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PIECZYWO

Producencie, Sprzedawco,

pieczywo powstaje z ciasta przygotowanego z réznych rodzajéow
maki oraz dodatkdéw, takich jak drozdze lub zakwas, mleko, ttuszcze,
jaja, sol, cukry i substancje smakowo - zapachowe - w zaleznosci
od rodzaju wyrobu.

RODZAJE PIECZYWA, np.:

* pszenne: pieczywo zwykte, wyborowe i pdtcukiernicze;

e Zzytnie: wypiekane z mgki zytniej, czesto bogatsze w btonnik
niz pieczywo pszenne;

* mieszane: zawiera mgke pszennq i zytniq, a takze moze
by¢ wzbogacone o inne zboza lub nasiona.

PIECZYWO SPRZEDAWANE LUZEM

Informacje o pieczywie sprzedawanym luzem nalezy podac

W miejscu sprzedazy: na wywieszce przy produkcie albo w inny
sposob dostepny bezposrednio dla konsumenta.

NIEZBEDNE INFORMACJE:
1.Nazwa - zwyczajowa albo opisowa, umozliwiajgca rozpoznanie
rzeczywistego charakteru produktu, zwtaszcza rodzaju uzytych
mak, np. pieczywo mieszane, pieczywo pszenno-zytnie;

Wazne:

Jezeli pieczywo byto przed sprzedazq zamrozone, a nastepnie
sprzedawane po rozmrozeniu, nazwie produktu powinno
towarzyszy¢ okreslenie ,rozmrozony”.

2.Wykaz sktadnikow:
e poprzedzony jest nagtéwkiem, ktéry sktada sie lub zawiera
wyraz ,sktadniki”;
e obejmuje wszystkie uzyte surowce w kolejnosci malejqcej
wedtug masy, w momencie ich uzycia do produkg;ji (sktadniki
stanowigce mniej niz 2 % produktu mogq by¢ podane

w dowolnej kolejnosci na koncu wykazu);

w przypadku dodatkéw wymienionych w nazwie pieczywa
(np. chleb ze stonecznikiem) lub wyrdznionych graficznie -
nalezy podaé ich zawartosé procentowg;

sktadniki nalezy okresla¢ precyzyjnie, np. magka zytnia
razowa;

sktadniki alergenne oraz sktadniki pochodzqce z alergenéw
nalezy oznaczac z wyraznym wskazaniem ich Zrédta

(np. magka pszenna graham) oraz wyrézniac je w sposéb
graficznie odrézniajqcy je od pozostatych sktadnikdw,

np. poprzez zastosowanie pogrubienia, innego kroju lub
stylu czcionki;

w przypadku uzycia sktadnikéw ztozonych nalezy podac
wszystkie komponenty;

dozwolone substancje dodatkowe petnigce okreslone
funkcje technologiczne w wyrobie gotowym nalezy
oznaczy¢ poprzez podanie nazwy kategorii oraz nazwy
substancji lub numeru E;

zamiast nazwy sktadnika mozna podac nazwe kategorii
sktadnikéw, do ktdérej on nalezy (np. ,mgka”), a nastepnie
wymienic¢ rodzaje zbdz, z ktérych zostata uzyskana,

w malejgcej kolejnosci wedtug masy, np.: magka: pszenna,
zytnia, owsiana;

wode dodang do produktu nalezy wymienic¢ w sktadzie,
jesli przekracza 5 % masy gotowego pieczywa.

3.Nazwa producenta - nazwa producenta wraz z formq
prawnq oraz adres siedziby lub imie i nazwisko
wraz z adresem.

4.Masa jednostkowa - waga pojedynczej sztuki pieczywa.
5.Informacja: "pieczywo produkowane z ciasta mrozonego"

albo "pieczywo produkowane z ciasta gteboko mrozonego"
- gdy zostat zastosowany taki proces technologiczny.

PIECZYWO SPRZEDAWANE W OPAKOWANIU
Pieczywo sprzedawane w opakowaniu powinno zawierac
informacje wymagane dla pieczywa oferowanego luzem
oraz dodatkowo takie dane jak:

1. Data minimalnej trwatosci (,Najlepiej spozy¢ przed”) —
to data, do ktdrej pieczywo zachowuje swoje
wiasciwosci przy prawidtowym przechowywaniu;
podawana w formacie DD-MM-RRRR.

2.Zawartosé netto (g lub kg) lub liczba sztuk - informacja
podana jako ,masa netto” lub ,zawartosé netto”; bez
stosowania tolerancji ().

3.Warunki przechowywania - wskazéwki dotyczgce
wtasciwego przechowywania pieczywa, umieszczone po
dacie minimalnej trwatosci.

4.Numer partii produkcyjnej - podawany w przypadku,
gdy nie jest tozsamy z datg minimalnej trwatosci.

5.Informacja o wartosci odzywcze;j.

6.Kraj lub miejsce pochodzenia - obowigzkowe zawsze,
gdy brak tej informacji mégtby wprowadzac
konsumenta w btqd, w szczegdlnosci, gdy oznakowanie
lub prezentacja produktu sugerujg inne pochodzenie.

Pamietaj:

e nazwa zywnosci oraz masa netto powinny znajdowad
sie w jednym polu widzenia;

e minimalna wysokos¢ czcionki to co najmniej 1,2 mm;

» wszystkie obowigzkowe informacje muszq by¢ czytelne,
wyrazne i trwate oraz tatwe do zauwazenia — nie mogg
by¢ ukryte, zastoniete, pomniejszone ani przerywane
przez elementy graficzne;

» oznakowanie produktu nie moze wprowadzad
konsumenta w btqd.

Swiadomy wybér pieczywa zaczyna sie od informagji.
Klient, opierajqc sie na wiasnej wiedzy i doswiadczeniu,
sam decyduje, co jest dla niego najlepsze.

Dlatego musi miec dostep do rzetelnych i jasnych danych
o produkcie. Zapewnienie takich informacji to Twéj obowigzek.

Wiecej informacji na temat pieczywa znajdziesz
w Internecie skanujgc kod QR.
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