Zatacznik nr 2
Opis przedmiotu zamoéwienia

wyroboéw garmazeryjnych swiezych:

1.Pierogi z serem twarogowym.

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem (zawartos¢ gtéwnych sktadnikdw nadzienia ser twarogowy, cukier), poddane
obrdbce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno by¢ mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej jak i z wykorzystaniem pieca

konwekcyjno-parowego.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ksztatt potkolisty, powierzchnia gtadka, btyszczaca
niedopuszczalne zabrudzenie powierzchni, pekniecia
ciasta, wyciek nadzienia, sklejenia.

2 |Barwa
- ciasta Od jasnokremowej do kremowej
Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
- nadzienia
3 | Konsystencja i struktura
- ciasta Elastyczna, miekka
- nadzienia Miekka, zwarta
4 | Smakizapach Typowy dla wyrobow z ciasta pierogowego i uzytych
sktadnikéw nadzienia; niedopuszczalny: stechty, kwasny
lub inny obcy

2.Pierogi z miesem i kapusta.

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem zawierajagcym nie mniej niz 68% miesa wieprzowo-wotowego, poddane
obrébce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ksztatt poétkolisty, powierzchnia gtadka, btyszczaca
niedopuszczalne zabrudzenie powierzchni, pekniecia
ciasta, wyciek nadzienia

2 | Barwa
- ciasta Od jasnokremowej do kremowej
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow
3 | Konsystencja i struktura
- ciasta Elastyczna, miekka
- nadzienia Jednolita, zwarta, miekka
4 | Smakizapach Typowy dla wyrobdw =z ciasta pierogowego z

nadzieniem miesnym; niedopuszczalny: stechty, gorzki
lub inny obcy




3.Pierogi ze szpinakiem.

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem zawierajagcym nie mnie niz 26% szpinaku, poddane obrdbce termicznej,
gotowe do spozycia po podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno by¢é mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ksztatt potkolisty, powierzchnia gtadka, btyszczaca
niedopuszczalne zabrudzenie powierzchni, pekniecia
ciasta, wyciek nadzienia

2 |Barwa
- ciasta Od jasnokremowej do kremowej
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow
3 | Konsystencja i struktura
- ciasta Elastyczna, miekka
- nadzienia Jednolita, zwarta, miekka
4 | Smakizapach Typowy dla wyrobdéw =z ciasta pierogowego z

nadzieniem szpinakowym; niedopuszczalny: stechty,
gorzki lub inny obcy

4.Pierogi z owocami ( truskawka, jagoda, jabtko, brzoskwinia).

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem (Swieze lub mrozone owoce: truskawka, jagoda, jabtko, brzoskwinia),
poddane obrdbce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno by¢é mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego i kuchenki mikrofalowe;j.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ksztatt potkolisty, powierzchnia gtadka, btyszczaca,
produkty niedopuszczalne zabrudzenie powierzchni,
pekniecia ciasta, wyciek nadzienia

2 |Barwa Od jasnokremowej do kremowej
- ciasta
Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw (owoce w
- nadzienia catosci lub potowki)
3 | Konsystencja i struktura
- ciasta Elastyczna, miekka
- nadzienia Miekka
4 | Smakizapach Typowy dla wyrobdéw 1z ciasta pierogowego z

nadzieniem owocowym; niedopuszczalny: stechty,
gorzki lub inny obcy




5.Pierogi leniwe.

