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Sprawozdanie z badan, Nr 1324/05/2015/S/1
Zleceniodawca: Farma Swietokrzyska Sp. z 0.0. St. Cross Organic Farm,
ul. Ludwikowska 20/304, 02-856 Warszawa
Nr protokolu-zlecenia: 1324/05/2015 Data odebrania prébek: | Godz. odebrania préobek:
19-05-2015 12:15
Imie i nazwisko odbierajacego: Wojciech Turowski
Rodzaj badania: sensoryczne
Przedmiot badania: zywno$¢ — proby przechowalnicze
Pobranie probek: probki pobrane przez Zleceniodawce
Transport prébek: probki dostarczone przez Zleceniodawce
(A) — metodyka akredytowana; referencyjna - o ile prawo to stanowi (wynik mozna wykorzysta¢ do oceny zgodnosci w obszarze regulowanym prawnie)
NAZWA PRODUKTU: Chleb bezglutenowy, ekologiczny
1. Producent: brak danych
2. Rodzaj opakowania: opakowanie papierowe do kontaktu z Zywno$cia
3. Data produkcji: 17-05-2015
4. Okres przechowywania: brak danych
5. Warunki przechowywania: brak danych
6. Nr partii: brak danych
7. Miejsce pobrania probek: pod adresem Zleceniodawcy
Numer probki: 6286/05 Masa / objgtos¢ probki: ok. 1 kg  Ocena probki: bez zastrzezen
Data rozpoczgcia badan: 21-05-2015 Data zakonczenia badan: 21-05-2015
Badany Metodyka
Lab. parametr badania Wymagania Wynik
jednostka w/g

Chleb o ksztalcie nadanym przez formg, na przekroju widoczne
ziarna zb6z. Skorka matowa, na powierzchni gornej widoczne
pekniecia, dobrze przylegajaca do migkiszu. Produkt bez §ladow
przypalenia oraz zaples$nienia.

LL | Wyglad ogdlny -

PB-21/LF, — : e
LEL Barwa wyd. 4 7 dnia i Mlqle.Z bezowo-})rq;owy. Skorkg. zloc1s.tobratzowa
05.04.2013 na powierzchni gérnej, na bokach i spodzie brgzowa.
LL Zapach - Swoisty dla danego rodzaju pieczywa, bez obcych zapachow.

Migkisz lekko wilgotny, elastyczny, po lekkim nacisku wraca
LL Konsystencja - do stanu pierwotnego, bez deformacji struktury.
Porowatos¢ rownomierna. Skorka bardzo twarda, sucha.

LL Smak - Swoisty dla danego rodzaju pieczywa, bez obcych posmakow.

* badanie nieakredytowane wykonane u podwykonawcy; (A) - metodyka akredytowana przez PCA Nr: AB 1095
*(A) badanie akredytowane wykonane u podwykonawcy objete zakresem akredytacji Laboratorium Badawczego
** - niepewnos$¢ rozszerzona metody przy poziomie ufnosci ok. 95%i wspdétczynniku rozszerzenia k=2

Wyniki odnoszg sie wytacznie do badanych probek. Niepewnos¢ wynikéw podaje sig¢ w sytuaciji, gdy ma to znaczenie dla miarodajnosci wynikéw badan lub
zgodnosci z wyspecyfikowanymi wartosciami granicznymi oraz kiedy okreslone jest to w uzgodnieniach z Klientem.

Sprawozdanie zawiera wyniki badan probek w ilosci: 1 szt. i bez pisemnej zgody laboratorium nie moze by¢ powielane inaczej, jak tylko w catosci.

W ciggu 14 dni od otrzymania sprawozdania z badan Klient ma prawo do reklamacji.

Informacje odnos$nie chleba:

1.wypiek niedziela 17-05-2015 po potudniu,

2. pakowanie, poniedziatek 18-05-2015- opakowanie torby papierowe do kontaktu z zywnoS$cig (opakowanie
bezposrednie), karton tekturowy (opakowanie posrednie).

3. wysylka poniedziatek 17-05-2015, data dostarczenia do laboratorium 19-05-2016. Prébka po dostarczeniu do
laboratorium przechowywana przez 2 dni w temperaturze 18-27°C.

Sprawozdanie sporzgdzono w 1 egz. Egz. Nr 1: Zleceniodawca Kopia egz. Nr 1 — Archiwum w/m

Miejsce wykonywania badan: Lt- tajski, LK- Mystowice
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