Zalacznik Nr 1 do SIWZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA.

Dotyczy: ”Dostawa artykulow i produktow spozywczych w okresie 01.01.2015 —
31.12.2015 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 Wspblnego 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 R6zne 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




I. Migso i wedliny

rzewidywana ilo$¢ do zakupu | .
Lp nazwa produktu F0d 01.01.2015 do 31.12.2015 | 7
1 |baleron 48,5 kg
2 | boczek wedzony parzony bez kosci (bez zeber 52 kg
3 | filety z piersi kurczaka 1653,5 kg
4 | golonkowa 30 kg
5 |kaszanka z kaszy gryczane;] 30 kg
6 |kietbasa krakowska 294 kg
7 |kietbasa lopatkowa 254 kg
8 |kielbasa podwawelska 357,5 kg
9 | kielbasa szynkowa wieprzowa 70,5 kg
10 | kietbasa wiejska 33 kg
11 |lenszmit 100 kg
12 | mielonka tyrolska 100 kg
13 | mielonka wieprzowa 100 kg
14 | migso gulaszowe wieprzowe swieze 359 kg
15 | migso mielone wieprzowo — wolowe Swieze 511 kg
16 | parowki wieprzowe 802,5 kg
17 | pasztet drobiowy 266 kg
18 |pasztetowa 19,5 kg
19 |pieczen mysliwska 68 kg
20 | poledwica sopocka 505 kg
21 |poledwica z indyka 114,5 kg
22 | porcje rosotowe (korpusy) 30 kg
23 |rolada drobiowa 24 kg
24 |rolada schabowa 74 kg
25 |salceson wiloski 30 kg
26 |schab bez kosci, swiezy 495.5 kg
27 | schab pieczony 184 kg
28 |serdelki wieprzowe 30 kg
29 |slonina surowa swieza 86 kg
30 |szynka drobiowa w¢dzona 317,5 kg
31 |szynka mielona z drobiem 30 kg
32 |szynka pieczona 272,5 kg
33 |szynka wiejska 695 kg
34 | szynka zamojska 254 kg
35 |szynkoéwka 30 kg
36 |udko kurczaka swieze 238,5 kg
37 | wedzonka krotoszynska 53 kg
WEDLINY
Baleron
Okreslenie produktu

Wedzonka wieprzowa przeszyta sznurkiem.

Wyglad ogoélny i powierzchnia — ksztalt nieforemnego walca uzalezniony od migénia,
powierzchnia czysta, lekko wilgotna, dlugosci do 30cm 1 przekroju do 12cm

Wyglad na przekroju — struktura plastra o grubos$ci 3mm, do$¢ Scisla, dopuszcza sig
nieznaczne rozdzielenie plastra w miejscach taczenia migsni: konsystencja soczysta, krucha,




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%, woda, s6l, przyprawy naturalne.

Boczek wedzony parzony bez kosci (bez zeber)

Okreslenie produktu

Wyglad 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$¢ Scista, smak 1 zapach
charakterystyczny dla procesu wedzenia 1 uzytych przypraw, powierzchnia przekroju lekko
wilgotna: niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz wyciek soku oraz pozostatosci
kosci. Niedopuszczalny smak 1 zapach §wiadczacy o nieswiezos$ci lub inny obcy.
Konsystencja — $cista, soczysta, krucha

Sklad surowcowy: boczek wieprzowy bez kosci— 100 %

Golonkowa
Okreslenie produktu
Kielbasa wieprzowa, grubo rozdrobniona, parzona

Sklad surowcowy — migso wieprzowe minimum 80%, woda, sol, przyprawy naturalne.
y

Kaszanka z kaszy grvczanej

OKRESLENIE PRODUKTU

Wyglad ogdlny i powierzchnia — wyréb w jelicie naturalnym wieprzowym: powierzchnia
czysta, dopuszcza si¢ nieznaczne wycieki ttuszczu pod ostonka, o srednicy przekroju do Scm 1
dtugosci 15 — 20cm,

Wyzglad na przekroju — barwa ciemno-brunatna,

Konsystencja — $cista, dobrze zwiazana, plaster grubosci 10mm nie powinien si¢ rozpadac.
Zawarto$¢ kaszy gryczanej min 25%

Kielbasa krakowska

Okreslenie produktu

Kielbasa krakowska wieprzowa parzona (grubo rozdrobniona).

Wyzglad ogolny i powierzchnia — batony w ostonkach sztucznych, biatkowych o dlugosci od
35cm do 45cm 1 $rednicy od 65mm do 80mm: powierzchnia batonu o barwie jasnobrazowe;
do ciemnobrazowej: ostonka $cisle przylegajaca do farszu: niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z niedowegdzenia w miejscu styku z innymi
batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki.

Wyglad na przekroju — barwa migsa jasnorozowa do ciemnordézowej, barwa thuszczu biala,
dopuszczalny odcien réozowy, barwa masy wiazacej: jasnordézowa, rozdrobnienie 1 ukilad
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 — mig¢so wieprzowe minimum 80%, woda, s6l, przyprawy naturalne.



Kielbasa lopatkowa

Okreslenie produktu

kietbasa wieprzowa , grubo rozdrobniona, wedzona, parzona

Wyglad ogolny i powierzchnia — batony w ostonkach sztucznych — biatkowych lub
natronowych o dlugosci 34-45cm 1 S$rednicy 65-80mm, barwa batonu od jasno do
ciemnobrazowe;.

