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1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania mazurków. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego mazurków przeznaczonych dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się 

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

 PN-A-74252 Wyroby i półprodukty ciastkarskie - Metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Mazurki 

Wyroby z ciasta kruchego, biszkoptowego, biszkoptowo- tłuszczowego, przekładane masą owocową, 

ozdabiane, kształty różnorodne  

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Kształt podłużny, kwadratowy lub inny dowolny nadany przez 
producenta; 
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, ze śladami 
pleśni, ze sztucznymi elementami dekoracyjnymi (papier, 
wosk, parafina) 
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2 Barwa  Barwa powierzchni niewykończonej: 
- od złocistej do jasnobrązowej; 
Barwa powierzchni wykończonej: 
- polewą kakaową - brązowa 
- galaretką - transparentna lub inna w zależności od 
zabarwienia galaretki, dokładnie pokrywająca owoce użyte do 
dekoracji 
- glazurą - biała lub inna w zależności od zabarwienia glazury 
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3 Konsystencja i struktura Warstwa lub warstwy ciasta biszkoptowego lub biszkoptowo- 
tłuszczowego o drobnej i równomiernej porowatości, ściśle 
połączonej z półproduktami użytymi do wytwarzania 
mazurków, 
struktura ciast innych, łączonych z ciastem biszkoptowym lub 
biszkoptowo- tłuszczowym, charakterystyczna dla danego 
rodzaju ciasta; 
niedopuszczalne grudki surowców, zakalec, niewłaściwej 
jakości półprodukty, np. rozlewający się krem, obecność w 
kremie nierozpuszczonego cukru lub grudek tłuszczu   

 
 
 
 
 
 

PN-A-74252 

4 Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowców i półproduktów, 
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości 
lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z 

aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Według PN-A-74252. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 

czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   
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Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

5.2 Znakowanie 

Do każdego opakowania powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

 nazwę produktu, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 

 termin przydatności do spożycia, 

 masę netto, 

 warunki przechowywania, 

 oznaczenie partii produkcyjnej 

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 


