Zalacznik Nr 1 do SIWZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA.

W przypadku jezeli jakiS§ zamowiony towar nie bedzie oryginalnie zapakowany
i oznaczony zgodnie z obowigzujacymi przepisami, badz jesli bedzie posiadal wady
jakosciowe lub ilosciowe, nie zostanie przyjety.

Wykonawca na wlasny koszt niezwlocznie wymieni towar.

Niezwlocznie — nalezy rozumie¢ przez zalatwienie reklamacji do 2 godzin.

Dotyczy: ”Dostawa artykulow i produktow spozywczych w okresie 04.01.2016 —
31.12.2016 dla Bursy Miedzyszkolnej Nr 2 w Zamosciu”

Szczegbdlowy opis przedmiotu zamdwienia.

I. Migso i wedliny ,Formularz cenowy nr 17

II. Pieczywo 1 wyroby piekarskie ,Formularz cenowy nr 2”
III.  Artykuty spozywcze ,Formularz cenowy nr 3”
IV. Produkty mleczarskie ,Formularz cenowy nr 4”
V. Owoce, warzywa i produkty rolne ,,Formularz cenowy nr 5”
VI. Mrozonki ,Formularz cenowy nr 6”
VII. Produkty garmazeryjne ,Formularz cenowy nr 77
VIII. Kiszonki ,Formularz cenowy nr 8”
IX. Jaja ,Formularz cenowy nr 9”

UWAGA: Kazda w/w dostawa (formularze od 1 do 9) stanowi oddzielna czgs$¢
zamoéwienia. W zwiazku z tym Zamawiajacy dopuszcza skladanie ofert czg$ciowych.
Wykonawca moze ztozy¢ oferty na dowolna ilo$¢ czgsci zamoéwienia.

Zamawiajacy nie przewiduje sktadania ofert wariantowych.

Przy czeSci 3 — artykuly spozywcze oraz czeSci 4 — produkty mleczarskie
Zamawiajacy nie dopuszcza mozliwosci zmiany gramatury opakowan.

Oznaczenie przedmiotu zaméwienia wg Wspdlnego Stownika Zaméwien (CPV):
15000000-8 Zywno$¢, napoje, tyton i produkty pokrewne
15100000-9 Produkty zwierzgce, migso 1 produkty migsne
15110000-2 Miegso

15112000-6 Drob

15113000-3 Wieprzowina

15800000-6 Rozne produkty spozywcze

15810000-9 Pieczywo, §wieze wyroby piekarskie 1 ciastkarskie
15500000-3 Produkty mleczarskie

15300000-1 Owoce, warzywa 1 podobne produkty

03100000-2 Produkty rolnictwa i ogrodnictwa

15331170-9 Warzywa mrozone

15220000-6 Ryby mrozone, filety rybne i pozostate migso ryb
03142500-3 Jaja kurze

15331000-7 Warzywa przetworzone
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I. Migso i wedliny

przewidywana ilo$¢ do zakupu | .

L nazwa produktu 0d 04.01.2016 do 31.12.2016 | ™
1 | baleron 20,5 kg
2 | boczek wedzony 35 kg
3 |filet z indyka 200 kg
4 |filety z kurczaka 2023 kg
5 | golonkowa 28 kg
6 | gulasz wotowy 100 kg
7 | karczek b/k 100 kg
8 | kietbasa krakowska 289 kg
9 | kietbasa podwawelska 410 kg
10 | kietbasa szynkowa 191 kg
11 | kietbasa wiejska 22 kg
12 | kurczak gotowany (wedlina) 50 kg
13 | topatka b/k 179 kg
14 | mieso gulaszowe wieprzowe 169 kg
15 | mieso mielone wieprz-wotowe 515 kg
16 | paréwki z szynki 405 kg
17 | pieczen mysliwska 89 kg
18 | pieczen z piersi kurczaka 50 kg
19 | poledwica drobiowa 50 kg
20 | poledwica sopocka 396 kg
21 | poledwica z indyka 188 kg
22 | porcje rosotowe (korpusy ze skrzydetkami ) 100 kg
23 | schab bez kosci 334,5 kg
24 | schab pieczony 363 kg
25 | stonina 79 kg
26 | szynka chtopska 419,5 kg
277 | szynka delikatesowa z kurczat 50 kg
28 | szynka drobiowa wedzona 419,5 kg
29 | szynka pieczona 187,5 kg
30 | szynka wedzona z indyka 50 kg
31 | szynka wiejska 4195 kg
32 | szynka zamojska 4195 kg
33 | szynkowka 30 kg
34 | udko z kurczaka 384,5 kg
35 | wedzonka krotoszynska 438,5 kg
36 | zeberka wieprzowe $wieze 50 kg

WEDLINY

UWAGA! Zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26.08.2015r. poz. 1256
wszystkie produkty mi¢sne powinny zwiera¢ minimum 70% migsa i nie wigcej niz 10g
thuszczu w 100g produktu gotowego.

Baleron

Okreslenie produktu — Wedzonka wieprzowa przeszyta sznurkiem.

Wyglad ogoélny i powierzchnia — ksztalt nieforemnego walca uzalezniony od mig$nia,
powierzchnia czysta, lekko wilgotna, dlugosci do 30cm i przekroju do 12cm

Wyglad na przekroju — struktura plastra o grubos$ci 3mm, do$¢ Scisla, dopuszcza sig
nieznaczne rozdzielenie plastra w miejscach taczenia migéni: konsystencja soczysta, krucha,
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powierzchnia przekroju lekko wilgotna: niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz
wycieki soku, niedopuszczalny smak 1 zapach §wiadczacy o nieswiezos$ci lub inny obcy.
Sklad surowcowy — karkowka wieprzowa minimum 70%, przyprawy naturalne. Wyrob bez
konserwantow 1 glutaminianu sodu. .

Boczek wedzony parzony bez kosci (bez zeber)

Okreslenie produktu

Wyzglad ogolny i powierzchnia — ksztalt — forma zblizona do prostokata, dlugos¢ 25 — 50cm
szerokosci 10 — 20cm,grubosci 3 — Scm, bez skory, powierzchnia czysta, lekko wilgotna
Wyglad na przekroju — struktura plastra o grubosci 3mm, do$¢ Scista, smak 1 zapach
charakterystyczny dla procesu wedzenia 1 uzytych przypraw, powierzchnia przekroju lekko
wilgotna: niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz wyciek soku oraz pozostalosci
kosci. Niedopuszczalny smak 1 zapach §wiadczacy o nieswiezos$ci lub inny obcy.
Konsystencja — $cista, soczysta, krucha

Sklad surowcowy: boczek wieprzowy bez kosci — 100 % Wyréb bez konserwantow i
glutenu

Golonkowa

Okreslenie produktu — Kietbasa wieprzowa, grubo rozdrobniona, parzona

Sklad surowcowy — migso wieprzowe minimum 80%, przyprawy naturalne. Wyréb bez
konserwantow 1 glutaminianu sodu. .

Kielbasa krakowska

Okreslenie produktu — Kietbasa krakowska wieprzowa parzona (grubo rozdrobniona).
Wyglad ogolny i powierzchnia — batony w ostonkach sztucznych, biatkowych o dlugosci od
35c¢m do 45cm 1 $rednicy od 65mm do 80mm: powierzchnia batonu o barwie jasnobrazowe;j
do ciemnobrazowej: ostonka $ciSle przylegajaca do farszu: niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z niedowgdzenia w miejscu styku z innymi
batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki.

Wyglad na przekroju — barwa migsa jasnor6zowa do ciemnordézowej, barwa thuszczu biala,
dopuszczalny odcien rozowy, barwa masy wiazacej: jasnorozowa, rozdrobnienie i uktad
sktadnikow — okoto 40% powierzchni przekroju stanowia kawalki grubo rozdrobnione,
roOwnomiernie rozmieszczone, zwiazane masa wiazaca, dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne nie polaczone ze zmiana barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow
zacieki thuszczu 1 galarety pod ostonka.

Konsystencja — $cista, plastry grubosci 3mm nie powinny si¢ rozpadac.

Smak i zapach — charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklowanego, wedzonej, parzonej,
wyczuwalne przyprawy. Niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy. Sklad surowcowy — migso wieprzowe minimum 80%, przyprawy naturalne. Wyréb
bez konserwantow 1 glutaminianu sodu. .

Kielbasa podwawelska

Okreslenie produktu — kietbasa wieprzowa , §rednio rozdrobniona, wedzona, parzona,
Wyglad ogolny i powierzchnia — kietbasa w ostonkach naturalnych lub sztucznych,
powierzchnia kielbasy o barwie od jasnobrazowej do brazowej z lekkim polyskiem
1 przeswitami skfadnikow pod ostonka, ostonka $cisle przylegajaca do masy migsnej,
Rozdrobnienie i uklad skladnikow — kawalki $rednio rozdrobnione zwiazane z masa
wiazaca, skladniki rownomiernie rozmieszczone na przekroju, dopuszczalne pojedyncze
komory powietrzne nie polaczone ze zmiana barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze
sktadnikow oraz wycieki thuszczu 1 galarety pod ostonka

Konsystencja — Scista, dos¢ krucha, dobre zwiazanie sktadnikow plastry grubosci 3mm nie
moga si¢ rozpadad
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Smak i zapach — charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklowanego, wedzonego,
parzonego, z wyczuwalnymi przyprawami. Niedopuszczalny smak 1 zapach $wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy.
Sklad surowcowy — migso wieprzowe minimum 80%, przyprawy naturalne. Wyréb bez
konserwantow 1 glutaminianu sodu. .

Kielbasa szynkowa wieprzowa

Okreslenie produktu — Kietbasa szynkowa wieprzowa (grubo rozdrobniona).

Wyglad ogolny i powierzchnia — batony w ostonkach sztucznych: o dtugosci od 35cm do
40cm 1 $rednicy od 90mm do 100mm: powierzchnia batonu gltadka o barwie jasnobrazowej
do brazowej: ostonka gladka $ciSle przylegajaca do farszu: niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z nie dowegdzenia w miejscu styku z innymi
batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki.

Wyzglad na przekroju — barwa migsa jasnorozowa do ciemnordzowej, rozdrobnienie 1 uklad
sktadnikow — nie mniej niz 75 % powierzchni przekroju stanowia kawatki grubo
rozdrobnione, roéwnomiernie rozmieszczone, zwiazane masa wiazaca: dopuszczalne
pojedyncze komory powietrzne nie polaczone ze zmiana barwy: niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikow, zacieki galarety po ostonka.

Konsystencja — $cista, plastry grubosci 3mm nie powinny si¢ rozpadac.

Sklad surowcowy — wyrob czysto wieprzowy, wedzony, parzony, grubo rozdrobniony,

Smak i zapach — charakterystyczny dla kietbasy z migsa wieprzowego peklowanego,
parzonej, wyczuwalne przyprawy i zapach wedzenia. Niedopuszczalny smak 1 zapach
$wiadczacy o nieswiezos$ci lub inny obcy. Sklad surowcowy — migso wieprzowe minimum
70%, przyprawy naturalne. Wyroéb bez konserwantdéw i glutaminianu sodu. .

