyglad ogélny | Ksztalt okragly, wykoriczone cukrem pudrem, niedopuszczaine wyroby
zgniecione, zabrudzone

2 |Konsystencja | | Migkisz drobno i $rednio nieco nieréwnomiernie porowaly, sprezysty,

struktura suchy w dolyku, elastyczny z typowym niewislkim rozwarstwieniem na
granicy uzytego nadzienia; niedopuszczalne grudki surowcéw PN-A-74252
3 |Barwa
- skorki Jasnobrazowa do brazowej z widoczng obwédkq o jasniejszym
zabarwieniu lub bez obwddki
- migkiszu Kremowa

4 |Smakizapach [Typowy dla zastosowanych surowcéw i zastosowanego aromalu, z
nieco wyczuwalnym tluszczem uzytym do smazenia, niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

CZERWIEC 2024 r. Strona223
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| INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MAKOWIEC

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jako&ciowych wykorzystywane sq podczas produkeji i obrotu
handlowego makowca przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

- PN-A-74252 Wyroby i pélprodukty ciastkarskie - Metody badari
— PN-A-88106 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drozdzowego

1.3 Okreslenie produktu

Makowiec

Wyréb z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z polgczenia maki, tluszezu, jaj, cukru i innych
surowcow okreslonych receptura, spulchnione drozdzami), zwijany, przekladany masg makowa
zawierajgcg co najmniej 25% maku, z dodatkiem rodzynek, wykariczany glazura, pomadg, cukrem

pudrem lub kruszonka, grubo$é masy makowej nie mniej niz 1,5cm

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogédine

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

tody bad
__.u; Cachy Wymagania Me “mm_:m A
1 | Wyglad ogdiny | Ksztalt podluzny, walcowaly lekko splaszczony lub w ksztalcie nadanym
przez producenta, powierzchnia gérna wykoriczona kruszonka, pomada,
cukrem pudrem itp., niedopuszczalne wyroby zgniecions, zabrudzone
2 | Konsystencja i | Migkisz drobno porowaly z widocznymi zwojami p&lproduktéw uzytych
struktura do przekladania, lj. masg makowaq, niedopuszczalne grudki surowcoéw PN-A-74252
3 |Barwa
- skorki Zlocista do jasnobrazowej
- migkiszu Kremowa
4 [Smakizapach | Typowy dla zastosowanych surowcéw | zastosowanego aromalu,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadcz o nieswiezosci [ub inny obcy
5 | Objawy Niedopuszczalne ”
zaplesnienia PN-A-88106

CZERWIEC 2024 r. Strona2z3
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO St.UZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MAZUREK

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handiowego mazurkéw przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

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

Mazurki

Wyroby z ciasta kruchego lub biszkoptowego lub biszkoptowo- tluszczowego, przekladane masg

owocowa, ozdabiane, ksztalty roznorodne

2 Wymaganla

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Zoﬁuw_”mau:

1 | Wyglad ogéiny Ksztaft podluzny, kwadratowy lub inny dowolny nadany przez
producenta; powierzchnia moze byé pokryta np. polewa,
glazurg i ozdabiana np. migdalami, orzechami, rodzynkami,
owocami

Niedopuszczaine wyroby zgniecions, zabrudzone, ze Sladami
pleénl, ze szlucznymi elementami dekoracyjnymi (papier,
wosk, parafina)

2 |Barwa Barwa powierzchni niewykoriczonej: PN-A-74252
- od zlocistej do jasnobrgzowej;

Barwa powierzchni wykoriczonej:

- polewg kakaowg - brazowa

- galaretkq - transparentna lub inna w zaleznodci od
zabarwienia galaretki, dokladnie pokrywajgca owoce uzyte do
dekoracji

- glazurg - biala lub inna w zaleznosci od zabarwienia glazury

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SERNIK

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sernika.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego semika przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i pélprodukty ciastkarskie - Metody badar
1.3 Okreslenie produktu
Sernik