Wyglad na przekroju — barwa migsa od jasnorézowej do ciemnorézowej, tluszczu — biata
z odcieniem r6zowym, masy wiazacej - jasnor6zowa okoto 40% powierzchni na przekroju
stanowia kawalki grubo rozdrobnione zwiazane masa wiazaca. Plastry o grubosci 3mm nie
powinny si¢ rozpada¢, dopuszczalne otwory powietrzne nie potaczone ze zmiang barwy.
Konsystencja — Scisla.

Smak i zapach — charakterystyczne dla kietbasy z migsa peklowanego, wedzonej, parzonej,
umiarkowanie stony, wyczuwalne przyprawy. Niedopuszczalny smak i1 zapach $wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy.

Sklad surowcowy — migso wieprzowe minimum 80%, woda, s6l, przyprawy naturalne.

Kielbasa podwawelska

Okreslenie produktu

kietbasa wieprzowa , §rednio rozdrobniona, w¢dzona, 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

Smak i zapach — charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklowanego, wedzonego,
parzonego, z wyczuwalnymi przyprawami. Niedopuszczalny smak 1 zapach swiadczacy

o nieswiezosci lub inny obcy.

Sklad surowcowy — migso wieprzowe minimum 80%, woda, s6l, przyprawy naturalne.

Kielbasa szynkowa wieprzowa

Okreslenie produktu

Kielbasa 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 jasnor6zowa do ciemnordézowej, rozdrobnienie 1 uktad
sktadnikow — nie mniej niz 75 % powierzchni przekroju stanowia kawatki grubo
rozdrobnione, roéwnomiernie rozmieszczone, zwiazane masa wiazaca: dopuszczalne
pojedyncze komory powietrzne nie potaczone 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 nieswiezosci lub inny obcy.

Sklad surowcowy — migso wieprzowe minimum 60%, woda, s6l, przyprawy naturalne.



Kielbasa wiejska

Okreslenie produktu

Kielbasa wieprzowo — wolowa , srednio 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 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 sktadnikéw oraz wycieki
thuszczu 1 galarety pod ostonka.

Konsystencja — Scista, dos¢ krucha, dobre zwiazanie sktadnikow plastry grubosci 3mm nie
moga si¢ rozpadac.

Smak i zapach — charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklowanego, we¢dzonego,
parzonego, z wyczuwalnymi przyprawami. Niedopuszczalny smak 1 zapach $wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy.

Sklad surowcowy — migso wieprzowe minimum 70%, migso wotlowe minimum 5% woda,
sol, przyprawy naturalne.

Lenszmit

Okreslenie produktu

Wedlina, mielonka blokowa z mig¢sa wieprzowego drobno rozdrobniona

Wyglad ogolny i powierzchnia — grube batony w ostonkach sztucznych, sktadniki drobno
rozdrobnione, skladniki rownomiernie rozlozone i zwigzane z masa wiazaca.

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

Smak i zapach — charakterystyczny dla mielonek wieprzowych. Niedopuszczalny smak 1
zapach §wiadczacy o nieswiezos$ci lub inny obcy

Mielonka tyrolska

Okreslenie produktu

Wedlina, mielonka blokowa z mig¢sa wieprzowego drobno rozdrobniona

Wyglad ogolny i powierzchnia — grube batony w ostonkach sztucznych, sktadniki drobno
rozdrobnione, skladniki rownomiernie rozlozone i zwigzane z masa wiazaca.

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

Smak i zapach — charakterystyczny dla mielonek wieprzowych. Niedopuszczalny smak 1
zapach §wiadczacy o nieswiezos$ci lub inny obcy

Mielonka wieprzowa

Okreslenie produktu

Wedlina, mielonka blokowa, prasowana z migsa wieprzowego drobno rozdrobniona

Wyglad ogolny i powierzchnia — grube batony w ostonkach sztucznych, sktadniki drobno
rozdrobnione, skladniki rownomiernie rozlozone i zwigzane z masa wiazaca.

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

Smak i zapach — charakterystyczny dla mielonek wieprzowych. Niedopuszczalny smak 1
zapach §wiadczacy o nieswiezos$ci lub inny obcy

Parowki wieprzowe

Okreslenie produktu

Wyzglad ogolny i powierzchnia — produkt w ostonce sztucznej, o Srednicy 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 zmianag barwy,
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow 1 zacieki galarety. Na przekroju — masa
jednolita, konsystencja dos¢ Scista.

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

Sklad surowcowy — wyrob wieprzowo-wotowy, wedzony, parzony, drobno rozdrobniony.
Smak zapach — charakterystyczny dla parowek z migsa wieprzowego z lekkim wyczuciem
przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy zapach.
Sklad surowcowy — migso wieprzowe minimum 70%, woda, s6l, przyprawy naturalne.

Pasztet drobiowy

Okreslenie produktu

Pasztet z migsa, skorek i thuszczu drobiowego z przyprawami, pieczony.

Wyglad ogélny — wyrob w foremkach aluminiowych poddawany procesowi pieczenia.
Drobno rozdrobniona masa, sktadniki rOwnomiernie rozprowadzone w calej masie.
Konsystencja — zestalona, smarowna, jednorodna; niedopuszczalne wyczuwalne
organoleptycznie odfamki kosci; dopuszczalne sporadyczne grudki o migkkiej konsystencji.
Barwa — jasnokremowa do bezowej i r6zowej z odcieniem brazowym, lekko szklista.

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

Sklad surowcowy — migso drobiowe minimum 30%, woda, s6l, przyprawy naturalne.