Produkty uformowane z ciasta twarogowo pszennego ( zawarto$é sera twarogowego minimum 60 %)

poddane obrdébce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno by¢ mozliwe z wykorzystaniem zarowno metody tradycyjnej jak i z wykorzystaniem pieca
konwekcyjno-parowego.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ksztatt rombu, powierzchnia pierogdw leniwych,
btyszczgca niedopuszczalne: uszkodzenia, popekanie,
zabrudzenie powierzchni

2 |Barwa Od jasnokremowej do kremowej

3 | Konsystencja i struktura Charakterystyczna dla produktéw z gotowanego ciasta
twarogowo-pszennego, elastyczna, miekka,
niedopuszczalna luzna, rozpadajaca sie lub zbyt twarda
4 | Smakizapach Typowy dla produktéw z gotowanego ciasta
twarogowo-pszennego, niedopuszczalny: stechty,
kwasny lub inny obcy

6. Pierogi z kapustq i pieczarkami.

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem zawierajgcym nie mniej niz 68% pieczarek, poddane obrébce termicznej,
gotowe do spozycia po podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ksztatt pétkolisty, powierzchnia gtadka, btyszczaca
niedopuszczalne zabrudzenie powierzchni, pekniecia
ciasta, wyciek nadzienia

2 | Barwa
- ciasta Od jasnokremowej do kremowej
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow
3 | Konsystencja i struktura
- ciasta Elastyczna, miekka
- nadzienia Jednolita, zwarta, miekka
4 | Smakizapach Typowy dla wyrobdéw 1z ciasta pierogowego z

nadzieniem kapustno grzybowym; niedopuszczalny:
stechty, gorzki lub inny obcy




7. Pierogi z pieczarkami i mozzarela.

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem zawierajacym nie mniej niz 75% pieczarek, 20% mozzareli, cebule i czosnek,
poddane obrdébce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ksztatt poétkolisty, powierzchnia gtadka, btyszczaca
niedopuszczalne zabrudzenie powierzchni, pekniecia
ciasta, wyciek nadzienia

2 | Barwa
- ciasta Od jasnokremowej do kremowej
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow
3 | Konsystencja i struktura
- ciasta Elastyczna, miekka
- nadzienia Jednolita, zwarta, miekka
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobdw =z ciasta pierogowego z

nadzieniem pieczarkowym i mozzarelg;
niedopuszczalny: stechty, gorzki lub inny obcy

8.Kluski slaskie.

Produkty uformowane z ciasta ziemniaczanego poddane obrébce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego i kuchenki mikrofalowej.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ksztatt kulisty, powierzchnia gtadka, btyszczaca;
niedopuszczalne: uszkodzenia, popekanie, zabrudzenie
powierzchni

2 |Barwa Od jasnokremowej do kremowej

3 | Konsystencja i struktura Charakterystyczna dla ciasta ziemniaczanego,

elastyczna, miekka, niedopuszczalna luzna, rozpadajaca
sie lub zbyt twarda

4 | Smakizapach Typowy dla wyrobdéw z gotowanego ciasta
ziemniaczanego, niedopuszczalny: stechty, gorzki lub
inny obcy

9.Kluski slaskie z dodatkiem maki razowe;j.

Produkty uformowane z ciasta ziemniaczanego z dodatkiem maki razowej, poddane obrdbce termicznej, gotowe do spozycia po
podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno by¢é mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego i kuchenki mikrofalowe;.



Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ksztatt kulisty, powierzchnia gtadka, btyszczaca;
niedopuszczalne: uszkodzenia, popekanie, zabrudzenie
powierzchni

2 |Barwa Od jasnobrgzowej do brgzowej

3 | Konsystencja i struktura Charakterystyczna dla ciasta ziemniaczanego,

elastyczna, miekka, niedopuszczalna luzna, rozpadajaca
sie lub zbyt twarda

4 | Smakizapach Typowy dla wyrobdéw z gotowanego ciasta
ziemniaczanego, niedopuszczalny: stechty, gorzki lub
inny obcy

10.Kopytka.