Wyréb otrzymany z masy serowej (zawierajacej nie mniej niz 60% sera twarogowego) z dodatkiem
rodzynek, skorki pomarariczowe;j itp., na spodzie z ciasta kruchego, wykariczany lukrem lub innymi
dodatkami cukierniczymi; grubos¢é masy serowej nie mniej niz 3,5cm, a ciasta kruchego nie wigcej niz

1,5cm

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spefniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.
2.2 Wymaganla organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania m“om_cm *

1 | Wyglad ogéiny Ksztalt nadany formg; powisrzchnia gladka z mozliwymi delikatnymi
peknigciami, lekko blyszczaca lub matowa, oblana lukrem lub innym
dodatkiem cukierniczym;

masa serowa réwnomiernie roziozona w calym ciescie, nie
oddzielajgca sig od ciasta kruchego;

niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze Sladami plesni

2 |Barwa Spodu z ciasta kruchego — zlocista do jasnobrazowej, PN-A-74252
Masy serowsj — jasnokremowa do jasnozdltej, réwnomierna w calej

masie

3 |Konsystencja i Miekisz ciasta rownomiemie porowaty i wyrosnigly, w masie serowej
strukiura widoczne dodatki np. rodzynki, itp.; niedopuszczaine wystgpowanie
2akalca

4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcéw niedopuszczalny smak i|-
zapach $wiadczgcy o nieswiezosci lub inny obey

CZERWIEC 2024 r. Strona2z3
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

JABLECZNIK

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego jablecznika przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (igcznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i pétprodukty ciastkarskie - Metody badari
1.3 Okreslenie produktu

Jablecznik

Wyréb z ciasta kruchego lub biszkoptowego Iub biszkoptowo- tluszczowego, przekiadanego masg
jabtkowg zawierajgcq nie mniej niz 65% jablek), ozdabiany cukrem pudrem; grubo$¢ masy jabtkowej w

ciescie nie mniej niz 3cm, grubo$¢ platow ciasta nie wigcej niz 1,5cm

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spefniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnoSciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

tody badari
Lp. Cechy Wymagania Me ﬂmm_:n a

1 | Wyglad og6iny Ksztatt nadany forma; powlerzchnia gladka z mozliwymi
delikatnymi peknigeiami, lekko blyszczaca lub matowa,
wykoriczona cukrem pudrem

masa jablkowa réwnomiemnie rozlozona w calym ciescie, nie
oddzielajgca sig od ciasta;

grubo$é masy jabikowej nie mniej niz 3cm;

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

plesni
2 | Konsystencja i Migkisz ciasta réwnomiernie porowaly i wyroénigty, o dobrej
struktura krajalno$ci, niedopuszczalne grudki surowcdw, zakalec
3 | Smakizapach Typowy dla zastosowanych surowcéw, smak masy jablkowej

stodko-kwasny, lekko cynamonowy; niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczgcy o nieswiezosci lub inny obey

CZERWIEC 2024 r. Strona2z3
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO St.UZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PIERNIK

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania piernika.

Postanowienia minimainych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego piernika przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

- PN-A-74252 Wyroby i péiprodukty ciastkarskie - Metody badar
— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartoéci popioiu
— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukréw

1.3 Okreslenle produktu

Piemnik

Pieczywo porowate o charakterystycznym smaku korzennym, barwie brunatnej o zawartosci cukréw w
wypieczonym cieScie nie mniejszej niz 30%(m/m), nieglazurowane, bez nadzienia, z dodatkiem
(owocow kandyzowanych lub suszonych, orzechéw, rodzynek) w iloéci nie mniejszej niz 8%

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymaganlia organoleptyczne

. Metody badar
* Lp. \ Ceachy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdiny Ksztalt podluzny, kwadratowy lub nadany forma w klérej wyréb
zoslal wypieczony, powierzchnia sucha, gladka z mozliwymi

delikatnymi pgknigciami, niedopuszczaine wyroby zgniecione,
zabrudzone, ze $ladami plesni

2 |Barwa Jednolita, ciemnozlocista do brazowej; dopuszcza sig barwe
nieco ciemniejszq lub jasniejsza na spodach piernikéw PN-A-74252

3 [ Konsystencja i struktura | Konsystencja p&imigkka, migkisz réwnomiernie porowaty i
wyrosnigty o dobrej krajalnosci, z widocznymi czgstkami
dodatkéw; niedopuszczalne grudki surowcéw, zakalec

4 | Smak i zapach Aromalyczny, korzenny, typowy dla piemikéw i zastosowanych
surowcow, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o

nieswiezosci lub inny obcy

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PIERNIK W POLEWIE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania piernika w polewie.