Pasztetowa

Okreslenie produktu

Kiszka niekrwista z migsa wieprzowego 1 podrobow, pieczona, w skiad ktorej wchodzi kasza
manna.

Wyglad ogolny i powierzchnia — wyrob w oslonce naturalnej: powierzchnia czysta, ostonka
sciSle przylegajaca do farszu: w ksztalcie zwiazanej petli, o Srednicy na przekroju okoto
40mm 1 dtugosci 40 — 45cm.

Wyglad na przekroju — barwa kremowa z lekkim odcieniem szarosci, jednolita w catej
masie. Barwa wilasciwa dla surowcoOw migsnych 1 podrobowych oraz kaszy manny —
gotowanych. Niedopuszczalne ciemne plamy $wiadczace o niedogotowaniu, plastry
o grubos$ci Smm nie powinny sig¢ rozpadac

Konsystencja — smarowna, dobrze zwigzana, bez rozwarstwien sktadnikow.

Smak zapach — charakterystyczne dla wedliny podrobowej pieczonej z dodatkiem kaszy
manny, umiarkowany stony, wyczuwalne przyprawy.

Sklad surowcowy — migso wieprzowe minimum 50%, thuszcz wieprzowy min, 20%, watroba
wieprzowa 10%, kasza manna, woda, s6l, przyprawy naturalne.

Pieczen mysliwska

Okreslenie produktu

Produkt blokowy wieprzowy, srednio 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 65%, papryki, innych warzyw, woda, sol,
przyprawy naturalne.

Poledwica sopocka

Okreslenie produktu

Wedzonka wieprzowa (schab wieprzowy bez kosci) 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¢ $cista, dopuszcza si¢ nieznaczne rozdzielenie
plastra w miejscach faczenia migsni: konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju
lekko wilgotna. Struktura plastra o grubosci 3mm dos$¢ $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 1 przypraw, niedopuszczalny
smak 1 zapach $wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy.

Sklad surowcowy — schab wieprzowy bez kosci minimum 70%, woda, sol, przyprawy
naturalne.

Poledwica z indyka

Okreslenie produktu

Wyréb drobiowy wedzony, parzony.

Wyglad ogoélny i powierzchnia — wyréb formowany uzyskany z mig$ni drobiowych (filet
z indyka) w ostonkach sztucznych. Bez ograniczen do spozycia na zimno i1 na goraco.
Powierzchnia czysta, sucha, ostonka $cisle przylegajaca do farszu.

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%, , woda, so6l, przyprawy
naturalne.

Rolada drobiowa

Okreslenie produktu

Wyréb blokowy, zwijany z migsa drobiowego z dodatkiem podrobow drobiowych
1 surowcoéw wieprzowych. Poddawany procesowi pieczenia.

Wyzglad ogolny i powierzchnia — wyr6b uformowany zwijany, pieczony. Poddany procesowi
pieczenia. Powierzchnia rolady posypana przyprawami

Konsystencja — konsystencja Scista, plastry o grubosci Smm nie powinny si¢ rozpadac.
Struktura jednolita, wszystkie sktadniki rGwnomiernie wymieszane.

Barwa — charakterystyczna dla produktu pieczonego.

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

Sklad surowcowy — migso drobiowe 40%, migso wieprzowe 30%, podroby drobiowe, woda,
sol, przyprawy naturalne.

Rolada schabowa

Okreslenie produktu
Wyr6b uformowany, zwijany poddawany procesowi wedzenia 1 parzenia.



Wyglad ogolny i powierzchnia — wyrob uformowany zwijany, we¢dzony, parzony z migsa
wieprzowego (schabu bez kosci). Powierzchnia rolady posypana przyprawami

Konsystencja — konsystencja Scista, plastry o grubosci Smm nie powinny si¢ rozpadac.
Struktura jednolita, wszystkie sktadniki rGwnomiernie wymieszane.

Barwa — charakterystyczna dla produktu wedzonego i1 parzonego.

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

Sklad surowcowy — schab wieprzowy bez kosci minimum 80%, woda, sél, przyprawy
naturalne.

Salceson wloski

Okreslenie produktu

Wyzglad ogolny i powierzchnia — salceson w ostonce poliamidowej bezbarwnej w ksztalcie
batonu o dlugosci ok. 20cm, s$rednicy ostonki powyzej 75mm: ostonka powinna S$cisle
przylega¢ do farszu, nie pomarszczona

Wyglad na przekroju — barwa na przekroju szaror6zowa wiasciwa dla uzytych sktadnikow
migsno thuszczowych:

niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna nietypowa

Konsystencja — soczysta, plaster grubo$ci 3mm nie powinien si¢ rozpada¢, niedopuszczalne
skupiska nie wymieszanych sktadnikow

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$¢ Scista, plaster grubosci 3mm nie
powinien si¢ rozpada¢, dopuszcza si¢ nieznaczne rozdzielenie plastra w miejscach taczenia
mig$ni.

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

Sklad surowcowy — schab wieprzowy bez kosci— 100 %

Serdelki wieprzowe

Okreslenie produktu

Wyglad ogélny i powierzchnia — batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
cienkich) lub sztucznych o dtugosci od 10cm do 15cm, odkrecane pozostawione w zwojach:
powierzchnia batonu o barwie jasnor6zowej do jasnobrazowej z odcieniem zoltawym:
ostonka $cisle przylegajaca do farszu: niedopuszczalna barwa szarozielona: plamy na
powierzchni wynikajace z nie dowegdzenia w miejscach styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki.