Produkty uformowane z ciasta ziemniaczano-pszennego, poddane obrdébce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno by¢é mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ksztatt rombu, powierzchnia kopytek gtadka, btyszczaca;
produkty wyréwnane w opakowaniu jednostkowym pod
wzgledem ksztattu i wielkosci; niedopuszczalne:
uszkodzenia, popekanie, zabrudzenie powierzchni

2 |Barwa Od jasnokremowej do kremowej, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym

3 | Konsystencja i struktura Charakterystyczna dla produktow z gotowanego ciasta

ziemniaczano-pszennego, elastyczna, miekka,
niedopuszczalna luzna, rozpadajaca sie lub zbyt twarda
4 | Smakizapach Typowy dla produktow z gotowanego ciasta
ziemniaczano-pszennego, niedopuszczalny: stechty,
gorzki lub inny obcy

11.Kopytka z maki razowej.

Produkty uformowane z ciasta ziemniaczano-razowego, poddane obrébce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno by¢é mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ksztatt rombu, powierzchnia kopytek gtadka, btyszczaca;
produkty wyréwnane w opakowaniu jednostkowym pod
wzgledem ksztattu i wielkosci; niedopuszczalne:
uszkodzenia, popekanie, zabrudzenie powierzchni

2 |Barwa Od jasnobrazowej do brgzowej, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym

3 | Konsystencja i struktura Charakterystyczna dla produktéw z gotowanego ciasta
ziemniaczano-razowego, elastyczna, miekka,
niedopuszczalna luzna, rozpadajgca sie lub zbyt twarda




Smak i zapach

Typowy dla produktéw z gotowanego ciasta
ziemniaczano-razowego, niedopuszczalny: stechty,
gorzki lub inny obcy

12.Kopytka z dodatkiem ( szpinaku, burakéw, kurkumy, dyni).

Produkty uformowane z ciasta ziemniaczano-pszennego z dodatkiem ( szpinaku, burakéw, kurkumy, dyni),

poddane obrébce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego.

Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Wyglad

Ksztatt rombu, powierzchnia kopytek gtadka, btyszczaca;
produkty wyréwnane w opakowaniu jednostkowym pod
wzgledem ksztattu i wielkosci; niedopuszczalne:
uszkodzenia, popekanie, zabrudzenie powierzchni

Barwa

W zaleznosci od uzytego dodatku: ze szpinakiem kolor
zielony, z burakiem kolor bordowy, kurkuma kolor zotty
do jasno pomaranczowego, z dynig kolor zétty do
pomaranczowego.

Konsystencja i struktura

Charakterystyczna dla produktow z gotowanego ciasta
ziemniaczano-pszennego, elastyczna, miekka,
niedopuszczalna luzna, rozpadajaca sie lub zbyt twarda

Smak i zapach

Typowy dla produktow z gotowanego ciasta
ziemniaczano-pszennego, niedopuszczalny: stechty,
gorzki lub inny obcy

13.Kluski parowe.

Produkt z ciasta drozdzowego, poddane obrébce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno by¢é mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Ksztatt kulisty ,Srednica ok. 8 cm powierzchnia gtadka,
btyszczgca niedopuszczalne zabrudzenie powierzchni,
pekniecia ciasta
2 | Barwa
- ciasta kremowa
Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow
- nadzienia
3 | Konsystencja i struktura
- ciasta Elastyczna, miekka, puszysta
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobdw =z ciasta drozdzowego |,
niedopuszczalny: stechty, gorzki lub inny obcy




14.Kluski potfrancuskie.

Produkty uformowane z ciasta poétfrancuskiego poddane obrébce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno by¢é mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Ksztatt podtuzny, niedopuszczalne: uszkodzenia,
popekanie, zabrudzenie powierzchni
2 |Barwa Od jasnokremowej do kremowej,

3 | Konsystencja i struktura

Charakterystyczna dla ciasta pétfrancuskiego,
elastyczna, miekka, puszysta niedopuszczalna luzna,
rozpadajaca sie lub zbyt twarda

4 | Smak i zapach

Typowy dla wyrobdéw z gotowanego ciasta
potfrancuskiego maslano Smietanowy, niedopuszczalny:
stechty, gorzki lub inny obcy

15.Knedle z miesem.