Postanowienia minimainych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego piemika w polewie Przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu $3 niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (tgcznie ze zmianami).

~ PN-A-74252 Wyroby i péiprodukty ciastkarskie - Metody badan
- PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu
~ PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukréw

1.3 Okre$lenie produktu

Piernik w polewle

Pieczywo porowate o charakterystycznym smaku korzennym, barwie brunatnej o zawartosci cukrow w
wypieczonym cieScie nie mniejszej niz 30%(m/m), o powierzchni pokrytej polewg kakaowa, bez

dodatkéw i nadzienia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéline

Produkt powinien spefniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnoéciowego.
2,2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp.)  Cechy Wymagania ;onﬂmm_”mn-:

1 | Wyglad ogéiny | Ksztalt podiuzny, kwadratowy lub nadany forma w ktérej wyréb zostal
wypieczony, powierzchnia piernika sucha, polewy lekko blyszczaca,
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze §ladami plesni

2 |Barwa Piernika - jednolita, ciemnozlocista do brazowej;
powierzchni pokrytej polewg kakaows - brazowa,
dopuszcza sig barwe nieco ciemniejszg lub jasniejszg na spodach| PN-A-74252

piernikéw
3 | Konsystencja i | Konsyslencja poimigkka, migkisz réwnomiermnie porowaly i wyrosniety, o
struktura dobrej krajalno$ci; niedopuszczalne grudki surowcéw, zakalec

4 | Smak i zapach | Aromatyczny typowy dia piemikéw i zastosowanych surowcow,
niedopuszczalny smak i zapach wi_mnnnmm o nieswiezosci lub inny obcy

CZERWIEC 2024 r. Strona2z 4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KEKS

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objgto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania keksow.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego kekséw przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

- PN-A-74252 Wyroby i pélprodukty ciastkarskie - Metody badan
1.3 Okre$lenie produktu
Keks

Wyréb z ciasta biszkoptowo - tluszczowego z dodatkiem owocdéw z syropu, rodzynek, fig, migdatow,
orzechoéw itp. w ilosci nie mniejszej niz 25%

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metod!
Lp. Cechy Wymaganla badan inmEu

1 | Wyglad ogdiny Ksztalt nadany forma; powierzchnia gladka; moze mieé
charakterystyczne podiuzne pgknigcie;

niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze $ladami
plesni

2 |Barwa Powierzchni - zlocisla do jasnobrgzowej;
. Migkiszu — kremowa,
Dodatkéw — charakterystyczna dla zastosowanych dodatkéw PN-A-74252

3 | Konsystencja i struktura | Struktura $rednioporowata, elastycznokrucha, widoczne dodatki
np. owoce, radzynki, figi, migdaly itp.; niedopuszczalny migkisz z
bakaliami opadnietymi na dno wyrobu, wystepowanie zakalca i
ciemniejszych smug ciasta

4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcéw i zastosowanego aromalu,
wyczuwalne uzyte dodatki, np. owoce, rodzynki, niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obecy

CZERWIEC 2024 r. Strona2z3
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CROISSANT

1 Wstep

1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sq podczas produkcji i obrotu
handlowego croissantéw przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-74252 Wyroby i péiprodukty ciastkarskie - Metody badar
1.3 Okreslenie produktu
Croissant

Produkt otrzymany z ciasta francuskiego (zawierajacego co najmniej 20% masta), w ksztalcie rogalika,

bez nadzienia

2 Wymaganla

2.1 Wymaganla ogélne

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Zo_ﬂnm.wmawa
1 |Wyglad Ksztalt pdlkolistego walca o koricach zwezonych (ksztalt rogalika); nie
zewnelrzny dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, 2zabrudzone,
spalone, ze $ladami plesni