Wyglad na przekroju — barwa migsa: jasnordézowa: rozdrobnienie 1 uklad skladnikow:
surowce drobno rozdrobnione rownomiernie rozlozone na przekroju: dopuszczalne
pojedyncze otwory powietrzne o $rednicy do 2mm nie polaczone ze zmianag barwy,
niedopuszczalne skupiska jednego ze skladnikow 1 zacieki galarety.

Konsystencja — dos$¢ $cista, elastyczna, po podgrzaniu soczysta plastry grubosci 3mm nie
powinny si¢ rozpadaé

Sklad surowcowy — wyrob wieprzowy, wedzony, parzony, drobno rozdrobniony,



Szvnka drobiowa wedzona

Okreslenie produktu

Wedlina drobiowa otrzymana z migsa drobiowego uzyskanego z tuszek kurczakow,
thuszczow, surowcoOw uzupetniajacych, przypraw i 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 rézowej, ostonka
Scisle 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 60%, woda, sol, przyprawy naturalne.

Szynka mielona z drobiem

Okreslenie produktu

Wyglad ogolny i powierzchnia — ksztalt uzalezniony od wielkosci 1 sposobu uformowania
surowca — ksztalt nieforemnego walca lub prostopadloscianu dopuszczalna warstwa thuszczu
zewnetrznego do Smm, powierzchnia czysta, sucha.

Wyglad na przekroju — struktura plastra o grubos$ci 3mm, do$¢ Scista, dopuszcza sig
nieznaczne rozdzielenie plastra w miejscach taczenia migéni: konsystencja soczysta, krucha,
powierzchnia przekroju lekko wilgotna: niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz
wyciek soku.

Konsystencja — $cista, plaster grubo$ci 3mm nie powinien si¢ rozpadac.

Sklad surowcowy — migso wieprzowe minimum 60%, migso drobiowe min. 20% woda, sol,
przyprawy naturalne.

Niedopuszczalne migso oddzielone mechanicznie (MOM)

Szynka pieczona

Okreslenie produktu

Szynka bez kosci poddana procesowi pieczenia. Bez ograniczen do bezposredniego spozycia
na zimno 1 na goraco.

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

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

Sklad surowcowy — migso wieprzowe (szynka bez kosci) minimum 90%, sol, przyprawy
naturalne.

Szynka wiejska

Okreslenie produktu

Poledwica wieprzowa zrolowana sznurkiem. Wyrob parzony 1 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 $wiadczacy o nieswiezos$ci lub inny obcy.

Sklad surowcowy — mig¢so wieprzowe minimum 75%, sol, przyprawy naturalne.



Szynka zamojska

Okreslenie produktu

Wedzonka wieprzowa parzona.

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 wieprzowa bez kosci) minimum 70%, woda,
sol, przyprawy naturalne.

Szynkowka

Okreslenie produktu

Kietbasa wieprzowo — drobiowa, grubo rozdrobniona, wedzona, parzona,

Sklad surowcowy — migso wieprzowe min. 50%, migso z indyka min. 20%, woda, s6l,
przyprawy naturalne.

Wedzonka krotoszynska

Okreslenie produktu

Schab bez kosci przeszyty sznurkiem zakonczony petelka. Schab surowy poddany procesowi
wedzenia 1 parzenia. Bez ograniczen do bezposredniego spozycia na zimno i 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 — schab wieprzowy minimum 90%, so6l, przyprawy
naturalne.

WYMAGANIA DOTYCZACE WSZYSTKICH PRODUKTOW (wedliny):

Pakowanie
Pojemnik plastikowy, folia, (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zzywnos$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,

YV V V V

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.



MIESO

Filety z piersi kurczaka

Okreslenie produktu

Swieze filety z piersi kurczaka, miesnie piersiowe bez skory i chrzastek, delikatne, soczyste,
jedrne, nie zawierajace tluszczu, 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
postrzgpiona, bez opitkéw kosci, przekrwien, glebszych nacigé¢, lekko wilgotna.

Barwa mieSni — barwa mig$ni naturalna, jasnor6zowa, nie dopuszcza si¢ wylewow
krwawych w migs$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.

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$¢ thuszczu 30%.

Wyglad ogolny i powierzchnia — nie zakrwawiona, bez opitkow kosci, przekrwien;
powierzchnia tkanki mig$niowej 1 tlhuszczowej potyskujaca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizglos¢, nalot plesni. 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 Swiezego, bez oznak zaparzenia 1 psucia;
niedopuszczalny zapach swiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy

Mieso mielone wieprzowo — wolowe Swieze

Okreslenie produktu

Migso wieprzowo-wotowe, grubo rozdrobnione, schlodzone, nie mrozone, maksymalna
zawartos¢ thuszezu 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
1 rozpoczynajacego si¢ psucia; niedopuszczalny zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy.

Porcje rosotowe (korpusy)

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 $wiezego, bez oznak
zaparzenia i psucia; niedopuszczalny zapach swiadczacy o nie§wiezos$ci lub inny obcy.

Schab wieprzowy bez koS$ci, Swiezy

Okreslenie produktu

Schab wieprzowy bez kosci. Najdtuzszy migsien grzbietu, gruby, delikatny, jednolity z jedne;j
strony przero$nigty do kregow a z drugiej do kosci zebrowych.

