ZP 4/2018

METODA PUNKTOWA

Zat. nr 3 do SIWZ

METODY OCENY JAKOSCI CZEKOLAD

Metoda oceny punktowej polega na okresleniu poziomu jakosci poszczegolnych cech jakosciowych (wyrdznik jakosci)
za pomoca warto$ci liczbowych wg przyjetej skali punktowej oraz wyrazeniu na tej podstawie jakosci catkowitej

ocenianego produktu.

Oceng punktowa przeprowadza sie przez poroéwnanie jakosci kolejnych cech produktu z podanymi definicjami
jakosciowymi i wpisanie na karcie indywidualnej oceny.

Do oceny jakosci czekolad wykorzystuje sie SKALE 5 - PUNKTOWA

nota 5 oznacza pozmm jakosci bardzo dobry

*  nota4 oznacza poziom jakosci dobry

*  nota 3 oznacza poziom jakosci dostateczny
*  nota 2 oznacza poziom jakosci niedostateczny

. nota 1 oznacza poziom jakosci zty

Ip. wyroznik jakosci wspotezynnik
wazkosci

1. Wyglad zewnetrzny w opakowaniu bezposrednim 0,1

2. Ksztalt, barwa 0,1

3. Powierzchnia goérna, dolna 0,2

4. Przetom. Konsystencja — twardos¢, gtadkosé¢ 0,2

5. Smak, zapach 0,4

1. Sprawdzanie wygladu zewne¢trznego wyrobu w opakowaniu bezposrednim lub jednostkowym
Nalezy przeprowadzi¢ przez ogledziny, zwracajac uwage na:
. doktadnos¢ i prawidtowos¢ zamkniecia opakowania oraz na uszkodzenia mechaniczne,
. czytelnos¢ nadruku, prawidtowe oznakowanie i estetyke pakowania,

*  niescieralno$¢ farb przy jednorazowym potarciu oraz ich bezwonnos¢,

*  czystos¢ i bezwonnos¢ opakowania,
*  obecnos¢ okruchow badanego wyrobu wewnatrz opakowania.

Ip. wyroznik jakosci wsp. wazkosci
1. wyglad zewngetrzny w opakowaniu bezposrednim 0,1
5 pkt. 4 pkt. 3 pkt. 2 pkt. 1 pkt.
opakowanie bardzo opakowanie bardzo opakowanie estetyczne, opakowanie mato opakowanie
estetyczne, bardzo estetyczne, dokfadnie doktadnie pokrywajace estetyczne, niedokladnie nieestetyczne,

doktadnie pokrywajace
wyrob; farby niescieralne;

wewnatrz opakowania
nieobecne okruchy wyrobu

pokrywajace wyrob; farby
niescieralne; wewnatrz
opakowania obecne
$ladowe okruchy wyrobu

wyrob; farby lekko
$cieralne; wewnatrz
opakowania nieznaczne
okruchy wyrobu

pokrywajace wyrob lub
nieznacznie uszkodzone;
widoczne $lady
przetluszczen; farby
$cieralne

niewtasciwie pokrywajace
wyrob, zniszczone; farby
bardzo tatwo $cieralne,

2. Sprawdzanie ksztaltu i barwy wyrobu

Przeprowadzi¢ wzrokowo po zdjeciu opakowania, zwracajac uwagge na prawidtowos¢ ksztattu, wyrazny rysunek formy,
jako$¢ krawedzi, wystepowanie nadtaman, zdeformowan i zgniecen.
Przeprowadzi¢ wzrokowo przy $wietle rozproszonym, umieszczajac probke na bialym tle i obserwujac intensywnosc i
rownomiernos¢ barwy. W przypadku mieszanek nalezy zwraca¢ uwage na harmonijnos¢ barw poszczegolnych

sktadnikow.
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Ip. wyroznik jakosci wsp. wazkosci
2. ksztalt 0,1
5 pkt. 4 pkt. 3 pkt. 2 pkt. 1 pkt.