Kielbasa wiejska

Okreslenie produktu — Kietbasa wieprzowo — wolowa , $rednio rozdrobniona, wedzona,
parzona.

Wyglad ogolny i powierzchnia — kietbasa w ostonkach naturalnych lub sztucznych,
powierzchnia kielbasy o barwie od jasnobrazowej do brazowej z lekkim potyskiem
1 przeswitami skfadnikow pod ostonka, ostonka $cisle przylegajaca do masy migsne;.

Wyglad na przekroju — kawatki $rednio rozdrobnione zwiazane z masa wiazaca, sktadniki
rownomiernie rozmieszczone na przekroju, dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie
potaczone ze zmiana barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow oraz wycieki
thuszczu 1 galarety pod ostonka.

Konsystencja — $cista, do$¢ krucha, dobre zwiazanie sktadnikow plastry grubosci 3mm nie
moga si¢ rozpadac.

Smak i zapach — charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklowanego, wedzonego,
parzonego, z wyczuwalnymi przyprawami. Niedopuszczalny smak 1 zapach $wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy. Sklad surowcowy — migso wieprzowe minimum 70%, migso
wolowe minimum 5%, przyprawy naturalne. Wyrob bez konserwantow i glutaminianu
sodu..

Parowki z szynki

Okreslenie produktu

Wyglad ogolny i powierzchnia — produkt w ostonce sztucznej, o $rednicy uzytej ostonki,
pozostawione w zwojach, powierzchnia czysta, sucha; ostonka $cisle przylegajaca do farszu w
odcinkach od 12c¢m do 14cm, pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu barwy ré6zowe;j
do jasnobrazowej z odcieniem zlocistym: oslonka $cisle przylegajaca do farszu:
niedopuszczalna barwa szarozielona: plamy na powierzchni wynikajace z niedowedzenia
w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki.

Wyglad na przekroju — barwa migsa: jasnordézowa: rozdrobnienie 1 uklad sktadnikow:
surowce drobno rozdrobnione rownomiernie rozlozone na przekroju: dopuszczalne
pojedyncze otwory powietrzne o S$rednicy do 2mm nie polaczone ze zmiana barwy,
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niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow 1 zacieki galarety. Na przekroju — masa
jednolita, konsystencja dos¢ Scista.

Konsystencja — dos$¢ Scista, elastyczna, soczysta po podgrzaniu.

Sklad surowcowy — szynka wieprzowa — 90%

Smak zapach — Niedopuszczalny smak 1 zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
zapach. Sklad surowcowy — szynka wieprzowa — 90% , przyprawy naturalne. Wyréb bez
konserwantow 1 glutaminianu sodu. .

Pieczen mysliwska

Okreslenie produktu — Produkt blokowy wieprzowy, $rednio rozdrobniony, pieczony z
migsa wieprzowego, papryki, innych warzyw 1 przypraw.

Wyglad ogdlny i powierzchnia — wyrob w foremkach aluminiowych poddawany procesowi
pieczenia. Drobno rozdrobniona masa, sktadniki rownomiernie rozprowadzone w calej masie.
Konsystencja —zestalona. Niedopuszczalne wyczuwalne organoleptycznie odlamki kosci;
dopuszczalne sporadyczne grudki o migkkiej konsystencji.

Smak zapach — charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw 1 przypraw, niedopuszczalny
smak 1 zapach $wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy.

Sklad surowcowy — migso wieprzowe minimum 70%, papryki, innych warzyw, przyprawy
naturalne. Wyréb bez konserwantow 1 glutaminianu sodu. .

Pieczen z piersi kurczaka:

Mieso z piersi kurczaka bez skory — pieczone.
Sklad: migso z piersi kurczaka 98%, przyprawy.
Pakowane w atmosferze chronione;.

Wyrob bez konserwantdéw 1 glutaminianu sodu.

Poledwica drobiowa:

Produkt blokowy, drobiowy — filet z indyka, gruborozdrobniony, parzony, w ostonce
sztucznej barierowej o srednicy S5mm koloru zlotego, obustronnie klipsowany

Sklad surowcowy — migso drobiowe (filet z indyka) minimum 80%, , przyprawy naturalne.
Wyréb bez konserwantéw i glutaminianu sodu. .

Poledwica sopocka

Okreslenie produktu — Wedzonka wieprzowa (schab wieprzowy bez kos$ci) poddawana
procesowi wedzenia 1 parzenia.

Wyglad ogolny i powierzchnia — ksztalt uzalezniony od wielkosci 1 sposobu uformowania
surowca — ksztalt nieforemnego walca, sucha. Bez ograniczen do spozycia na goraco lub na
zimno Powierzchnia sucha, czysta.

Wyglad na przekroju i konsystencja — dos¢ Scista, dopuszcza si¢ nieznaczne rozdzielenie
plastra w miejscach faczenia migsni: konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju
lekko wilgotna. Struktura plastra o grubosci 3mm dos$¢ $cista, konsystencja soczysta
Konsystencja i barwa — Scista, plaster grubosci 3mm nie powinien si¢ rozpada¢. Barwa
Charakterystyczna dla produktu wedzonego.

Smak i zapach — charakterystyczny dla uzytych skladnikéw i1 przypraw, niedopuszczalny
smak 1 zapach $wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy.

Sklad surowcowy — schab wieprzowy bez kos$ci minimum 70%, przyprawy naturalne.
Wyréb bez konserwantdéw i glutaminianu sodu.

Poledwica z indyka

Okreslenie produktu — Wyrob drobiowy wedzony, parzony.

Wyglad ogoélny i powierzchnia — wyréb formowany uzyskany z mig$ni drobiowych (filet
z indyka) w oslonkach sztucznych. Bez ograniczen do spozycia na zimno i ha goraco.
Powierzchnia czysta, sucha, ostonka $cisle przylegajaca do farszu.
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Smak i zapach — wyczuwalny smak uzytych przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.
Sklad surowcowy — migso drobiowe (filet z indyka) minimum 80%, przyprawy naturalne.
Wyrob bez konserwantdéw 1 glutaminianu sodu. .

Schab pieczony

Okreslenie produktu — Produkt wieprzowy pieczony ze schabu wieprzowego bez kosci.
Wyglad ogodlny i powierzchnia — ksztalt uzalezniony od wielkosci 1 sposobu formowania
surowca. Powierzchnia czysta i sucha.

Konsystencja i wyglad na przekroju — konsystencja do$¢ Scista, plaster grubosci 3mm nie
powinien si¢ rozpada¢, dopuszcza si¢ nieznaczne rozdzielenie plastra w miejscach laczenia
mig$ni.

Smak i zapach — charakterystyczny dla uzytych sktadnikdéw, niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

Sklad surowcowy — schab wieprzowy bez kosci — 100 % Wyrob bez konserwantéow i
glutaminianu sodu. .

Szynka drobiowa wedzona

Okreslenie produktu

Wedlina drobiowa otrzymana z migsa drobiowego uzyskanego z tuszek kurczakow,
thuszczow, surowcoOw uzupetniajacych, przypraw 1 substancji dodatkowych dozwolonych,
zgodnie z receptura 1 procesem technologicznym wilasciwym dla szynki drobiowe;.

Wyzglad ogolny i powierzchnia — grube batony w ostonkach sztucznych, w odcinkach od 30
— 40cm 1 $rednicy okoto 100mm, powierzchnia barwy jasnor6zowej do réozowej, ostonka
$cisle przylegajaca do powierzchni farszu, na przekroju — barwa migsa charakterystyczna dla
uzytych surowcdéw migsnych, z co najmniej 75% czescia sktadnikéw grubo rozdrobnionych,
sktadniki rownomiernie rozlozone i zwigzane z masa wiazaca.

Konsystencja — $cista, zwarta, plastry o grubosci 3mm nie powinny si¢ rozpadac.

Smak i zapach — charakterystyczny dla szynki z migsa drobiowego z wyczuwalnymi
przyprawami 1 posmakiem wedzenia. Niedopuszczalny smak 1 zapach $wiadczacy o
nies§wiezosci lub inny obcy

Sklad surowcowy — migso drobiowe minimum 70%, przyprawy naturalne. Wyrob bez
konserwantow 1 glutaminianu sodu. .

Szynka pieczona

Okreslenie produktu — Szynka bez kosci poddana procesowi pieczenia. Bez ograniczen do
bezposredniego spozycia na zimno i na goraco.

Wyglad ogodlny, powierzchnia i konsystencja — powierzchnia czysta, sucha, konsystencja
soczysta.

Smak i zapach — wyczuwalny smak 1 zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak
1 zapach swiadczacy o nieswiezos$ci lub inny obcy.

Sklad surowcowy — migso wieprzowe (szynka bez kosci) minimum 90%, przyprawy
naturalne. Wyréb bez konserwantéw 1 glutaminianu sodu. .

Szynka wiejska

Okreslenie produktu — Poledwica wieprzowa zrolowana sznurkiem. Wyrdéb parzony i
wedzony. Bez ograniczen do bezposredniego spozycia na zimno lub na goraco.

Wyglad ogolny, powierzchnia i konsystencja — powierzchnia czysta, sucha, konsystencja
soczysta.

Smak i zapach — wyczuwalny smak 1 zapach uzytych przypraw. Niedopuszczalny smak
1 zapach $swiadczacy o nieswiezos$ci lub inny obcy.

Sklad surowcowy — migso wieprzowe minimum 75%, przyprawy naturalne. Wyréb bez
konserwantow 1 glutaminianu sodu. .
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Szynka zamojska

Okreslenie produktu — Wedzonka wieprzowa parzona.

Wyglad ogolny, powierzchnia i konsystencja — powierzchnia czysta, sucha, konsystencja
soczysta.

Smak i zapach — wyczuwalny smak 1 zapach uzytych przypraw. Niedopuszczalny smak
1 zapach $swiadczacy o nieswiezos$ci lub inny obcy.

Sklad surowcowy — migso wieprzowe (szynka wieprzowa bez ko$ci) minimum 70%,
przyprawy naturalne. Wyréb bez konserwantow 1 glutaminianu sodu. .

Szynkowka
Okreslenie produktu — Kietbasa wieprzowo — drobiowa, grubo rozdrobniona, wedzona,

parzona,
Sklad surowcowy — migso wieprzowe min. 50%, migso z indyka min. 20%, przyprawy
naturalne. Wyradb bez konserwantoéw 1 glutaminianu sodu. .

Wedzonka krotoszynska

Okreslenie produktu — Schab bez kos$ci przeszyty sznurkiem zakonczony pegtelka. Schab
surowy poddany procesowi wedzenia 1 parzenia. Bez ograniczen do bezposredniego spozycia
na zimno 1 na goraco.