Czg$¢ zasadnicza wieprzowiny — odcigta od pottuszy z odcinka piersiowo — lgdzwiowego
w liniach: od przodu — pomigdzy IV — V kregiem 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 migsnia grzbietu do zZeber i nastgpnie calkowicie
odkostniona. W sktad schabu wchodza gtdéwne migsnie — najdluzszy grzbietu, wielodzielny
grzbietu, kolczysty 1 ledzwiowy wigkszy. Stonina catkowicie zdj¢ta.

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:

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

Okreslenie produktu

Podskorna tkanka tluszczowa zdjeta z grzbietu, tylnej czeSci tulowia (w tym z szynki)
1 bokoéw $wini (w tym z topatki) ze skora w formie ptatow. Plat stoniny o masie nie mniejsze;
niz 0,25kg, natomiast stonina czgsciowo ze skora — o masie nie mniejszej niz 0,5kg, jednego
rodzaju lub odmiany i1 pochodzaca najwyzej z 2 kolejnych dni produke;i.

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

Struktura i konsystencja — jedrna, migkka, odksztalcajaca sie,

Barwa — biala, jednolita w caltej masie,

Smakowitos¢ — dobra,

Zapach — swoisty dla stoniny surowej,

Udko kurczaka Swieze

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$ni naturalna, jasnor6zowa, nie dopuszcza si¢ wylewoéw krwawych
w mig$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.



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,

YV V V V

Transport

Transport specjalistycznym $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.



I1. Pieczywo i wyroby piekarskie

przewidywana ilo$¢ do zakupu .
Lp nazwa wyrobu 0d 01.01.2015 do 31.12.2015 m
1 |babka cytrynowa lub kakaowa 20 kg
2 |bultka pszenna zwykta 50g 35441 Szt.
3 |bulka pszenna zwykta 80g 8 000 Szt.
4 |bulka tarta 264 kg
5 |builka z ziarnami 50g 35 441 szt.
6 |chleb krojony 500g 7378 Szt.
7 | chleb wieloziarnisty krojony 500g 4201 Szt.
8 |ciasto keks 20 kg
9 | ciasto makowiec 20 kg
10 | ciasto orzechowe 20 kg
11 |ciasto piernik 20 kg
12 | ciasto sernik z brzoskwinia 20 kg
13 | ciasto szarlotka 20 kg
14 |ciasto W/Z-ka 20 kg
15 |drozdzowka 50g 2237 szt.
16 |drozdzowka z kapusta 50g 500 Szt.
17 |drozdzowka z kasza gryczang 50g 500 Szt.
18 | paczek z nadzieniem 40g 350 Szt.
19 |placek z pieczarkami 50g 2 473 Szt.
20 |rogalik z nadzieniem 50g 2237 szt.

Babka cytrynowa lub kakaowa:

Ciasto drozdzowe, kakao lub cytryna.

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

Cechy dyskwalifikujace — objawy plesni, smak niewlasciwy, spalone, niedopieczone,
zanieczyszczone.

Bulka pszenna zwykla 50g

Produkt — pieczywo spozywcze, produkowane z maki pszennej, na kwasie z dodatkiem
drozdzy lub na drozdzach z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu slodowego oraz innych
dodatkéw smakowych i konserwujacych zgodna z receptura wlasciwa dla wypieku butek.
Opakowanie — opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz producenta.
Oznakowanie — powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy, producenta, adres, nazw¢ produktu,
masg netto, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia, warunki przechowywania.
Cechy dyskwalifikujace — zbyt stony, stgchty, zanieczyszczony mechanicznie bez uszkodzen
zdeformowan (porozrywane, wygniecione).

Bulka pszenna zwykla 80g

Produkt — pieczywo spozywcze, produkowane z maki pszennej, na kwasie z dodatkiem
drozdzy lub na drozdzach z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu slodowego oraz innych
dodatkéw smakowych i konserwujacych zgodna z receptura wlasciwa dla wypieku butek.
Opakowanie — opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz producenta.
Oznakowanie — powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy, producenta, adres, nazw¢ produktu,
masg netto, dat¢ — termin produkcji 1 przydatnosci do spozycia, warunki przechowywania.
Cechy dyskwalifikujace — zbyt stony, stgchty, zanieczyszczony mechanicznie bez uszkodzen
zdeformowan (porozrywane, wygniecione).




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

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, nazw¢ produktu,
masg netto, dat¢ — termin produkcji 1 przydatnosci do spozycia, warunki przechowywania.
Cechy dyskwalifikujace — zbyt stony, stechty, zanieczyszczony mechanicznie bez uszkodzen
zdeformowan (porozrywane , wygniecione)

Chleb krojony 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 500¢

Produkt — pieczywo spozywcze, produkowane z maki Zytniej 1 pszennej z ziarnami (ziarna
owsa, pszenicy, zyta, jgczmienia, slonecznika oraz otrgby zytnie), 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.

Ciasto keks

Ciasto biszkoptowe z bakaliami pieczone w prostokatnej foremce

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

Cechy dyskwalifikujace — objawy plesni, smak niewlasciwy, spalone, niedopieczone,
zanieczyszczone.



Ciasto makowiec

Ciasto drozdzowe (lub kruche) zawijane z masa makowa.

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

Cechy dyskwalifikujace — objawy plesni, smak niewlasciwy, spalone, niedopieczone,
Zanieczyszczone.

Ciasto orzechowe

Ciasto kruche przektadane powidlami 1 orzechami wloskimi.

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

Cechy dyskwalifikujace — objawy plesni, smak niewlasciwy, spalone, niedopieczone,
zanieczyszczone.