Ksztalt bardzo prawidlowy,
bez $ladu uszkodzen i
nadtaman
Barwa bardzo wlasciwa,
czysta, wybitnie
rOwnomierna, brazowa dla
naturalnych, jasnobragzowa
dla mlecznych; dla
czekolad z dodatkami
widoczne dodatki

prawidtowy, bez $ladu
uszkodzen

wlasciwa, czysta,
roéwnomierna i nadtaman

prawidlowy; bardzo
nieznacznie ukruszone
brzegi
wlasciwa, bardzo
nieznaczne smugi

nieznaczne zdeformowanie,
lekkie nadtamanie

niezbyt wlasciwa,
nieréwnomierna, wyrazne
smugi

wyrazne znieksztatcenie i
uszkodzenie mechaniczne

niewlasciwa, barwa
nieczysta, odcien szary

3. Sprawdzanie powierzchni wyrobu
Przeprowadza¢ wzrokowo przy $wietle rozproszonym oraz dotykiem, okreslajac:
*  przylepnosé¢ do palcéw (odczuwana jako staba lub mocna),
*  polysk, czyli blyszczenie powierzchni wyrobu,

*  gladkos¢, tj. wystepowanie nierownosci widocznych lub odczuwanych przy dotyku,
. plamistos¢, tj. obecno$¢ plam lub obcych wtracen,
*  o0golny stan powierzchni (uszkodzenia mechaniczne, wglebienia i wykruszenia).

Ip. wyroznik jakosci wsp. wazkos$ci
3. powierzchnia gorna, dolna 0,2
5 pkt. 4 pkt. 3 pkt. 2 pkt. 1 pkt.

Powierzchnia gorna
wybitnie blyszczaca,
bardzo gtadka, z bardzo
wyraznym odciskiem
wzoru, bez sladu
uszkodzen i zasinien; w
czekoladzie napowietrzanej
nie uwaza si¢ za wady
sporadycznie
wystepujacych sladow po
pecherzykach powietrza
Powierzchnia dolna
bardzo gtadka, lub
punktowo falista, matowa,
dla czekolady z dodatkami
moze by¢ nieréwna od
uzytych dodatkow, dla
napowietrzanej dopuszcza
si¢ wystepowanie $ladow
po pecherzykach powietrza

bardzo btyszczaca, gtadka,
z bardzo wyraznym
odciskiem wzoru; bez
$ladow uszkodzen; dla
czekolady mlecznej
dopuszcza sig lekko
matowa

gtadka, matowa

dostatecznie blyszczaca,
gtadka, z wyraznym
odciskiem formy; bardzo
nieliczne dziurki na
powierzchni; przy
czekoladzie mlecznej lekko
matowa

gtadka, matowa, w
czekoladzie z dodatkami
niewielkie przeswity
dodatkéw, w czekoladzie
napowietrzonej
wystepowanie sladow po
pecherzykach powietrza

nierdwna, z niezbyt

wyraznym wzorem formy,

miejscami bez potysku,

liczne dziurki na

powierzchni, w czekoladzie

z dodatkami przeswity

dodatkéw, w czekoladzie

napowietrzanej liczne $lady
po pecherzykach powietrza

nierowna, nieliczne
weglebienia, lekkie
zasiwienie, w czekoladzie z
dodatkami wyrazne
przeswity dodatkow, w
czekoladzie napowietrzanej
liczne $lady po
pecherzykach powietrza

niewyrazne odbicie wzoru
formy, matowa z siwym
nalotem

bardzo nierowna, liczne
wglebienia, plamy,
zasiwienia

4. Sprawdzanie przelomu wyrobu. Sprawdzanie konsystencji wyrobu

Produkt nalezy przetamac.
Przetom oceni¢ wzrokowo oraz dotykiem.