Wyglad ogodlny, powierzchnia i konsystencja — powierzchnia czysta, sucha, konsystencja
soczysta.

Smak i zapach — wyczuwalny smak 1 zapach uzytych przypraw. Niedopuszczalny smak
1 zapach $wiadczacy o nieswiezos$ci lub inny obcy.

Sklad surowcowy — migso wieprzowe — schab wieprzowy minimum 90%, przyprawy
naturalne. Wyradb bez konserwantéw 1 glutaminianu sodu. .

WYMAGANIA DOTYCZACE WSZYSTKICH PRODUKTOW (wedliny):

Wszystkie produkty migsne powinny zwiera¢ minimum 70% migsa i nie wigcej niz 10g
thuszczu w 100g produktu gotowego.

Pakowanie
Pojemnik plastikowy, folia, (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia)
Znakowanie (oznakowanie powinno zawierac)

> mnazweg dostawcy — producenta, adres,

> mnazwg produktu, znak identyfikacyjny, numer partii produkcyjnej,

> pojemnos¢ opakowania,

> date — termin produkcji 1 przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do........ dzien,

miesiac, rok),

> warunki przechowywania,
Transport
Transport specjalistycznym Srodkiem transportu, przystosowanym odpowiednio do
transportowanego $rodka spozywczego.
Transport powinien odbywaé si¢ w sposOb zabezpieczajacy przed zgnieceniem,
uszkodzeniem, zgniciem 1 zamoknigciem.
Srodki transportu powinny byé czyste (w szczegdlnosci wolne od zanieczyszczen $rodkami
ochrony roslin, nawozami mineralnymi itp.) i bez obcych zapachow.
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MIESO

Mieso Swieze, nie nastrzykiwane.

Filety z indyka

Migso nie nastrzykiwane.

Okreslenie produktu — Swieze filety z piersi indyka, migénie piersiowe bez skory i
chrzastek, delikatne, soczyste, jedrne, nie zawierajace thuszczu, schiodzone, nie mrozone,
czyste, bez zanieczyszczen obcych oraz krwi.

Wyzglad ogolny i powierzchnia — powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi czysta, gladka, nie zakrwawiona, nie
postrzegpiona, bez opitkdw kosci, przekrwien, glebszych nacig¢, lekko wilgotna.

Barwa mieSni — barwa mig$ni naturalna, jasnor6zowa, nie dopuszcza si¢ wylewow
krwawych w mig$niach. Konsystencja — jedrna, elastyczna,

Zapach — naturalny, swoisty, naturalny, charakterystyczny dla migsa drobiowego swiezego,
bez oznak zaparzenia 1 psucia. Niedopuszczalny zapach $wiadczacy o nieSwiezosci lub inny
obcy.

Filety z piersi kurczaka

Migso nie nastrzykiwane.

Okreslenie produktu — Swieze filety z piersi kurczaka, migsnie piersiowe bez skory i
chrzastek, delikatne, soczyste, jedrne, nie zawierajace ttluszczu, schlodzone, nie mrozone,
czyste, bez zanieczyszczen obcych oraz krwi.

Wyglad ogolny i powierzchnia — powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi czysta, gladka, nie zakrwawiona, nie
postrzgpiona, bez opitkéw kosci, przekrwien, glebszych nacigé¢, lekko wilgotna.

Barwa mieSni — barwa mig$ni naturalna, jasnor6zowa, nie dopuszcza si¢ wylewow
krwawych w mig$niach. Konsystencja — jedrna, elastyczna,

Zapach — naturalny, swoisty, naturalny, charakterystyczny dla migsa drobiowego $wiezego,
bez oznak zaparzenia i1 psucia. Niedopuszczalny zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy.

Gulasz wolowy.

Migso swieze z mlodych tusz — do 24 m-cy — o powierzchni czystej, suchej, bez foju, nie
postrzgpione, bez przekrwien 1 zmiazdzonych kosci. Kawalki migsa od 2kg do Skg. Barwa
migsa jednolita w calym elemencie, jasnorézowa do czerwonej, niedopuszczalny kolor
ciemnoczerwony. Bez tluszczu, Sciggien, chrzastek. Zapach swoisty swiezy.

Karczek bez kosci.

Migso nie nastrzykiwane.

Migso swieze pochodzace z rozbioru mlodych sztuk nie nastrzykiwane. Element obrobiony
kulinarnie, odtluszczony. Powierzchnia czysta bez przekrwief, zmiazdzonych kosci, sucha do
lekko wilgotnej. Barwa mig$ni rézowa do czerwonej. Zapach swoisty charakterystyczny dla
migsa §wiezego, bez oznak zaparzenia i psucia sig, bez obcych zapachow.

Lopatka bez koSci

Migso nie nastrzykiwane.

Bez skory, bez thuszczu, bez golonki z mtodych sztuk.

Migso $wieze, nie nastrzykiwane. Powierzchnia czysta bez przekrwien, sucha do lekko
wilgotnej. Barwa migsa jednolita w catym elemencie jasnorézowa do czerwonej. Zapach
swoisty $wiezy. Niedopuszczalny zapach zaparzenia, psucia, piciowy badz inny obcy.




Mieso gulaszowe wieprzowe Swieze

Okreslenie produktu

Migso wieprzowe, grubo rozdrobnione (kawatki minimum 1,5 x 1,0 x 1,5cm), nie mielone,
schtodzone, nie mrozone, maksymalna zawartos¢ ttuszczu 30%.

Wyglad ogolny i powierzchnia — nie zakrwawiona, bez opitkow kosci, przekrwien;
powierzchnia tkanki mig$niowej 1 thuszczowej potlyskujaca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna os$lizglos¢, nalot plesni. Migso czyste, bez $ladow jakichkolwiek
zanieczyszczen.

Barwa miesSni — jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny
odcien szary lub zielonkawy.

Konsystencja — jedrna i elastyczna

Zapach — swoisty, charakterystyczny dla migsa Swiezego, bez oznak zaparzenia i1 psucia;
niedopuszczalny zapach swiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy

Mie¢so mielone wieprzowo — wolowe Swieze

Okreslenie produktu — Migso wieprzowo-wotowe, grubo rozdrobnione, schiodzone, nie
mrozone, maksymalna zawarto$¢ ttuszczu 30%.

Wyzglad ogolny i powierzchnia — migso czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen.
Barwa miesSni — jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny
odcien szary lub zielonkawy

Konsystencja — jedrna i elastyczna Zapach — swoisty, charakterystyczny dla migsa §wiezego,
bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia; niedopuszczalny zapach §wiadczacy o
nie§wiezosci lub inny obcy.

Porcje rosolowe (korpusy ze skrzydeltkami)

Okreslenie produktu

Element uzyskany z rozbioru kurczaka, schlodzony, bez przebarwien 1 uszkodzen
mechanicznych oraz bez zanieczyszczen obcych oraz krwi, schlodzony, nie mrozony. Migso
prawidlowo wykrwawione i ocieknigte, skora bez przebarwien.

Wyzglad ogolny i powierzchnia — powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi czysta, gladka, nie zakrwawiona, nie
postrzegpiona.

Barwa miesSni — charakterystyczna, jasnorozowa bez krwawych wylewow, naturalna, nie
dopuszcza si¢ uszkodzen mechanicznych oraz resztek upierzenia

Konsystencja — jedrna, elastyczna,

Zapach — naturalny, swoisty, charakterystyczny dla migsa drobiowego $wiezego, bez oznak
zaparzenia i psucia; niedopuszczalny zapach §wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

Schab wieprzowy bez kosci, Swiezy

Migso nie nastrzykiwane.

Okreslenie produktu — Schab wieprzowy bez kos$ci. Najdluzszy migsien grzbietu, gruby,
delikatny, jednolity z jednej strony przerosnigty do kregdéw a z drugiej do kosci zebrowych.
Czg$¢ zasadnicza wieprzowiny — odcigta od pottuszy z odcinka piersiowo — lgdzwiowego
w liniach: od przodu — pomigdzy IV — V kreggiem piersiowym, od gory po linii podziatu tuszy,
od tylu — po linii oddzielenia biodrowki, od dotu — po linii prostej w odlegtosci 3cm ponize;j
dolnej granicy przyczepu najdluzszego migénia grzbietu do zeber i nastgpnie calkowicie
odkostniona. W sktad schabu wchodza gtdéwne migsnie — najdluzszy grzbietu, wielodzielny
grzbietu, kolczysty 1 ledZzwiowy wigkszy. Stonina calkowicie zdjgta.

Wyzglad i powierzchnia — Migso czyste, bez §ladow jakichkolwiek zanieczyszczen o barwie
jasnoczerwonej, czerwonej bez przebarwien. Powierzchnia czysta, gladka, nie zakrwawiona,
nie postrzgpiona, bez opitkow kosci, przekrwien, ponacinan

Cechy dyskwalifikujace:
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Migso ze zwierzat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystencji, wykazujace liczne guzy
lub rany; czg$ci z wylewami krwotocznymi; migso nie poddane badaniu poubojowemu;
wykazuja cechy rozkfadu gnilnego 1 zmian oksydacyjnych lipidow.

Konsystencja — jedrna, elastyczna. Zapach — swoisty, charakterystyczna dla §$wiezego migsa
wieprzowego.

Slonina surowa, Swieza

bez skory, minimum 2cm grubosci.

Okreslenie produktu - Podskorna tkanka tluszczowa zdjeta z grzbietu, tylnej czesci tutowia
(w tym z szynki) 1 bokow $wini (w tym z topatki) ze skora w formie ptatow. Plat stoniny o
masie nie mniejszej niz 0,25kg, jednego rodzaju lub odmiany 1 pochodzaca najwyzej z 2
kolejnych dni produkc;ji.

Powierzchnia — sucha, czysta, w dotyku wyczuwalna wilgo¢ 1 lekka lepkos¢,

Struktura i konsystencja — jedrna, migkka, odksztalcajaca si¢. Barwa — biala, jednolita w
catej masie, Smakowitos$¢ — dobra, Zapach — swoisty dla stoniny surowej,

Udko kurczaka Swieze

Migso nie nastrzykiwane.

Okreslenie produktu

Udko kurczaka, bez podrobdéw, schtodzone, nie mrozone, czyste, bez zanieczyszczen obcych
oraz krwi.

Wyglad i powierzchnia — powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi.

Barwa — barwa mig$ni naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza si¢ wylewdéw krwawych
w mig$niach; skora bez przebarwien 1 uszkodzen mechanicznych oraz resztek upierzenia.
Zapach — naturalny, charakterystyczny dla migsa drobiowego $wiezego, bez oznak
zaparzenia i psucia. Niedopuszczalny zapach swiadczacy o nie§wiezos$ci lub inny obcy.

Zeberka wieprzowe $wieze.
Migso nie nastrzykiwane. Pokryte minimum 1cm warstwa migsa, bez mostka, pocigte w
pasy o szerokos$ci okoto 10cm, bez thuszczu.