Ciasto piernik

Ciasto twarde koloru ciemnobrazowego, wytworzone z mieszanki maki pszennej 1 Zytniej,
mleka, jajek, karmelizowanego cukru, miodu, przyprawione cynamonem. Upieczone w
formie wigkszego bloku, na wierzchu polewane czekolada a wewnatrz przekladane
marmolada.

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

Cechy dyskwalifikujace — objawy plesni, smak niewlasciwy, spalone, niedopieczone,
Zanieczyszczone.

Ciasto sernik z brzoskwinia

Kruche ciasto, masa serowa z brzoskwiniami, ubite bialko.

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

Cechy dyskwalifikujace — objawy plesni, smak niewlasciwy, spalone, niedopieczone,
zanieczyszczone.

Szarlotka

Ciasto kruche przektadane jabtkami prazonymi.

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

Cechy dyskwalifikujace — objawy plesni, smak niewlasciwy, spalone, niedopieczone,
zanieczyszczone.

Ciasto W/Z-ka

Ciasto biszkoptowe, kakaowe, przektadane bita Smietana.

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

Cechy dyskwalifikujace — objawy plesni, smak niewlasciwy, spalone, niedopieczone,
zanieczyszczone.

Drozdzowka 50g

Produkt — pieczywo spozywcze produkowane z maki pszennej, na drozdzach z dodatkiem
soli, mleka, cukru, ekstraktu stodowego oraz innych dodatkéw smakowych 1 konserwujacych



zgodnie z receptura wiasciwa dla wypieku drozdzoéwek z nadzieniem.

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.

Drozdzowka z kapusta S0g

Produkt — pieczywo spozywcze produkowane z maki pszennej, na drozdzach z dodatkiem
soli, mleka, cukru, ekstraktu stodowego oraz innych dodatkéw smakowych i konserwujacych
zgodnie z receptura wlasciwa dla wypieku drozdzowek 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.

Drozdzowka z kasza gryczana 50g

Produkt — pieczywo spozywcze produkowane z maki pszennej, na drozdzach z dodatkiem
soli, mleka, cukru, ekstraktu stodowego oraz innych dodatkéw smakowych i konserwujacych
zgodnie z receptura wlasciwa dla wypieku drozdzowek 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.

Paczek z nadzieniem 40g

Produkt — pulchne ciasto drozdzowe z maki pszennej w ksztalcie nieco splaszczonej kuli.
Smazone na kolor ciemno ztoty w glebokim ttuszczu lub pieczone w wysokiej temperaturze.
Z nadzieniem owocowym.

Opakowanie — jednostkowe/opakowanie zbiorcze — opakowanie tekturowe.

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

Cechy dyskwalifikujace — objawy plesni, smak niewlasciwy, spalone, niedopieczone,
zanieczyszczone.

Placek z pieczarkami 50g

Produkt —. pieczywo spozywcze produkowane z maki pszennej, na drozdzach z dodatkami
smakowymi 1 konserwujacymi zgodnie z receptura wlasciwa dla wypieku plackow z farszem.
Farsz pieczarkowy.

Opakowanie — jednostkowe/opakowanie zbiorcze — plastikowy kosz.

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

Cechy dyskwalifikujace — objawy plesni, smak niewlasciwy, spalone, niedopieczone,
zanieczyszczone.

Rogalik z nadzieniem 50g

Produkt — pieczywo spozywcze produkowane z maki pszennej, na drozdzach z dodatkiem
soli, mleka, cukru, ekstraktu stodowego oraz innych dodatkéw smakowych 1 konserwujacych



zgodnie z receptura wlasciwa dla wypieku rogalikow z nadzieniem.

Opakowanie — opakowanie zbiorcze — opakowanie tekturowe lub plastikowy kosz.
Oznakowanie — powinno zawiera¢ nazwe¢ dostawcy — producenta, adres, nazwg produktu,
warunki przechowywania. Termin przydatnosci do spozycia

Cechy dyskwalifikujace — objawy plesni, smak niewlasciwy, spalone, niedopieczone,
zanieczyszczone.