Probke nalezy umiesci¢ na spodku i silnie nacisna¢ palcem lub rozprowadzi¢ w jamie ustnej, okreslajac:
—  twardo$¢ — opornos¢ probki przy naciskaniu palcem lub przy gryzieniu,

—  gladkos¢ — niewyczuwalnos¢ czasteczek produktu przy rozprowadzaniu probki w ustach.
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Ip. wyroznik jakosci wsp. wazkosci

4. Przetom, konsystencja- twardo$¢-gladkos¢ 0,2

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

bardzo wiasciwy, matowy, matowy, jednorodny lub dostatecznie whasciwy dla niezbyt wlasciwy, liczne niewlasciwy, torfiasty
jednorodny; dla czekolad z niejednorodny z danego rodzaju czekolady $lady pecherzykow
dodatkami niejednorodny z widocznymi dodatkami, dla powietrza, dla czekolady
widocznymi dodatkami, dla czekolady napowietrzanej napowietrzanej

czekolad napowietrzanych
matowy, porowaty w
catym przetomie

w temperaturze do 25
stopni C bardzo twarda,
tamliwa, czekolada z
dodatkami w temperaturze
20 stopni C bardzo twarda,
famliwa z wiorkami
kokosowymi twarda, w
temperaturze do 18 stopni
C czekolada napowietrzona
w temperaturze do 25
stopni C twarda, krucha,
famliwa
bardzo gtadka

porowaty

w podanych uprzednio
temperaturach twarda,
lamliwa, dla
napowietrzonej krucha

gtadka

w podanych uprzednio
temperaturach dostatecznie
twarda 1 dostatecznie
nietamliwa, a dla
napowietrzanej
dostatecznie krucha

dostatecznie gtadka

nierownomierne
rozmieszczenie $ladow po
pecherzykach powietrza

niezbyt twarda, mato

tamliwa, dla napowietrzanej
zbyt krucha

wyczuwalne czastki

mato twarda, mato
tamliwa

szorstka

5. Sprawdzanie smaku wyrobu. Sprawdzanie zapachu wyrobu

Czes¢ probki wyrobu po zdjeciu opakowania przenie$¢ do naczynka, naczynko nakry¢ wieczkiem i ogrzewac je w dloni przez 5

minut, nastepnie lekko uchyli¢ wieczko i przez krétkie wachanie oceni¢ zapach.

Probke wyrobu rozgryz¢, przezué i po wymieszaniu ze $ling przenie$¢ na powierzchnie jezyka i bada¢ smak, rozcierajac o

podniebienie w ciagu 1-2 minuty, bez polykania.

Ip. wyroznik jakosci wsp. wazkosci
5. Zapach, smak 0,4
5 pkt. 4 pkt. 3 pkt. 2 pkt. 1 pkt.
bardzo charakterystyczny charakterystyczny, charakterystyczny mato charakterystyczny, niecatkiem
w pelni aromatyczny aromatyczny niezharmonizowany, lekko charakterystyczny, lekko

bardzo charakterystyczny
dla uzytych mas
czekoladowych i
ewentualnie dodatkow

kwasny

kwasny, obcy,
lekko niewtasciwy,
niearomatyczny, cierpki

Obliczy¢ oceng punktowa dla danej probki czekolady sumujac punkty czastkowe uzyskane poprzez pomnozenie
wspotczynnikow wazkosci przez oceng danego wyroznika jakosci.

Kazdy z cztonkéw komis;ji przetargowej dokona oceny dostarczonych prébek oraz obliczy punkty za jako$¢ w danej
ofercie poprzez zsumowanie wynikow oceny czekolad przedstawionych w ofercie.

Srednia ilo§¢ punktéw za jako$¢ przyznanych przez czlonkéw komisji bedzie podstawa do obliczenia punktéw
w kryterium ,,jako$¢” zgodnie ze wzorem nr 2 w pkt. 14.2 SIWZ.
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PRZYKLAD OCENY CZEKOLADY

KARTA INDYWIDUALNEJ OCENY

Zat. nr 3 do SIWZ

OFERTANR .......
-czekolada ...
Ip. wspolezynnik wazkosci ocena punkty czastkowe
I )/ b I x I
L. 0,1 5 0,5
2. 0,1 4 0,4
3. 0,2 5 1,00
4. 0,2 5 1,00
S. 0,4 3 1,2
WYNKI OCENY 4,1