WYMAGANIA DOTYCZACE WSZYSTKICH PRODUKTOW (migso):
Pakowanie — pojemnik plastikowy z pokrywa (materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywno$cia)
Znakowanie — oznakowanie powinno zawierac:
nazwe¢ dostawcy — producenta, adres,
nazwe produktu, znak identyfikacyjny, numer partii produkcyjnej,
pojemnos¢ opakowania,
date — termin produkcji 1 przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ...... dzien, miesiac,
rok),

> warunki przechowywania,
Transport
Transport specjalistycznym s$rodkiem transportu, przystosowanym odpowiednio do
transportowanego $rodka spozywczego.
Transport powinien odbywaé si¢ w sposOb zabezpieczajacy przed zgnieceniem,
uszkodzeniem, gniciem i zamoknigciem.

Srodki transportu powinny byé czyste (w szczegdlnosci wolne od zanieczyszczen $rodkami
ochrony roslin, nawozami mineralnymi itp.) i bez obcych zapachow.

>
>
>
>
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I1. Pieczywo i wyroby piekarskie

rzewidywana ilos¢ do zakupu .
Lp nazwa wyrobu P0d 04.012016 do 31122016 | +™
1 |butka tarta 120 kg
2 | butka z ziarnami 80g 35 350 szt.
3 | butka z ziarnami 50g 35440 szt.
4 | chleb krojony baltonowski 500g 5917 szt.
5 | chleb wieloziarnisty krojony 500g 5166 Szt.
6 | pierdg z kapustg 100g 1500 Szt.
7 | pierég z kasza gryczang 100g 1500 Szt.
8 | placek z pieczarkg graham 100g 1500 szt.

Zbozowe produkty Sniadaniowe oraz inne produkty zbozowe:

1. Na bazie pieczywa razowego lub pelnoziarnistego: zytniego, pszennego, mieszanego lub
pieczywa bezglutenowego;

2. Bez dodatku cukrow 1 substancji stodzacych zdefiniowanych w rozporzadzeniu (WE) nr
1333/2008;

3. O niskiej zawartosci sodu/soli, tj. zawierajace nie wigcej niz 0,12g sodu lub
rownowaznej ilosci soli na 100g Iub na 100ml $rodka spozywczego lub o obnizonej
zawarto$ci sodu/soli, tj. obnizenie zawartosci sodu lub wartosci rownowaznej dla soli
wynosi co najmniej 25% w poréwnaniu z podobnym produktem,

4. Zbozowe produkty $niadaniowe zawieraja nie wigcej niz 15g cukrow w 100g produktu
gotowego do spozycia,

5. Zawierajace nie wigcej niz 10g tluszczu w 100g produktu gotowego do spozycia,

Opis wymaganego towaru:

chleb — podtuzny, krojony w kromki jednakowej grubosci,

butki — owalne lub okragte.

pieczywo dobrze wypieczone, skorka chleba powigzana z migkiszem, migkisz elastyczny nie
moze si¢ kruszy¢ ani by¢ lepki. Zapach i smak swoisty dla danego gatunku pieczywa;

Cechy dyskwalifikujace:

Pieczywo zdeformowane, zgniecione, uszkodzone mechanicznie, zabrudzone, spalone,
migkisz lepki niedopieczony z zakalcem, z obecnoscia grudek maki, soli, smak gorzki,
kwasny, zbyt stony lub niestony, zapach stgchty lub inny obcy.

Bulka tarta

Produkt — otrzymany przez rozdrobnienie wysuszonego pieczywa zwyktego 1 wyborowego,
bez dodatku nasion, nadzienh 1 zdobien. Struktura sypka, barwa naturalna smak
charakterystyczny dla suszonego pieczywa.

Opakowanie — jednostkowe, torba papierowa Iub foliowa (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia ). Opakowanie zbiorcze, zgrzewka termokurczliwa lub
pudetko kartonowe.

Oznakowanie — powinno zawiera¢ nazwe¢ dostawcy, producenta, adres, nazw¢ produktu,
masg netto, dat¢ — termin produkcji 1 przydatnosci do spozycia, warunki przechowywania.
Cechy dyskwalifikujace — objawy plesni, produkt zanieczyszczony mechanicznie, zapach

1 smak wskazujacy na zepsucie

Bulka z ziarnami 50g i 80g

Produkt — pieczywo spozywcze mieszane, produkowane z maki pszennej 1 razowej
z dodatkiem ziaren slonecznika, siemienia Inianego i pestek dyni.

Opakowanie — opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz producenta.
Oznakowanie — powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy, producenta, adres, nazwg produktu,
masg netto, dat¢ — termin produkcji 1 przydatnosci do spozycia, warunki przechowywania.
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Cechy dyskwalifikujace — zbyt stony, stechty, zanieczyszczony mechanicznie bez uszkodzen
zdeformowan (porozrywane, wygniecione)

Chleb krojony baltonowski 500g

Produkt — pieczywo spozywcze mieszane, produkowane z maki zytniej 1 pszennej, na
kwasie, kwasie z dodatkiem drozdzy lub na drozdzach z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu
stodowego oraz innych dodatkéw smakowych i1 konserwujacych zgodnie z receptura. Produkt
znakowany etykieta opisujaca dat¢ minimalnej trwalos$ci, rodzaj pieczywa, mase¢ jednostkowa.
Opakowanie — jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy.

Oznakowanie — powinno zawiera¢ nazwe¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe produktu,
warunki przechowywania. Termin przydatnosci do spozycia

Cechy dyskwalifikacji — objawy plesni, kwasny, stony, spalony, zdeformowany, zgnieciony.

Chleb wieloziarnisty krojony 500g

Produkt — Na bazie pieczywa razowego lub petloziarnistego: zytniego, pszennego,
mieszanego lub pieczywa bezglutenowego;

pieczywo spozywcze, produkowane z maki Zytniej 1 pszennej z ziarnami (ziarna owsa,
pszenicy, zyta, jeczmienia, slonecznika oraz otrgby zZytnie), na kwasie, kwasie
z dodatkiem drozdzy lub na drozdzach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu stodowego oraz
innych dodatkow smakowych 1 konserwujacych zgodnie z receptura. Produkt znakowany
etykieta opisujaca dat¢ minimalnej trwato$ci, rodzaj pieczywa, masg jednostkowa.
Opakowanie — jednostkowe folia spozywcza/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy.
Oznakowanie — powinno zawiera¢ nazwe¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe produktu,
warunki przechowywania. Termin przydatnosci do spozycia

Cechy dyskwalifikacji — objawy ples$ni, kwasny, stony, spalony, zdeformowany, zgnieciony.

Pierdg z kapusta 100g
Produkt - pieczywo spozywcze produkowane na bazie pieczywa razowego lub

peloziarnistego: zytniego, pszennego, mieszanego lub pieczywa bezglutenowego z kapusta.
Opakowanie — jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy.

Oznakowanie — powinno zawiera¢ nazwe¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe produktu,
warunki przechowywania. Termin przydatnosci do spozycia

Cechy dyskwalifikujace — objawy plesni, smak zbyt kwasny, spalone, niedopieczone,
zanieczyszczone.

Pierog z kasza gryczana 100g

Produkt - pieczywo spozywcze produkowane na bazie pieczywa razowego lub
peloziarnistego: Zzytniego, pszennego, mieszanego lub pieczywa bezglutenowego z kasza
gryczana.

Opakowanie — jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy.

Oznakowanie — powinno zawiera¢ nazwe¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe produktu,
warunki przechowywania. Termin przydatnosci do spozycia

Cechy dyskwalifikujace — objawy plesni, smak zbyt kwasny, spalone, niedopieczone,
zanieczyszczone.

Placek z pieczarka graham 100g

Produkt — pieczywo spozywcze produkowane na bazie pieczywa grahamowego (razowego
lub pelnoziarnistego): zytniego, pszennego, mieszanego lub pieczywa bezglutenowego z
kasza gryczana.

Opakowanie — jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy.

Oznakowanie — powinno zawiera¢ nazwe¢ dostawcy — producenta, adres, nazwg produktu,
warunki przechowywania. Termin przydatnosci do spozycia

Cechy dyskwalifikujace — objawy plesni, smak zbyt kwasny, spalone, niedopieczone,
Zanieczyszczone.
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III. Artykuly spozywcze

przewidywana ilos¢ do zakupu | .

Lp nazwa artykutu od 04.01.2016 do 31.12.2016 |™
1 |bazylia 10g 40 Szt.
2 | chrzan tarty 280g 46 szt.
3 |curry 20g 40 szt.
4 | éwikta z chrzanem 300g 50 szt.
5 | czosnek granulowany 20g 138 Szt.
6 |estragon 10g 50 Szt.
7 |fasola biata 400g 100 szt.
8 |fasola czerwona 400g 100 szt.
9 | groszek konserwowy 400g 213 szt.
10 | herbata 80g 271 szt.
11 | herbata lisciasta 100g 452 Szt.
12 | kakao naturalne 200g 24 szt.
13 | kasza gryczana 1kg 208 Szt.
14 | kasza gryczana 0,5kg 66 Szt.
15 | kasza jeczmienna 0,5kg 145 Szt.
16 | kawa zbozowa 200g 50 szt.
17 | keczup 480g 100 szt.
18 | kminek caty 20g 30 szt.
19 | kolendra cata 15g 30 szt.
20 | koncentrat pomidorowy 180g 682 Szt.
21 | koncentrat pomidorowy 200g 162 szt.
22 | koncentrat pomidorowy 300g 308 szt.
23 | konserwa filet z makrel w sosie pomidorowym 170g 137 Szt.
24 | konserwa filet z makreli w oleju 170g 386 Szt.
25 | konserwa gulasz angielski z otw. wieczkiem 290g 100 szt.
26 | konserwa topatka wieprzowa 300g 100 Szt.
27 | konserwa szyneczka z kurczaka 160g 200 szt.
28 | konserwa szynka Premium 300g 100 szt.
29 | konserwa $ledz w oleju 170g 223 szt.
30 | kukurydza konserwowa 400g 323 szt.
31 |li$¢ laurowy 59 36 szt.
32 | majeranek 20g 27 szt.
33 | makaron petne ziarna gwiazdka 250g 19 Szt.
34 | makaron petne ziarna kolanko 400g 110 szt.
35 | makaron petne ziarna nitka 400g 76 Szt.
36 | makaron petne ziarna kokardki 400g 100 szt.
37 | makaron petne ziarna spaghetti 400g 100 szt.
38 | makaron petne ziarna $widerki 400g 452 Szt.
39 | makaron petne ziarna rurka 400g 218 szt.
40 | maka 4kg 34 szt.
41 | miod 1kg 300 szt.
42 | musli bez cukru owocowe 300g 50 Szt.
43 | musztarda 1 61 szt.
44 | olej rafinowany 3l 77 szt.
45 | olej rafinowany 1l 200 szt.
46 | papryka ostra mielona 20g 50 szt.
47 | papryka stodka mielone 20g 50 szt.