III. Artykuly spozywcze

przewidywana ilo$¢ do

zakupu .
Lp nazwa artykutu 0d 01.01.2015 do Jm
31.12.2015
1 |bombonierka czekoladki 250g 20 Szt.
2 | bombonierka czekoladki 400g 20 Szt.
3 | chrzan tarty 280g 95 szt.
4 | ciastka delicje 20 kg
5 |ciastka herbatniki z kremem kokosowym 23 kg
ciastka herbatniki z kremem w polewie mlecznej 1
6 . 4,5 kg
kakaowej
7 | ciastka kakaowe z kremem 20 kg
8 |ciastka kruche o smaku maslanym 20 kg
9 |ciastka markizy 20 kg
10 |ciastka oczka bezowe 6,5 kg
11 |ciastka pierniki glazurowane 20 kg
12 |ciastka pierniki w czekoladzie 20 kg
13 |ciastka rurka kakaowa 20 kg
14 | ciastka wafelek o smaku kakaowym 235¢g 100 Szt.
15 ciastka wafelek o smaku kakaowym z kremem 100 <ot
kokosowym 235¢g
16 |ciastka wafle kakaowe bez polewy 20 kg
17 |ciastka wafle kakaowe w polewie czekoladowej 20 kg
18 |ciastka z bakaliami 6,5 kg
19 |cukier worek 50kg 20 szt.
20 |cukierki czekoladowe - mieszanka 3kg 10 szt.
21 |cukierki o smaku orzechowym w polewie 2,5kg 10 szt.
22 | cukierki truflowe o smaku wisniowym 3kg 5 szt.
23 |cytrynka 11 87 Szt.
24 | czekolada mleczna z nadzieniem 100g 250 szt.
25 |czosnek granul. 20g 168 szt.
26 |delikat do migs 200g 48 szt.
27 |dzem owocowy 260g 1566 Szt.
28 |dzem owocowy 280g 138 Szt.
29 | fix do potrwa chinskich 39¢ 31 szt.
30 |groszek konserwowy 400g 314 Szt.
31 |herbata li§ciasta 80g 929 Szt.
32 |kakao 200g 49 Szt.
33 |kasza gryczana lkg 253 Szt.
34 |kasza jeczmienna 0,5kg 286 szt.
35 |kasza manna 0,5kg 24 Szt.
36 |keczup lkg (wiaderko) 42 szt.
37 |keczup 2kg (worek - folia) 20 szt.
38 |keczup Skg (wiaderko) 16 szt.
39 | koncentrat pomidorowy 185¢g 809 Szt.
40 | koncentrat pomidorowy 200g 488 Szt.
41 |konserwa filet z makreli w oleju 160g 109 szt.
42 | konserwa filet z makreli w oleju 170g 354 Szt.
43 konserwa filet z makreli w sosie pomidorowym 137 <ot
170g
44 | konserwa gulasz angielski 300g 434 szt.




45 | konserwa luncheon 300g 50 SZt.
46 |konserwa paprykarz szczecinski 300g 250 Szt.
47 | konserwa pasztet drobiowy 100g 539 SZt.
48 |konserwa pasztet drobiowy 130 g 220 Szt.
49 | konserwa pasztet drobiowy paprykowy 100g 110 SZt.
50 |konserwa pasztet z kaczka 300g 50 Szt.
51 |konserwa poledwica z indyka 110g 154 Szt.
52 |konserwa szynka wieprzowa 110g 305 szt.
53 |konserwa $§ledz w oleju 170g 50 Szt.
54 | konserwa §ledz w pomidorach 170g 50 Szt.
55 |konserwa wolowina w sosie wtasnym 300g 200 Szt.
56 |kostka rosotowa drobiowa 120g 231 Szt.
57 | kukurydza konserwowa 400g 242 Szt.
58 | li§¢ laurowy Sg 60 Szt.
59 |majeranek 6g 122 Szt.
60 |majonez 2kg (worek - folia) 21 Szt.
61 |majonez Skg (wiaderko) 8 szt.
62 |makaron rurka 400g 132 Szt.
63 | makaron wadowicki 400g 593 Szt.
64 |maka 4kg 52 Szt.
65 |musztarda 11 78 szt.
66 |ogorek konserwowy 1550¢g 80 Szt.
67 |olej 31 187 Szt.
68 |papryka konserwowa 1,5kg 66 Szt.
69 |pieczarki marynowane 1650g 35 Szt.
70 | pieprz mielony 20g 287 szt.
71 |pieprz ziotowy 20g 231 Szt.
72 | platki kukurydziane 500g 85 szt.
73 |przyprawa do drobiu 25g 253 Szt.
74 |przyprawa do gulaszu 20g 104 Szt.
75 |przyprawa do migsa mielonego 20g 76 Szt.
76 |przyprawa do ryb 20g 88 Szt.
77 |przyprawa typu "maga" 980g 21 Szt.
78 | przyprawa warzywna 200g 349 Szt.
79 |rogalik 80g 500 Szt.
80 |ryz lkg 518 szt.
81 |serek topiony 100g "kietbaska" rozne smaki 1000 Szt.
82 |serek topiony 200g - 8 porcji po 25g 1757 SZt.
83 |serek topiony kostka 100g 776 Szt.
84 |serek topiony w plastrach 150g 1792 Szt.
85 |sok owocowy 100% - 11 50 Szt.
86 |sos bolonski 43g 151 Szt.
87 |sos do spaghetti 550g 198 Szt.
88 |sos meksykanski 550g 106 Szt.
89 |sos pieczarkowy 27g 209 Szt.
90 |sos pieczeniowy 38¢g 343 Szt.
91 |sos pomidorowo-paprykowy 43g 176 Szt.
92 |sos salatkowy 9¢g 552 Szt.
93 |sol 1kg 222 Szt.
94 | susz kopru 25¢g 55 Szt.
95 |susz natki pietruszki 25g 33 Szt.
96 |syrop owocowy 430ml 191 Szt.
97 |syrop owocowy 51 155 Szt.




98 |woda 1,51 244 szt.
99 |woda mineralna 51 20 szt.
100 |woda pitna 0,51 250 szt.
101 |ziele angielskie 12g 76 szt.
102 |zupa barszcz biaty 40g 99 szt.
103 |zupa barszcz czerwony 37g 110 Szt.
104 |zupa ogonowa 57g 138 Szt.

Bombonierka czekoladki 250¢g i 400g

Praliny pojedynczo pakowane 8 rodzajow czekoladek w jednej bombonierce; czekoladki
smakowe w o$miu smakach: §mietankowe, nugatowe, orzechowo — migdalowe, pralinowe,
deserowe mleczne, musu czekoladowego, marcepanowe, kawowo — $mietankowe.
Opakowanie jednostkowe 250g 1 400g.

Ciastka kakaowe z kremem (luz)

Biszkopty z galaretka pokryte czekolada.

