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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto 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 powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie- Metody badanh
— PN-A-88106 Wyroby ciastkarskie - Wyroby z ciasta drozdzowego

1.3 Okreslenie produktu
Drozdzowka z jagodami

Wyréb otrzymany z ciasta drozdzowego (ciasto otrzymane z potgczenia maki pszennej, tluszczu, jaj,
cukru, i innych surowcéw okreslonych recepturg, spulchnione drozdzami) z nadzieniem z jagdd, moze

by¢ wykonhczony kruszonkg lub cukrem pudrem
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Drozdzéwki z jagodami o masie jednostkowej wynoszacej 100g.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdiny Ksztatt okragly, podtuzny, powierzchnia goérna wykornczona
kruszonka lub cukrem pudrem, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane zgniecione, zabrudzone
2 | Konsystencja i Miekisz do$¢ réwnomiernie drobno i $rednio porowaty,
struktura elastyczny, z widocznym nadzieniem, niedopuszczalne grudki
Surowcow PN-A-74252
3 | Barwa
- skorki Ztocista do jasnobrgzowe;j
- miekiszu Kremowa
- hadzienia Charakterystyczna dla uzytych surowcow
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4 | Smak i zapach Typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego aromatu,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub | PN-A-74252
inny obcy

5 | Objawy zaplesnienia | Niedopuszczalne PN-A-88106

2.3 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 48

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicyl.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie
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Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— termin przydatnosci do spozycia,

— mase netto,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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