- 14 -

48 | pieprz mielony 20g 234 szt.
49 | pieprz mielony biaty 15g 100 szt.
50 | pieprz ziotowy 20g 192 szt.
51 | ptatki $niadaniowe kukurydziane petnoziarniste 500g 185 Szt.
52 | przyprawa do bigosu 20g 20 Szt.
53 | przyprawa do drobiu 25g 110 szt.
54 | przyprawa do gulaszu 20g 50 szt.
55 | przyprawa do karkéwki 20g 50 szt.
56 | przyprawa do miesa mielonego 20g 66 Szt.
57 | przyprawa do pieczeni 20g 50 szt.
58 | przyprawa do ryb 20g 87 szt.
59 |rozmaryn 15g 30 szt.
60 | ryz 1kg 350 szt.
61 | sos satatkowy 9g 383 szt.
62 | s6l o obnizonej zawartosci sodu (sodowo-potasowa) 1kg 100 Szt.
63 | susz kopru 10g 64 szt.
64 | susz natki pietruszki 25g 66 szt.
65 | tymianek 10g 40 szt.
66 | woda 1,5l 386 szt.
67 | woda mineralna 5l 124 szt.
68 | woda pitna 0,5I 114 Szt.
69 | ziele angielskie 12g 36 szt.
70 | ziota prowansalskie 10g 40 szt.

Artykuly sypkie, produkty zbozowe, przyprawy — nie moga by¢ zbrylone,
zawilgocone, zawiera¢ szkodnikow 1 obcych zapachow. Oferowane artykuly spozywcze
powinny by¢ w I klasie jakosci 1 opakowaniu oryginalnym producenta (opakowanie
nieuszkodzone, zamknigte) oraz oznakowane zgodnie z wymogami Rozporzadzenia Ministra
Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi z dnia 10.07.2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych
(DZ. U. nr 137, poz. 966), tj. oznakowanie musi zawiera¢ nazweg, pod ktora srodek jest
wprowadzony do obrotu, wykaz 1 1lo$¢ sktadnikow lub kategorii sktadnikow, zawartos¢ netto
w opakowaniu, dat¢ minimalnej trwalosci lub termin przydatnosci do spozycia, warunki
przechowywania, firme i adres producenta lub przedsigbiorcy pakujacego srodek spozywczy.

Herbata liSciasta
Produkt otrzymany przez wysuszenie lisci jednogatunkowej herbaty
Wymagania klasyfikacyjne
- struktura i konsystencja — li§ciasta,
- barwa charakterystyczna — czarna,
- smak 1 zapach — charakterystyczny dla smaku herbaty naturalne;.
Cechy dyskwalifikujace:
> obce posmaki, zapachy, staba rozpuszczalnos¢ w wodzie
zanieczyszczenia mechaniczne 1 organiczne,
objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, zwietrzenie,
obecnos¢ drobnoustrojow chorobotworcezych,
obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
> brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
> Opakowanie jednostkowe — torebki foliowe dopuszczone do kontaktu z zywnoS$cia
Opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe
> Oznakowanie powinno zawierac:
- nazwe dostawcy — producenta, adres,
- nazweg produktu,
- masg netto produktu,

YV V V V
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— date — termin produkcji 1 przydatnosci do spozycia,
—warunki przechowywania. oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie
obowiazujacym prawem.
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy

Olej rafinowany 11 ; 31
Olej ro$linny rafinowany o zawartosci kwasow jednonienasyconych powyzej 50%
1 zawarto$ci kwasow wielonienasyconych ponizej 40%;

Makarony — pelne ziarna:
Okreslenie produktu
produkt ZywnoSciowy wytwarzany na bazie maki makaronowe] petnoziarnistej, wody
z dodatkiem jaj lub bez.
Wymagania klasyfikacyjne:
> wyglad — makaron w ksztalcie rurek, makaron w ksztalcie Swiderkow,
> barwa — charakterystyczna dla uzytych sktadnikow, od jasno zéltej do zotte;,
> smak 1 zapach — charakterystyczny dla produktow macznych.
Cechy dyskwalifikujace:
> obce posmaki, zapachy,
> zanieczyszczenia mechaniczne, zawilgocenie,
> objawy psucia, plesnienia, zmiana zabarwienia,
> uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnos¢,
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
> opakowanie jednostkowe — torebka foliowa (material opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscia) 400g.
> oznakowanie powinno zawierac:
- nazwg¢ dostawcy — producenta,
- adres,
- nazwg produktu,
- pojemnos$¢ opakowania,
- datg — termin produkcji 1 przydatnosci do spozycia
- warunki przechowywania. oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie
obowiazujacym prawem.
Termin przydatnosci do spozycia: minimum 6 miesigcy od daty dostawy

Platki kukurydziane pelnoziarniste:

Okreslenie produktu

Z maki peloziarnistej. Produkt spozywczy otrzymany przez przetworzenie ziaren kukurydzy
— zmielenie calego ziarna kukurydzy 1 poddanie obrobce zgodnie z receptura zaktadowa.
Struktura i konsystencja — sypka, w postaci drobnych réznoksztaltnych ptatkow bez grudek,
platki nie pokruszone,

Barwa — zlotozotta z réznymi odcieniami, Wilgotno$¢ nie wigksza niz 12%,

Opakowania jednostkowe — torba polietylenowa spawana (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia) 500g

Termin przydatnosci do spozycia: minimum 6 miesigcy od daty dostawy

Koncentrat pomidorowy
Koncentrat z naturalnych sktadnikéw,
Zawiera nie wigcej niz 10g cukrow w 100 g/ml produktu gotowego do spozycia,
Zawiera nie wigcej niz 10g ttuszczu w 100 g/ml produktu gotowego do spozycia.
Wymagania klasyfikacyjne
> struktura i konsystencja — jednolita, potptynna do gestej, bez rozdziatu sktadnikow,
lekko kremowa,
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> barwa — pomaranczowo — bordowa, wlasciwa dla zastosowanych surowcow
1 dodanych sktadnikow smakowo -zapachowych, dopuszcza si¢ wystgpowanie
czarnych punkcikow pochodzacych od zastosowanych przypraw, jednolita w calej
masie,
> smak i zapach — kwasny, slonawy, wlasciwy dla koncentratu z wyczuwalnym
zapachem 1 smakiem pomidorow,
> koncentrat pakowany w sloje szklane o pojemnosci 185-200g (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z Zywnoscia)
> Bez glutaminianu sodu
Dopuszczalne tolerancje
> dopuszcza si¢ nieznaczng 1lo$¢ wigkszych czastek przypraw.
Cechy dyskwalifikujace
> obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
trwale rozwarstwienie sktadnikow, objawy plesnienia, fermentacji, psucia,
zanizona zawarto$¢ masy suchej, przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali,
zanieczyszczenia mechaniczne,
> brak oznakowania ketchupu, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
> Opakowanie jednostkowe — sloje szklane lub butelki plastikowe o pojemnosci 180;
200; 300g
> Opakowanie zbiorcze — kartony tekturowe lub zgrzewka termokurczliwa.
> Oznakowanie powinno zawierac:
- nazwg dostawcy — producenta, adres,
- nazwg produktu,
- masg netto produktu,
- datg — termin produkcji 1 przydatnosci do spozycia
- warunki przechowywania,
oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Termin przydatnosci do spozycia min. 3 miesigce od daty dostawy

Y V V

Kakao naturalne 200g
zawierajace w 100g produktu gotowego nie wigcej niz 10g cukru i nie wigcej niz 0,12g soli.

Kawa zbozowa 200g.
zawierajace w 100g produktu gotowego nie wigcej niz 10g cukru i nie wigcej niz 0,12g soli.

Keczup
Do produkcji, ktorego zuiyto nie mniej ni; 120g pomidorow do przygotowania 100g
produktu gotowego do spoZycia.

Okreslenie produktu
Ketchup tagodny lub pikantny
Struktura i konsystencja — jednolita, potptynna do gestej, bez rozdziatu sktadnikéw, lekko
kremowa,
Barwa — pomaranczowo — bordowa, wilasciwa dla zastosowanych surowcow i1 dodanych
sktadnikow zapachowo
smakowych, dopuszcza si¢ wystgpowanie czarnych punkcikow pochodzacych od
zastosowanych przypraw, jednolita w catej masie,
Smak i zapach — tagodny, kwasny, stonawy, wiasciwy dla ketchupu z wyczuwalnym
zapachem 1 smakiem pomidoréw, Bez glutaminianu sodu
Dopuszczalne tolerancje

> dopuszcza si¢ nieznaczng 1lo$¢ wigkszych czastek przypraw.
Cechy dyskwalifikujace

> obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
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> trwale rozwarstwienie sktadnikow, objawy plesnienia, fermentacji, psucia,
> zanizona zawarto$¢ masy suchej, przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali,
> zanieczyszczenia mechaniczne,
brak oznakowania ketchupu, ich uszkodzenia mechaniczne,
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
> Opakowanie jednostkowe — 480g (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z
Zywnoscia).
> Oznakowanie powinno zawierac:
- nazwg dostawcy — producenta, adres,
- nazwg produktu,
- masg netto produktu,
- datg — termin produkcji 1 przydatnosci do spozycia
- warunki przechowywania, oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie
obowiazujacym prawem.
Termin przydatnosci do spozycia min. 3 miesigce od daty dostawy

Musztarda
Okreslenie produktu
> struktura i konsystencja — jednolita, kremowa, gesta
> barwa wilasciwa dla zastosowanych surowcow i1 dodanych sktadnikow smakowo -
zapachowych, dopuszcza si¢ wystgpowanie czarnych punkcikow w przypadku
stosowania gorczycy czarnej, jednolita w calej masie,
> smak i1 zapach — piekacy, stonawy, wiasciwy dla musztardy z wyczuwalnym zapachem
przypraw, gorczycy,
Dopuszczalne tolerancje dopuszcza si¢ nieznaczna ilo$¢ czastek gorczycy i przypraw.
Cechy dyskwalifikujace:
> obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
> trwale rozwarstwienie sktadnikdéw, objawy plesnienia, fermentacji, psucia,
> zanizona zawarto$¢ masy suchej, przekroczenie normy zawarto$ci wody 1 metali,
> zanieczyszczenia mechaniczne,
> brak oznakowania musztardy, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
> Opakowanie jednostkowe — stoje szklane lub butelka plastikowa o pojemnosci 11
> Opakowanie zbiorcze — kartony tekturowe lub zgrzewa termokurczliwa.
> Oznakowanie powinno zawierac:
—nazwg¢ dostawcy — producenta, adres,
—nazwg produktu,
—masg netto produktu,
— datg — termin produkeji i przydatnosci do spozycia
—warunki przechowywania, oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie
obowiazujacym prawem.
Termin przydatnosci do spozycia min. 3 miesigce od daty dostawy

WszystKkie ziola i przyprawy:

Ziola lub przyprawy Swieze lub suszone bez dodatku soli.