2 | Skérka Skorka chrupka, o barwie od zlocistej do ciemnozlocistej;

3 | Migkisz Migkisz o strukturze warstwowej, puszysly, elastyczny, nie dopuszcza PN-A-74252
sig wyrobéw o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem,
zanieczyszczonym, z obecnos$cig grudek maki lub soli

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

CZERWIEC 2024 r. Strona2z3




€ Z g euang "3 p20Z O3IMY3Z0

‘ejusonpaid Jwejusds|ez z ajupobiz gemimoyoezid
ajuemAmoyoazid ¢°s
“wamesd whsklnzeimoqo sjujenpie z ajupoBz

8JUBMONBUZ 2°§

‘yoB|UBMONEAO BU WEJYa) BjUBZOZS8IWN ZBIO YoAZodd)sez uemoyedo ejuemosols &is ezozsndop SN

‘BlogoumAz
2 npjejuoy op yoAuozoeuzazid yoAmojuemodedo mojeUsjeW Z euBuo}AM 9Aq Auumod ejuemoxedQO

*yoAuzojueyoaw yazpoyzsn | lusajd Mope|s ‘moysedez
yokoqo zaq 'sjsAzo 9Aq Auumod ‘ejuemimoyoezid sezopod npinposd 9sodel emioseim pelumedez
Zelo WaluazozsAzosluez | waluazpoyzsn pazid Pnposd Jezoaidzaqez Auuwmod BluEMONERAQO

ajuemoped L's
ajuemAmoyoazid ‘ajuemo)eUZ ‘BJuBMONEd §

‘LA1iqe L m yoAuepod uuou Bnjpapa
yohuzokjdsjouebio yoao ajuezaeuzQ Z'y

2'611°'6 "pid Z2 3soupobz eu kujenzim Bpojaw oucox.os
eluemo)edo nuejs | BjueMmoyeUZ ejuszpmesds L'y
wepeq Apojei ¥

*A2101qpo nuAzebew op Amejsop Alep po Zzpob
8b ZIU fojuw a1u Jisoudm usjumod Bjusonpoid zazid Auemoisepep BloAzods op losouepAzid samQ

Jsofeml] ¢

‘wameud wAskfnzeimoqo sjujenpe
z ajupobz yoAmoyjepop Ifoueisqns yoAuojomzop zeio epynpoid M Y9zozsAzosIUBZ PSOUBMEZ

euzojway20)Azy ejuebewAip €2



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DROZDZE SWIEZE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania drozdzy $wiezych (drozdzy piekarskich prasowanych).

Postanowienia minimainych wymagar jakosciowych wykorzystywane s3 podczas produkcji i obrotu
handlowego drozdzy Swiezych (drozdzy piekarskich prasowanych) przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sq niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powofanego (facznie ze zmianami).

PN-A-79005-3 Drozdze. Metody badan-Sprawdzanie stanu opakowari i cech organoleptycznych
PN-A-798005-4 Drozdze. Metody badan. Oznaczanie zawartosci suchej masy

PN-A-79005-5 Drozdze. Metody badari. Oznaczanie sily pednej

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

1.3 Okreslenie produktu

Drozdie swieze (drozdze plekarskie prasowane)
Odwirowana i odfiitrowana biomasa komérkowa drozdzy nalezacych do gatunku Saccharomyces

cerevisiae.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badari
Lp. Cechy Wymagania io“.cu
1 |Barwa Kremowa z odcieniem bezowym
2 | Smak i zapach Charakterystyczny dla drozdzy $wiezych, bez obcych smakéw
I Zapachow : PN-A-79005-3
3 | Konsystencja Scisla, kostka drozdzy powinna daé sig latwo przelamywag;
nie dopuszczalna mazisto$ci na powierzchni
4 | Zawiesina wodna Jednolita, bez grudek i kiaczkéw
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