Produkty uformowane z ciasta ziemniaczanego, z nadzieniem zawierajgcym nie mniej niz 68% miesa wieprzowo-wotowego, poddane

obrdbce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno by¢é mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Ksztatt kulisty, powierzchnia knedli gtadka, btyszczaca
niedopuszczalne: uszkodzenia, popekanie, zabrudzenie
powierzchni
2 |Barwa
- ciasta Od jasnokremowej do kremowej,
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
3 | Konsystencja i struktura
- ciasta Elastyczna, miekka, niedopuszczalna luzna, rozpadajgca
sie lub zbyt twarda
- nadzienia Jednolita, zwarta, miekka
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla gotowanego ciasta
ziemniaczanego oraz nadzienia miesnego;
niedopuszczalny: stechty, gorzki lub inny obcy

16.Knedle z owocami.

Produkty uformowane z ciasta ziemniaczanego, z nadzieniem owocowym ( swieze lub mrozone owoce: Sliwka, truskawka), poddane

obrébce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego.




Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Ksztatt kulisty, powierzchnia knedli gtadka, btyszczaca
niedopuszczalne: uszkodzenia, popekanie, zabrudzenie
powierzchni
2 | Barwa
- ciasta Od jasnokremowej do kremowej,
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow (owoce w

catosci lub potowki).

3 | Konsystencja i struktura

- ciasta Elastyczna, miekka, niedopuszczalna luzna, rozpadajgca
sie lub zbyt twarda
- nadzienia Owocowe
4 | Smakizapach Charakterystyczny dla gotowanego ciasta

ziemniaczanego oraz nadzienia owocowego
niedopuszczalny: stechty, gorzki lub inny obcy

17.Uszka z miesem.

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem zawierajagcym nie mniej niz 90% miesa wieprzowo-wotowego, poddane
obrébce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ksztatt trdjkata potaczonego rogami o wielkosci okoto
4cm, powierzchnia gtadka, btyszczaca niedopuszczalne
zabrudzenie powierzchni, pekniecia ciasta, wyciek

nadzienia
2 | Barwa
- ciasta Od jasnokremowej do kremowej,
Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow
- nadzienia
3 | Konsystencja i struktura
- ciasta Elastyczna, miekka
- nadzienia Jednolita, zwarta, miekka
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobdw 1z ciasta pierogowego z
nadzieniem miesnym; niedopuszczalny: stechty, gorzki
lub inny obcy

18.Gotabki z migsem i ryzem.

Produkt otrzymany z uformowanego na ksztatt walca farszu z mielonego miesa wieprzowego z dodatkiem ryzu i przypraw
aromatyczno-smakowych, (zawarto$¢ miesa wieprzowego w farszu nie mniej niz 30%), zawinietego w liscie kapusty stodkiej lub
wtoskiej, poddany obrébce termicznej, gotowy do spozycia po podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej jak i z wykorzystaniem pieca

konwekcyjno-parowego.



Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Farsz z mielonego miesa wieprzowego z dodatkiem ryzu i
przypraw, zawiniety doktadnie w liscie kapusty stodkiej,
ksztatt owalny lub sptaszczonego walca, wyroby
wyréwnane w opakowaniu jednostkowym pod wzgledem
ksztattu i wielkosci (masa 1szt. 150g+5g), niedopuszczalne
liscie  uszkodzone mechanicznie, z porazeniami

chorobowymi lub miejscowymi brunatnymi
przebarwieniami, produkty z wydostajgcym  sie
nadzieniem
2 | Barwa
- kapusty Od kremowej do zielonej; charakterystyczna dla kapusty
Swiezej poddanej obrébce termicznej
- farszu Szarorézowa; charakterystyczna dla sktadnikéw farszu

poddanych obrébce termicznej

3 | Konsystencja i struktura

- kapusty Miekka, elastyczna, nie dopuszcza sie kapusty
rozgotowanej
- farszu Miekka, zwiezta, charakterystyczna dla uzytych
sktadnikéw i stopnia ich rozdrobnienia
4 | Smakizapach Smak typowy dla uzytych surowcow i przypraw; zapach

charakterystyczny dla miesa wieprzowego gotowanego z
dodatkiem ryzu, wyczuwalny zapach kapusty i uzytych
przypraw; niedopuszczalny: stechty, jetki, gorzki lub inny
obcy

19.Kopertki z farszem miesnym.