Przyprawa do ryb
Okreslenie produktu — Ziota lub przyprawy §wieze lub suszone bez dodatku soli,
produkt otrzymany przez wymieszanie wysuszonych rozdrobnionych surowcéw takich jak:
kora, korzenie klacza, ziela, liscie, kwiaty, paki, owoce, nasiona, przeznaczony do
poprawienia smaku, zapachu i wygladu potraw rybnych,

- Bez glutaminianu sodu
Struktura i konsystencja — sypka,
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Barwa — naturalna, niejednolita, wlasciwa uzytym skladnikom,

Smak i zapach — aromatyczny, charakterystyczny dla sktadnikow,

Zawartos$¢ wody nie wigcej niz 12 %,

Opakowanie jednostkowe — torba polietylenowa spawana (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia) 20g

Termin przydatnosci do spozycia min. 3 miesigce od daty dostawy

Przyprawa do drobiu

Okreslenie produktu — Ziota lub przyprawy §wieze lub suszone bez dodatku soli,

produkt otrzymany przez wymieszanie wysuszonych rozdrobnionych surowcéw takich jak:
papryka, cukier, czosnek, chili, imbir, pieprz, kwasek cytrynowy. Bez glutaminianu sodu.
Struktura i konsystencja — sypka,

Barwa — naturalna, niejednolita, wlasciwa uzytym skladnikom,

Smak i zapach — aromatyczny, charakterystyczny dla sktadnikow,

Zawartos$¢ wody nie wigcej niz 12 %,

Opakowania jednostkowe — torba polietylenowa spawana (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia) 25g

Termin przydatnosci do spozycia min. 3 miesigce od daty dostawy

Przyprawa do gulaszu

Okreslenie produktu — Ziota lub przyprawy §wieze lub suszone bez dodatku soli,

produkt otrzymany przez wymieszanie wysuszonych rozdrobnionych surowcéw takich jak:
papryka stodka 1 ostra, chili, cebula, czosnek, majeranek, tymianek, czaber, ziele angielskie,
gorczyca biata, kminek, kolendra, pieprz czarny. Bez glutaminianu sodu

Struktura i konsystencja — sypka,

Barwa — naturalna, niejednolita, wlasciwa uzytym skladnikom,

Smak i zapach — aromatyczny, charakterystyczny dla sktadnikow,

Zawartos$¢ wody nie wigcej niz 12 %,

Opakowanie jednostkowe: torba polietylenowa spawana (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia) 20g

Termin przydatnosci do spozycia min. 3 miesigce od daty dostawy

Filet z makreli w oleju

Konserwa wyprodukowana z ryb, warzyw, oleju z dodatkiem substancji dodatkowych
dozwolonych. Konserwy powinny by¢ szczelne 1 nie wykazywa¢ wad zamknigcia puszki

Op. jednostkowe: puszki o pojemnosci 170g z zamknigciem przystosowanym do
jednorazowego otwarcia z zawleczka

Sosy:
Sosy sporzadzane z naturalnych sktadnikoéw bez uzycia koncentratow spozywczych,

z wylaczeniem koncentratow z naturalnych sktadnikow,
Zawierajace nie wigcej niz 10g cukrow w 100 g/ml produktu gotowego do spozycia,
Zawierajace nie wigcej niz 10g thuszczu w 100 g/ml produktu gotowego do spozycia.

Sél
O obnizonej zawartosci sodu (sodowo — potasowa) 1kg (przyktadowo morska)

Woda:
Naturalna woda mineralna nisko- lub $redniozmineralizowana, woda zrddlana lub woda
stolowa,
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IV. Produkty mleczarskie

rzewidywana ilos¢ do zakupu| .
Lp nazwa produku P 04.01.2016 do 31122016 | ™
1 [jogurt 125g (o obnizonej zawartosci cukru) 5790 Szt.
2 |jogurt 150g (o obnizonej zawartosci cukru) 6 747 szt.
3 |jogurt do picia 350g (o obnizonej zawartosci cukru) 2000 Szt.
4 |jogurt grecki 150g 1550 szt.
5 |jogurt naturalny 150 1500 Szt.
6 jogurt _z_mus_li, ziarnami_i owocami 150g 4 5%6
(o obnizonej zawartosci cukru) Szt.
7 | kefir 2% — 150g 1 500 szt.
8 | koktajl kefirowy 400g (o obnizonej zawartosci cukru) 1 500 Szt.
9 | masto extra 82% 200g 7 245 Szt.
10 | mleko 2% $wieze, butelka 11 1627 szt.
11 | ser twardy plastry 150g 200 szt.
12 | ser zotty twardy 859 kg
13 | serek do chleba 100g 297 szt.
14 | serek homogenizowany 125g 5 505 szt.
15 | serek puszysty 150g 1322 szt.
16 | serek twarozkowy smakowy 135g 500 szt.
17 | serek wiejski 200g 2 392 szt.
18 | $mietana 18% — 0,4l 2 363 Szt.
19 | twarog 334 kg

Produkty mleczne (ww.):

Jogurt, kefir, ser twarogowy, serek homogenizowany;, itd.:

1. Zawierajace nie wigcej niz 10g cukrow w 100 g/ml produktu gotowego do spozycia;

2. Bez dodatku substancji stodzacych zdefiniowanych w rozporzadzeniu (WE) nr 1333/2008
3. Zawierajace nie wigcej niz 10g tluszczu w 100 g/ml produktu gotowego do spozycia.

Mileko
Bez dodatku cukrow 1 substancji stodzacych

Opis wymaganego towaru:

Mileko 2% tluszczu pakowane w 1 litrowe opakowani — §wieze o naturalnym zapachu;

Jogurt naturalny 1 owocowy — kubek PCV tluszczu 2%; skrzep jednolity, zwarty. Barwa
odpowiednia do zastosowanego dodatku. Smak 1 zapach orzezwiajacy, lekko kwasny;

Masto — zaw. thuszczu 82%, barwa jednolita, konsystencja zwarta, smarowna, smak i zapach
swiezy, bez oznak zjetczenia. Opakowanie jednostkowe 200g kostka;

Smietana 18% — stodka, smak i zapach $wiezy;

Twar6g pottlusty — barwa biata, zapach §wiezy, konsystencja zwarta;

Ser zotty twardy — barwa zoélta, kremowa, konsystencja stata, twarda, umozliwiajaca tatwe
krojenie, zapach swiezy;

Cechy dyskwalifikujace:

Zapach swiadczacy o rozpoczetym procesie jetczenia thuszczu;
Kwasny 1 zepsuty;

Uszkodzone lub zabrudzone opakowania.
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V. Owoce, warzywa i produkty rolne

rzewidywana ilo$¢ do zakupu .
Lp nazwa produkiu P0d 04.01.2016 do 31.12.2016 J-m.
1 |arbuz 50 kg
2 |banan 508 kg
3 |brzoskwinie 20 kg
4 | burak czerwony 310 kg
5 |cebula 19 kg
6 |cytryna 112 kg
7 |fasola 148 kg
8 |jabtka 1284 kg
9 | kapusta biata 386 kg
10 | kapusta mtoda 177 kg
11 | kapusta pekinska 379 kg
12 | koperek zielony $wiezy 200 szt.
13 | mandarynki 50 kg
14 | marchew 162 kg
15 | natka pietruszki $wieza 200 szt.
16 | nektarynki 20 kg
17 | ogorek swiezy 741 kg
18 | papryka czerwona 144 kg
19 | pieczarki 198 kg
20 | pietruszka korzeniowa 60 kg
21 | pomarancze 100 kg
22 | pomidor 1158 kg
23 | por $wiezy 20 kg
24 | Rzodkiewka — peczek 200 szt.
25 | seler korzeniowy 60 kg
26 | szczypior peczek 192 szt.
27 | ziemniaki 5300 kg
Wymagania:

Warzywa 1 owoce w klasie I, $wieze nie objete szczegdlowymi normami musza spehniaé
wymagania normy ogolnej, zgodnie, z ktora warzywa i owoce wprowadzone do obrotu musza

spetnia¢ wymagania minimalne, czyli musza by¢:

Cale,

zdrowe, czyste.

Wolne od szkodnikow oraz uszkodzen spowodowanych przez szkodniki.
Wolne od nadmiernego zawilgocenia powierzchniowego.

Wolne od jakichkolwiek obcych zapachow 1 smakow.

Wystarczajaco rozwinigte 1 odpowiednio dojrzate.

W stanie umozliwiajacym transport i dotarcie do miejsca przeznaczenia w zadawalajacym
stanie. Oznakowane krajem pochodzenia.

Arbuz

>

YV V V V V V V V

dobrej jakosci, caty, zdrowy, nie dopuszcza si¢ owocOw z objawami gnicia lub
zepsucia, ktore czynia go niezdolnym do spozycia,

czysty, wolny od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczen obcych,

wolny od szkodnikow 1 uszkodzen spowodowanych przez szkodniki,

jedrny 1 dostatecznie dojrzaty,

bez peknigc 1 odgniecen,

bez obcych zapachdéw 1 smakow,

dobrze wyksztalcone zgodnie z cechami charakterystycznymi dla danej odmiany,
szypulka arbuz6w nie moze by¢ dtuzsza niz Scm,

minimalna masa 1 arbuza powinna wynosi¢ 2kg.
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Banan

>
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zo6lte 1 dojrzate, twarde, w stanie nienaruszonym — bez odgniecen, sthuczen i ciemnych
plam na skorce,

wolne od szkodnikéw 1 uszkodzen spowodowanych przez szkodniki,

nienaruszonej szyputce owocostanu i1 uszkodzen spowodowanych przez grzyby,

wolne od uszkodzen spowodowanych niskimi temperaturami,

wolne do zawilgocenia powierzchniowego,

wolne od obcych zapachéw 1 smakow,

zawarto$¢ kazdego opakowania musi by¢ jednorodna i sktada¢ si¢ wylacznie z
banandéw o tym samym pochodzeniu, odmianie /lub typie handlowym oraz jakosci.

Brzoskwinie i nektaryny

>
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dobrej jakosci, cale, zdrowe, nie dopuszcza si¢ owocOw z objawami gnicia, plesni lub
zepsucia, ktore czynia je niezdatne do spozycia,

czyste, wolne od jakichkolwiek zanieczyszczeh obcych,

wolne od szkodnikow 1 uszkodzen spowodowanych przez szkodniki,

bez zawilgocenia powierzchniowego,

bez obcych zapachow 1 smakow,

miazsz musi by¢ catkowicie zdrowy,

cechy charakterystyczne dla danej odmiany,

srednica owocoéw 7 do 8cm.

