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METODY  
 
METODA PUNKTOWA 

ocenianego produktu. 

karcie indywidualnej oceny.  
 

czekolad -  
 

 
 

 
nota 1 ozna  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

1.  
 

 
 

 
 

 

lp.   

1.  0,1 

 

5 pkt. 4 pkt. 3 pkt. 2 pkt. 1 pkt. 

opakowanie bardzo 
estetyczne, bardzo 

nieobecne okruchy wyrobu 

opakowanie bardzo 

opakowania obecne 
 okruchy wyrobu 

opakowanie estetyczne, 

opakowania nieznaczne 
okruchy wyrobu 

nieznacznie uszkodzone; 

 

opakowanie 
nieestetyczne, 

, 

 
 

2.  i barwy wyrobu 
formy, 

 

 
 

lp.  
 

1. W  0,1 

2. K , barwa 0,1 

3. P , dolna 0,2 

4. onsystencja  ,  0,2 

5. Smak, zapach 0,4 
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lp.   

2.  0,1 

 

5 pkt. 4 pkt. 3 pkt. 2 pkt. 1 pkt. 

  
Barwa 

czysta, wybitnie 

dla mlecznych; dla 
czekolad z dodatkami 

widoczne dodatki 

 
 

a, 
 

nieznacznie ukruszone 
brzegi  

nieznaczne smugi 

nieznaczne zdeformowanie, 
  

 

smugi 

uszkodzenie mechaniczne  
 

 

 
 

3. Sprawdzanie powierzchni wyrobu 
 

 
 

 
 

 
 

lp.   

3. , dolna 0,2 

 

5 pkt. 4 pkt. 3 pkt. 2 pkt. 1 pkt. 

czekoladzie napowietrzanej 

sporadycznie 

  
Powierzchnia dolna   

 lub 
punktowo falista, matowa, 
dla czekolady z dodatkami 

napowietrzanej dopuszcza 

a 

odciskiem wzoru; bez 

czekolady mlecznej 

  
 
 
 
 
 

 

 

odciskiem formy; bardzo 
nieliczne dziurki na 
powierzchni; przy 

czekoladzie mlecznej lekko 
matowa  

 
 
 
 
 

czekoladzie z dodatkami 

napowietrzonej 

 

miejsca
liczne dziurki na 

powierzchni, w czekoladzie 

  
 
 
 

zasiwienie, w czekoladzie z 

czekoladzie napowietrzanej 

 

formy, matowa z siwym 
nalotem  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

zasiwienia 

 
 
 
 
 

4. .  Sprawdzanie konsystencji wyrobu 
 

 
    

 
  gryzieniu, 
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lp.   

4. P , konsystencja- -  0,2 

 

5 pkt. 4 pkt. 3 pkt. 2 pkt. 1 pkt. 

jednorodny; dla czekolad z 
dodatkami niejednorodny z 
widocznymi dodatkami, dla 
czekolad napowietrzanych 

matowy, porowaty w 
  

 
w temperaturze do 25 

stopni C bardzo twarda, 

dodatkami w temperaturze 
20 stopni C bardzo twarda, 

 
kokosowymi twarda, w 

temperaturze do 18 stopni 
C czekolada napowietrzona 

w temperaturze do 25 
stopni C twarda, krucha, 

 
 

matowy, jednorodny lub 
niejednorodny z 

widocznymi dodatkami, dla 
czekolady napowietrzanej 

porowaty  
 
 
 

w podanych uprzednio 
temperaturach twarda, 

napowietrzonej krucha  
 
 
 
 

 

danego rodzaju czekolady  
 
 
 
 
 
 

w podanych uprzednio 
temperaturach dostatecznie 

twarda i dostatecznie 

napowietrzanej 
dostatecznie krucha 

 
 

 

powietrza, dla czekolady 
napowietrzanej 

 
 

zbyt krucha 
 
 
 
 
 

  

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 szorstka 

 

5. Sprawdzanie smaku wyrobu.  Sprawdzanie zapachu wyrobu 
 przez 5 

  

-  
 
 

lp.   

5. Zapach, smak 0,4 

 

5 pkt. 4 pkt. 3 pkt. 2 pkt. 1 pkt. 

bardzo charakterystyczny 
  

 
bardzo charakterystyczny 

czekoladowych i 
 

charakterystyczny, 
aromatyczny  

 
 

charakterystyczny  
 
 
 

niezharmonizowany, lekko 
 

charakterystyczny, lekko 
, 

lekko 
niearomatyczny, cierpki 

 
 
 

. 
 

k  komisji przetargowej dokona oceny dosta w danej 
ofercie przedstawionych w ofercie. 
 

 
w kryterium  zgodnie ze wzorem nr 2 w pkt. 14.2 SIWZ. 
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 OCENY CZEKOLADY 
 
KARTA INDYWIDUALNEJ OCENY 

 
-   
 
lp.   ocena  p  

I II III II  x III 

1. 0,1  5  0,5 

2. 0,1 4  0,4 

3. 0,2  5  1,00 

4. 0,2  5  1,00 

5. 0,4  3  1,2 

WYNKI OCENY  4,1 
 