Produkt z ciasta krucho-drozdzowego, z nadzieniem miesnym nie mniej niz 68% miesa wieprzowo - wotowego, poddane obrdbce
termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno by¢é mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ksztatt kwadratu potaczonego rogami o wielkosci 8-
10cm, powierzchnia gtadka, btyszczaca niedopuszczalne
zabrudzenie powierzchni, pekniecia ciasta, wyciek

nadzienia
2 | Barwa
- ciasta Ztocista, wyrdwnana w opakowaniu
Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
- nadzienia
3 | Konsystencja i struktura
- ciasta Elastyczna, miekka
- nadzienia Jednolita, zwarta, miekka
4 | Smakizapach Typowy dla wyrobdw z ciasta drozdzowego z
nadzieniem miesnym; niedopuszczalny: stechty, gorzki
lub inny obcy

20.Paszteciki z migsem.

Produkt z ciasta drozdzowego, z nadzieniem miesnym nie mniej niz 68% miesa wieprzowo - wotowego, poddane obrdbce termicznej,

gotowe do spozycia po podgrzaniu.



Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej
jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ksztatt kwadratu potaczonego rogami o wielkosci 8-
10cm, powierzchnia gtadka, btyszczaca niedopuszczalne
zabrudzenie powierzchni, pekniecia ciasta, wyciek

nadzienia
2 |Barwa
- ciasta Ztocista, wyrdwnana w opakowaniu
Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
- nadzienia
3 | Konsystencja i struktura
- ciasta Elastyczna, miekka
- nadzienia Jednolita, zwarta, miekka
4 | Smakizapach Typowy dla wyrobdw z ciasta drozdzowego z
nadzieniem miesnym; niedopuszczalny: stechty, gorzki
lub inny obcy

21.Uszka z pieczarkami.

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem zawierajgcym nie mniej niz 90% pieczarek, poddane obrdbce termicznej,
gotowe do spozycia po podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno by¢é mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ksztatt trdjkata potaczonego rogami o wielkosci okoto
4cm, powierzchnia gtadka, btyszczaca niedopuszczalne
zabrudzenie powierzchni, pekniecia ciasta, wyciek

nadzienia
2 |Barwa
- ciasta Od jasnokremowej do kremowej,
Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
- nadzienia
3 | Konsystencja i struktura
- ciasta Elastyczna, miekka
- nadzienia Jednolita, zwarta, miekka
4 | Smakizapach Typowy dla wyrobdéw =z ciasta pierogowego z

nadzieniem grzybowym; niedopuszczalny: stechty,
gorzki lub inny obcy

22.Nalesniki z serem.

Produkty uformowane z ptatéw nalesnikowych, z nadzieniem zawierajgcym nie mniej niz 61% sera twarogowego, poddane obrébce
termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno by¢é mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego.



Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ptaty nalesnikowe posmarowane nadzieniem z sera
twarogowego, zwijane w rulon zamkniety, pod
wzgledem ksztattu i wielkosci (masa 1szt. — 120g+5g);
niedopuszczalne: zabrudzenia powierzchni, rozerwanie
ciasta i wyciek nadzienia

2 | Barwa
- ciasta Ztocisto-brazowa
- nadzienia Od biatej do kremowe;j
3 | Konsystencja i struktura
- ciasta Miekka, elastyczna, zwarta
- nadzienia Niejednolita, zwarta
4 | Smak i zapach Typowy dla ciasta nalesnikowego i nadzienia z sera
twarogowego niedopuszczalny: stechty, jetki, gorzki lub
inny obcy

23.Nalesniki z migsem.