Buraki czerwone Swieze

>
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cale, bez ran powstatych podczas zbioru lub pakowania,

jedrne bez objawow zwigdnigcia,

zdrowe bez objawOw zaparzenia, zmarznigcia 1 gnicia,

bez szkodnikow 1 §ladow po szkodnikach,

czyste bez obcych zanieczyszczen, bez grudek ziemi, bez kamieni,
prawidlowo wyksztatcone,

bez zawilgocenia powierzchniowego,

bez obcych zapachdéw 1 smakow,

wielko$¢: srednica 6-9cm.

Cebula Swieza

>
>

cala, bez zadnych uszkodzen, pokryta sucha tuska,

zdrowa, bez objawow gnicia lub takiego zepsucia, ktore czyni ja niezdatna do
spozycia,

czysta, wolna od jakichkolwiek zanieczyszczen obcych, od szkodnikow i1 uszkodzen
przez nie spowodowanych,

srednicy min 3,5cm, maksymalnie Scm.

Cytryna
Cala, bez zadnych uszkodzen

Fasola
Cala, bez zadnych uszkodzen

Jablka Swieze

>
>

cale 1 zdrowe,

nie dopuszcza si¢ owocOw z objawami zepsucia lub takimi zmianami, ktore czynia je
niezdatnymi do spozycia,

czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczen obcych (owoce powinny
by¢ wolne od §ladow ziemi, brudu, pozostatosci srodkow ochrony roslin),

wolne od szkodnikow oraz uszkodzen spowodowanych przez szkodniki,
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wolne od zawilgocenia powierzchniowego, bez obcych zapachdéw 1 smakow,
niedopuszczalne sa owoce: nie w petni rozwinigte lub niedojrzate, ktore wiedna w
czasie skladowania oraz sa kwasne i twarde, co dyskwalifikuje je
pod wzgledem przydatnosci do spozycia, przejrzate, ktore wykazuja wady takie jak
wewngtrzne zbrazowienie, oparzeling przechowalnicza czy wody spowodowane zbyt
niska temperatura,
powinny mie¢ ksztatt, wielko$¢ 1 barwe charakterystyczna dla danej odmiany,
minimalna §rednica jabtek dla klasy I powinna wynosi¢ 5,5cm do 6,5cm.

Kapusta biala Swieza

>

YV V V V

swiezym wygladzie, bez odgniecen 1 uszkodzen, nie popgkana, bez oznak wyrastania
kwiatostanu,

zdrowa, wyklucza si¢ produkt z objawami gnicia,

wolna od owaddw 1 innych pasozytoéw,

wolna od wszystkich obcych zapachéw 1 smakow,

fodyga przycigta ponizej najnizszego liScia, liScie powinny przylega¢ do siebie, a
miejsce cigcia powinno by¢ czyste,

kazde opakowanie lub partia, w przypadku przewozenia kapusty luzem, musi zawiera¢
kapuste glowiasta tego samego pochodzenia, odmiany 1 jakosci,

glowki kapusty glowiastej musza by¢ jednolite pod wzgledem ksztaltu 1 barwy.

Kapusta pekinska Swieza

>

YV V V V V V VYV V

prawidlowo wyksztalcona, zwarta, liScie zewngtrzne zielone do seledyn, o S§wiezym
wygladzie,

bez uszkodzeh mechanicznych,

zdrowa, bez $ladow gnicia chordb grzybowych,

bez szkodnikow 1 §ladow po szkodnikach,

bez wyro$nigtych pedow kwiatowych,

bez obcych zapachdéw 1 smakow,

bez nadmiernego zawilgocenia,

glowka przycigta ponizej najnizszego liscia,

wielkos¢ gtowki 0,8 do 1kg.

Natka pietruszki Swieza, koperek zielony Swiezy i szczypiorek swiezy

>

YV V V V

zdrowe, o §wiezym wygladzie, niezwigdnig¢ta bez objawdw gnicia, plesni, zaparzenia
lub takiego zepsucia, ktore czynia ja niezdatna do spozycia,

czysta tj. wolna od pozostalosci ziemi oraz jakichkolwiek zanieczyszczen obcych
(traw, chwastow),

bez plam, pozéiktych i zeschnigtych czgsci,

bez oznak wyrastania w ped nasienny,

bez obcych zapachow 1 smakow,

pakowana w peczki 100g.

Marchew Swieza

>

YV Vv

YV V V V V

cala, czysta, bez zadnych uszkodzen (marchew nie moze mie¢ ucigtych glow oraz
odfamanych korzeni bocznych),

jedrna, bez objawow zwigdnigcia,

zdrowa bez objawOw zaparzenia 1 gnicia lub takiego zepsucia, ktore czynia ja
niezdatna do spozycia,

bez szkodnikow 1 §ladow po szkodnikach,

nie zdrewniata,

bez rozwidlen 1 bocznych rozgalgzien,

bez zawilgocenia powierzchniowego,

bez obcych zapachow 1 smakow.
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Ogorek Swiezy

>
>

\4

YV V V V

bez zadnych ubytkow czy uszkodzen,

jedrny, o Swiezym wygladzie,

zdrowy, bez objawdéw gnicia lub takiego zepsucia, ktére czyni go niezdatnym do
spozycia,

czysty, wolny od jakichkolwiek zanieczyszczen obcych,

wolny od szkodnikoéw oraz uszkodzen spowodowanych przez szkodniki,

bez gorzkiego smaku, obcych zapachdéw 1 smakow,

ogorki powinny by¢; wilasciwie wyksztalcone, o dostatecznie typowym ksztalcie i
praktycznie proste.

Pomidory Swieze

>
>

vV V V VYV V

cale, bez zadnych ubytkow, peknig¢ czy uszkodzen, widocznych ,, zielonych pigtek”,
zdrowe bez objawow gnicia lub takiego zepsucia, ktore czynig je niezdatne do
spozycia,

czyste, wolne od jakichkolwiek zanieczyszczen obcych,

wolne od szkodnikow oraz uszkodzefn spowodowanych przez szkodniki,

wolne od nadmiernego zawilgocenia powierzchni,

bez obcych zapachdéw 1 smakow,

pomidory powinny by¢ $wieze, dobrej jakosci, wystarczajaco jedrne 1 mie¢ cechy
charakterystyczne dla danej odmiany o §rednicy 5 do 7cm.

Pietruszka korzeniowa

> zdrowa, bez §ladéw gnicia, bez rdzawej skorki,

> cala, korzen prawidtowo wyksztatcony, gladki,

> czysta, myta, wysuszona,

> bez uszkodzen mechanicznych, sttuczen i oznak zmarznigcia,

> twarda, jedrna o Swiezym wygladzie,

> bez szkodnikow 1 $ladow po szkodnikach,

> na przekroju; biata lub biato-kremowa, bez pustych przestrzeni,

> korzen bez rozwidlen 1 bocznych rozgalezien,

> bez obcych zapachow 1 posmakow,

> S$rednica korzenia mierzona w najszerszym przekroju od 2 do 4cm.

Por Swiezy

> caly,(postanowienie to nie dotyczy korzeni oraz koncowek lisci, ktore moga by¢
przycigte) o Swiezym wygladzie, z usunigtymi zwigdnigtymi lub uschnigtymi lis¢mi,

> zdrowy, nie dopuszcza si¢ porOw z objawami gnicia lub zepsucia, ktore czynia je
niezdatnymi do spozycia,

> wolny od szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych przez szkodniki,

> bez oznak wyrastania pedu nasiennego, bez obcych zapachow i smakow,

> pory powinny by¢ dobrej jako$ci, czg$¢ biata do jasnozielonej powinna stanowic¢

potowe pora.

Rzodkiewka Swieza

>

YV V. V V V V

zdrowa (bez oznak gnicia, plesni), cata, czysta, nie popgkana,

wolna od szkodnikow oraz uszkodzefn spowodowanych przez szkodniki,

wolna od nadmiernego zawilgocenia powierzchni,

bez obcych zapachow 1 smakow,

odpowiednio dojrzata, nie tykowata,

liScie powinny by¢ §wieze, zdrowe, zielonej barwy,

minimalna §rednica czg$ci jadalnej korzenia rzodkiewki powinna wynosi¢ 2,5cm.
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Seler korzeniowy Swiezy

>

YV V V V V V VYV V

zdrowy, bez $ladow gnicia,

caly, korzen prawidtowo wyksztalcony, gtadki,

bez rdzawej skorki,

czysty, myty, wysuszony,

bez uszkodzeh mechanicznych 1 stluczen oraz oznak zmarznigcia,
twardy, jedrny o swiezym wygladzie,

bez szkodnikow 1 $ladow po szkodnikach,

na przekroju: biaty lub bialo-kremowy, bez pustych przestrzeni,
bez obcych zapachdéw 1 posmakdw.

Truskawka Swieza

>

>
>
>

YV Vv

cata, nie moze mie¢ zadnych uszkodzen i zgniecen,

zdrowa, nie moze by¢ zgnita lub zaplesniata,

bez szkodnikow 1 §ladow po szkodnikach,

czysta o Swiezym wygladzie, nie moze mie¢ plam po opryskach, zanieczyszczen
ziemia ale nie myta, - owoc nie moze by¢ mokry,

bez obcych zapachdéw 1 smakow,

musi mie¢ typowy ksztatt dla danej odmiany,

odpowiednio dojrzate, barwa charakterystyczna i wyrd6wnana, z kielichem i szyputka,
ktore powinny by¢ $wieze i zielone,

Ziemniaki jadalne:

>

YV V. V V V V VYV V V

YV vV

cafe, bez ran powstatych podczas zbioru lub pakowania,

jedrne, bez objawow zwigdnigcia,

zdrowe, bez objawOw zaparzenia, zmarznigcia 1 gnicia,

bez szkodnikow 1 $ladow po szkodnikach,

czyste, bez obcych zanieczyszczen, bez grudek ziemi 1 kamieni,
prawidlowo wyksztatcone,

bez zawilgocenia powierzchniowego,

bez obcych zapachow 1 smakow,

oczyszczone,

jednolite odmianowo (ksztalt typowy dla danej odmiany, miazsz $rednio zwigzty, nie
rozsypujacy si¢, bulwy duze okraglo owalne, oczka ptytkie, skorka gladka),
bez pustych miejsc w §rodku ziemniaka,

srednica; poprzeczna od 4 do Scm, podhuzna od 6 do 7cm,

worki pakowane po 15 do 30kg.
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VI. Mrozonki
rzewidywana ilo$¢ do zakupu .
Lp nazwa artykutu Pod 04.01.2016 do 31.12.2016 | ™
1 | barszcz ukrainski 450g 149 szt.
2 | brokuty 2kg 81 szt.
3 |fasolka szparagowa 2,5kg 63 szt.
4 |filet miruna 339 kg
5 | kalafior 450g 475 szt.
6 |leczo 450g 175 szt.
7 | makrela wedzona 4kg 60 szt.
8 | marchewka kostka 2,5kg 50 szt.
9 | mieszanka chinska 2,5kg 49 szt.
10 | mieszanka kompotowa 2,5kg 100 szt.
11 | pyzy z miesem 2,5kg 79 Szt.
12 | satatka jarzynowa 3kg 62 szt.
13 |satatka sledziowa 3kg 10 szt.
14 | satatka wegetarianska 3kg 10 szt.
15 | satatka z tunczykiem 3kg 10 szt.
16 |szpinak lisciasty 2,5kg 50 szt.
17 | $ledzie po wiejsku 2,5kg 7 szt.
18 |truskawki bez szyputek 2,5kg 100 Szt.
19 |wisnie bez pestek 2,5kg 100 szt.
20 | zielony groszek 2,5kg 43 szt.
21 |zupa jarzynowa 7sktadnikowa 2,5kg 100 Szt.

Opis wymaganego towaru:

Ryby mrozone — filet mrozony bez glazury, barwa jasna, bez przebarwien, zapach swoisty,
bez oznak rozmrozenia.

Warzywa 1 owoce mrozone — barwa odpowiednia dla danego gatunku, zapach swoisty, bez
oznak rozmrozenia.

Cechy dyskwalifikujace:
Widoczne oznaki rozmrozenia towaru, zapach §wiadczacy o procesach psucia sig.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia posiadajacych atest PZH
majacych szczelne pokrywy lub zgrzewane.
> Opakowanie zbiorcze — kartony tekturowe lub zgrzewa termokurczliwa.
> Oznakowanie powinno zawierac:
—nazwg¢ dostawcy — producenta, adres,
—nazwg produktu,
—masg netto produktu,
— datg — termin produkcji 1 przydatnosci do spozycia
—warunki przechowywania,
oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
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VII. Produkty garmazeryjne

rzewidywana ilos¢ do zakupu .
Lp nazwa artykulu Pod 04.012016 do 31122016 | ™
1 | kluski $laskie 248 kg
2 | kopytka 224 kg
3 | krokiety z kapustg i grzybami 30 kg
4 | nalesniki z serem 601 kg
5 | paszteciki 100g 30 kg
6 | pierogi owocowe 30 kg
7 | pierogi ruskie 232 kg
8 | pierogi z kapustg i grzybami 30 kg
9 |pierogi z kaszg i serem 121 kg
10 |pierogi z miesem 30 kg
11 | pierogi z soczewicg i miesem 95 kg
12 | pierogi ze szpinakiem 50 kg
13 |uszka 50 kg

Kluski $laskie
Okreslenie produktu
Kluski ziemniaczane przygotowane z gotowanych ziemniakoéw 1 maki, formowane
w splaszczone kulki z wglebieniem, gotowane w osolonej wodzie.
Smak i zapach — typowy dla ciasta z zawartoscia ziemniakow 1 maki pszenne;.
Niedopuszczalny: stechty, jetki, gorzki lub inny obcy

> SWIEZE (nie mrozone)

> Bez konserwantow i polepszaczy

> Pakowane w pojemniki (przeznaczone do kontaktu z zywnos$cia)

Kopytka
Okreslenie produktu

Kluski wykonane z ugotowanych ziemniakow, maki pszennej, jaj 1 przypraw, formowane
w charakterystyczne raby, ugotowane w osolonej wodzie.
Smak i zapach — typowy dla ciasta z zawartoscia ziemniakow 1 maki pszenne;.
Niedopuszczalny: stechty, jetki, gorzki lub inny obcy

> SWIEZE (nie mrozone)

> Bez konserwantow i polepszaczy

> Pakowane w pojemniki (przeznaczone do kontaktu z zywnos$cia)

Krokiety z kapusta i grzybami
Okreslenie produktu
Wyréb wykonany z nale$nika z farszem z kiszonej kapusty 1 grzybow zawijany 1 sktadane
w rodzaj koperty a nastgpnie obtaczane w panierce 1 zapiekany (smazony).
Smak i zapach — typowy dla ciasta nalesnikowego z farszem
Niedopuszczalny: stechty, jetki, gorzki lub inny obcy
> SWIEZE (nie mrozone)
> Bez konserwantow i polepszaczy
> Pakowane w pojemniki (przeznaczone do kontaktu z zywnos$cia

Nalesniki z serem

Okreslenie produktu

Produkty uformowane z platow nalesnikowych, z nadzieniem zawierajacym nie mniej niz
60% sera twarogowego, poddane obrobce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.
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Platy nalesnikowe posmarowane nadzieniem =z sera twarogowego, skladane.
Niedopuszczalne: zabrudzenia powierzchni, rozerwanie ciasta 1 wyciek nadzienia.
Konsystencja — ciasta migkka, elastyczna, zwarta; nadzienia niejednolita, zwarta
Barwa — ciasta zlocisto — brazowa; nadzienia od bialej do kremowe;
Smak i zapach — typowy dla ciasta nalesnikowego 1 nadzienia z sera twarogowego.
Niedopuszczalny: stechty, jetki, gorzki lub inny obcy

> SWIEZE (nie mrozone)

> Bez konserwantow i polepszaczy

> Pakowane w pojemniki (przeznaczone do kontaktu z zywnoscia)

Paszteciki 100g
Okreslenie produktu
Rodzaj ciasta drozdzowego nadziewanego mieszankami migsnymi, pieczone.
Smak i zapach — typowy dla ciasta drozdzowego, pieczonego z farszem.
Niedopuszczalny: stechty, jetki, gorzki lub inny obcy

> SWIEZE (nie mrozone)

> Bez konserwantow i polepszaczy

> Pakowane w pojemniki (przeznaczone do kontaktu z zywnos$cia

Pierogi
(ruskie; z kaszg i serem; z migsem; z kapusta i grzybami; ze szpinakiem; z soczewica
i mi¢gsem; owocowe)
Okreslenie produktu
Ksztalt potkolisty, powierzchnia gladka, btyszczaca; niedopuszczalne zabrudzenie
powierzchni, peknigcia ciasta, wyciek nadzienia
Konsystencja — ciasta elastyczna, migkka; nadzienia migkka, zwarta
Barwa — od jasnokremowej do kremowej, wyro6wnana w opakowaniu jednostkowym
Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow
Smak i zapach — typowy dla wyroboéw z ciasta pierogowego 1 uzytych sktadnikow nadzienia;
niedopuszczalny: stgchty, gorzki lub inny obcy

> SWIEZE (nie mrozone)

> Bez konserwantow i polepszaczy

> Pakowane prézniowo w oslonie gazowej

Uszka
Okreslenie produktu
Ksztalt potkolisty, powierzchnia gladka, btyszczaca; niedopuszczalne zabrudzenie
powierzchni, pgknigcia ciasta,
Konsystencja — ciasta elastyczna, migkka; nadzienia zwarta
Barwa — od jasnokremowej do kremowej, wyro6wnana w opakowaniu jednostkowym
Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow
Smak i zapach — typowy dla wyroboéw z ciasta pierogowego 1 uzytych sktadnikow nadzienia;
niedopuszczalny: stgchty, gorzki lub inny obcy

> SWIEZE (nie mrozone)

> Bez konserwantow i polepszaczy

> Pakowane prézniowo w oslonie gazowej
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VIII. Kiszonki
przewidywana ilo$¢ do zakupu .
Lp nazwa artykulu 0d 04.01.2016 do 31.12.2016 ).
1 |kapusta kiszona 315 kg
ogorek kiszony 252 kg

Ogorek kiszony

Okreslenie produktu

Ogorki kiszone — S$wieze, kiszone, w odpowiedniej ilosci zalewy, pozbawione plesni i
stechtego zapachu, nie zmarznigte, ogérki twarde, nie zwiotczale. Bez konserwantéw
Konsystencja — konsystencja chrupiaca, twarda, smak 1 zapach powinien by¢
charakterystyczny dla kiszonek otrzymanych poprzez zasolenie 1 fermentacje, bez sztucznych
barwnikow 1 konserwantow

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, smak mocno slony, stechly, objawy
zaple$nienia, psucia, nadmierna migkkos¢, obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich
pozostalosci, uszkodzone opakowanie.

Smak i zapach — o swoisty, powinien by¢ charakterystyczny dla kiszonek otrzymanych
poprzez zasolenie i fermentacje, bez sztucznych barwnikéw 1 konserwantow.

Opakowanie jednostkowe — opakowanie jednostkowe 101, dostarczone w opakowaniach
(wiaderkach) dopuszczonych do kontaktu z zywnos$cia posiadajacych atest PZH o pojemnosci
101, majacych szczelne pokrywy.

Kapusta kiszona

Okreslenie produktu

Kapusta kiszona drobno szatkowana,

Kapusta kiszona — $wieza, kiszona, w odpowiedniej ilosci zalewy, pozbawiona plesni oraz
stechtego zapachu, nie zmarznigta.

Bez konserwantow

Konsystencja — konsystencja chrupiaca, twarda, smak 1 zapach powinien by¢
charakterystyczny dla kiszonek otrzymanych poprzez zasolenie 1 fermentacjg, bez sztucznych
barwnikow 1 konserwantow

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, smak mocno slony, stechly, objawy
zaples$nienia, psucia, nadmierna migkkos¢, obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich
pozostatos$ci, uszkodzone opakowanie.

Smak i zapach — o swoisty, powinien by¢ charakterystyczny dla kiszonek otrzymanych
poprzez zasolenie i fermentacje, bez sztucznych barwnikéw 1 konserwantow.

Opakowanie jednostkowe — opakowanie jednostkowe 101, dostarczone w opakowaniach
(wiaderkach) dopuszczonych do kontaktu z zywnos$cia posiadajacych atest PZH o pojemnosci
101, majacych szczelne pokrywy.
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IX. Jajka kurze

przewidywana ilo$¢ do zakupu .
Lp nazwa artykutu 0d 04.01.2016 do 31.12.2016 J-m.
1 |jajko kurze 10 100 szt.

Jajka kurze

Jajka kurze, klasa wagowa M — $§rednie: 53 — 63g
Wymagania klasyfikacyjne
> Towar musi by¢ czysty (bez §ladu obecnosci kurzego kahlu), dostarczany w stanie
nieuszkodzonym.
Cechy dyskwalifikujace:
> Dostarczane jaja kurze nie moga wykazywac oznak nieswiezos$ci lub zepsucia.
> Nie moga by¢ zanieczyszczone kalem kurzym.
> Nie moga by¢ uszkodzone
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
> Transport jaj kurzych powinien by¢ realizowany w czystych, suchych
1 nieuszkodzonych wyttaczankach.
> Jaja powinny by¢ pakowane w wyttaczanki papierowe po 30 sztuk.
> Kazda sztuka jaja kurzego powinna by¢ oznakowana zgodnie z obowiazujacymi w tej
mierze przepisami. Do kazdej dostawy wykonawca dostarczy Handlowy Dokument
Identyfikacyjny (HDI) z podaniem daty zniesienia jaj (termin minimalnej trwatosci jaj:
21 dni od daty dostawy do Zamawiajacego).
oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Termin przydatnosci do spozycia min. 21 dni od daty dostawy