Produkty uformowane z ptatéw nalesnikowych, z nadzieniem miesnym nie mniej niz 68% miesa wieprzowo - wotowego, poddane
obrébce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ptaty nalesnikowe posmarowane nadzieniem, zwiniete
w rulon, ksztatt walca, pod wzgledem ksztattu i wielkosci
(masa 1szt. — 100g+5g); niedopuszczalne przypalenia i
zabrudzenia powierzchni, rozerwanie ciasta, wyciek

nadzienia
2 |Barwa
- ciasta Niejednolita, od ztocistej do brgzowej;
Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow
- nadzienia
3 | Konsystencja i struktura
- ciasta Charakterystyczna dla ciasta nalesnikowego; elastyczna,
na powierzchni
Zwarta, miekka, charakterystyczna dla uzytych
- nadzienia sktadnikéw i stopnia ich rozdrobnienia
4 | Smak i zapach Typowy dla ciasta nalesnikowego oraz rodzaju
nadzienia; niedopuszczalny: stechty, jetki, gorzki lub inny
obcy

24. Nalesniki z maki razowej.

Produkty ptaty nalesnikowe z maki razowej, poddane obréhce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego.



Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ptaty nalesnikowe z maki razowej o Srednicy 19cm do
zwijania w rulon, sktadania w kopertki, pod wzgledem
ksztattu i wielkosci (masa 1szt. — 40-60gt5g);

niedopuszczalne: zabrudzenia powierzchni, rozerwanie
ciasta i wyciek nadzienia

2 | Barwa
- ciasta Ztocisto-brazowa
- nadzienia Od biatej do kremowe;j
3 | Konsystencja i struktura
- ciasta Miekka, elastyczna, zwarta
- nadzienia Niejednolita, zwarta
4 | Smak i zapach Typowy dla ciasta nalesnikowego niedopuszczalny:

stechty, jetki, gorzki lub inny obcy

25. Nalesniki.

Produkty ptaty nalesnikowe, poddane obrdbce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ptaty nalesnikowe o $rednicy 19cm do zwijania w rulon,
sktadania w kopertki, pod wzgledem ksztattu i wielkosci
(masa 1szt. — 40-60g+5g); niedopuszczalne: zabrudzenia
powierzchni, rozerwanie ciasta i wyciek nadzienia

2 | Barwa
- ciasta Ztocisto-brazowa
- nadzienia Od biatej do kremowej
3 | Konsystencja i struktura
- ciasta Miekka, elastyczna, zwarta
- nadzienia Niejednolita, zwarta
4 | Smak i zapach Typowy dla ciasta nalesnikowego niedopuszczalny:

stechty, jetki, gorzki lub inny obcy

26.Krokiety nalesnikowe z migsem.

Produkty uformowane z ptatéow nalesnikowych, z nadzieniem zawierajgcym nie mniej niz 68% miesa wieprzowo-wotowego,
panierowane, poddane obrdbce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego i kuchenki mikrofalowej.



Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Ptaty nalesnikowe posmarowane nadzieniem, zwiniete
w rulon, ksztatt walca, panierowane, powtdrnie
smazone, produkty wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym pod wzgledem ksztattu i wielkosci (masa
1szt. — 120g+5g); niedopuszczalne przypalenia i
zabrudzenia powierzchni, rozerwanie ciasta, wyciek
nadzienia i odpryski panieru
2 |Barwa
- ciasta Niejednolita, od ztocistej do brazowej,
charakterystyczna dla wyrobéw panierowanych i
smazonych
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
3 | Konsystencja i struktura
- ciasta Charakterystyczna dla ciasta nalesnikowego
panierowanego i smazonego; elastyczna na powierzchni
lekko chrupka
- nadzienia Zwarta, miekka, jednolita, charakterystyczna dla uzytych
skfadnikow
4 | Smakizapach Typowy dla ciasta nalesnikowego panierowanego i

smazonego oraz rodzaju nadzienia; niedopuszczalny:
stechty, jetki, gorzki, kwasny lub inny obcy