Ciastka kakaowe z kremem (luz)

Kakao 2%, krem 40%
Opakowanie jednostkowe — 2kg

Ciastka kruche o smaku maslanyvm (luz)

maka pszenna, olej, cukier 14,%
opakowanie jednostkowe 2kg

Ciastka rurka kakaowa (luz)

krem kakaowy 64%, maka pszenna, dodatki, kakao 2%
opakowanie jednostkowe 3kg

Ciastka wafelek o smaku kakaowym 235¢

wafelek o smaku kakaowym. Czekolada 47%, krem kakaowy 32%, kakao 5%, czekolada
mleczna 1%
opakowanie jednostkowe 235g

Ciastka wafelek o smaku kakaowym 235¢g z kremem kokosowym

wafelek z kremem kokosowym. Biata czekolada 40%, wiorki kokosowe 17%,
opakowanie jednostkowe 235g

Ciastka pierniki glazurowane (luz)

pierniki glazurowane z nadzieniem owocowym, nadzienie owocowe minimum 21%
opakowanie jednostkowe 2,8kg

Cukierki o smaku orzechowym w polewie 2,5kg

cukierki o smaku orzechowym w polewie, polewa czekoladopodobna 15%
opakowanie jednostkowe 2,5kg




Cukierki truflowe o smaku wisniowym 3kg

cukierki truflowe z nadzieniem wisniowym, polewa czekoladopodobna 15%, nadzienie
wisniowe 10%
opakowanie jednostkowe 3kg

Konserwa wolowina w sosie wlasnym 300g

konserwa z otwieraczem, wotowina w sosie wlasnym, migso wotowe minimum 60%, woda,
sOl, przyprawy

Konserwa §ledz w oleju 170g

konserwa z otwieraczem — §ledz bez glowy parowany minimum 60%, olej roslinny 35%,
przyprawy, (masa netto 102g)

Konserwa Sledz w pomidorach 170¢g

konserwa z otwieraczem — $ledz bez glowy parowany minimum 40%, koncentrat
pomidorowy 20%, przyprawy (masa netto 68g)

Herbata liSciasta 80g

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 i organiczne,
objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, zwietrzenie,
obecnos¢ drobnoustrojow chorobotworczych,
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
o masie 80g,
> Opakowanie zbiorcze — pudio kartonowe
> Oznakowanie powinno zawierac:
- nazwg dostawcy — producenta, adres,
- nazweg produktu,
- masg netto produktu,
— date — termin produkcji 1 przydatnosci do spozycia,
- warunki przechowywania.
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy
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Majonez stolowy — 2kg: S5kgo

Wymagania klasyfikacyjne
> struktura i konsystencja — jednolita, kremowa, gladka
> barwa jasnokremowa do zoéltej, jednolita w catej masie,
> smak 1 zapach — czysty, lagodny, charakterystyczny dla majonezu



> majonez pakowany w wiaderka o masie Skg ; majonez pakowany w worki o masie 2kg
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia).
> Bez glutaminianu sodu
Dopuszczalne tolerancje Dopuszcza si¢ nieznaczne przebarwienia pochodzace
z rozdrobnionych przypraw.
Cechy dyskwalifikujace
> obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
> trwale rozwarstwienie lub obecno$¢ widocznych kropel oleju, objawy ple$nienia,
jelczenia, psucia,
> zanizona zawarto$¢ thuszczu, przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali,
> zanieczyszczenia mechaniczne,
> obecnos¢ drobnoustrojow chorobotworczych
> brak oznakowania majonezdw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
> Opakowanie jednostkowe — wiaderka o masie Skg ; worki o masie 2kg (materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia
> Opakowanie zbiorcze — kartony tekturowe lub zgrzewka termokurczliwa
> Oznakowanie powinno zawierac:
- nazwe dostawcy — producenta, adres,
- nazwe produktu,
- masg netto produktu,
— datg — termin produkcji 1 przydatnosci do spozycia
— warunki przechowywania,
oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Termin przydatnos$ci do spozycia min. 3 miesigce od daty dostawy

Ogorki konserwowe

produkt spozywczy otrzymany ze swiezych ogorkow, przypraw aromatyczno — smakowych,
zalanych zalewa octowa z dodatkiem soli 1 cukru, utrwalony przez pasteryzacje
w opakowaniu hermetycznie zamknigtym
Wymagania klasyfikacyjne:
> struktura — do$¢ luzno ulozone cale ogorki, jedrne, chrupkie, powierzchnia ogdérkow
wolna od uszkodzen mechanicznych i1 plam chorobowych, na przekroju poprzecznym
widoczne stabo wyksztatlcone nasiona,
> 0gorki powinny by¢ proste
> smak 1 zapach — charakterystyczny dla ogorkéw konserwowych stodko — kwasny
z wyczuwalnym smakiem 1 aromatem przypraw
> wyglad zalewy — jasnozofta, klarowna z lekka opalizacja, dopuszcza si¢ osad
pochodzacy z przypraw (kopru, chrzanu, gorczycy, itp.),
> Bez glutaminianu sodu
Dopuszczalne tolerancje:
> dopuszcza si¢ stosowanie nasion kminku, kopru, kolendry, chrzanu, gorczycy,
czosnku,
> dopuszcza si¢ ogorki z wadami ksztaltu w stosunku do ilosci ogdérkdéw nie
przekraczajacej 15%,
Cechy dyskwalifikujace:
> obce posmaki, zapachy, smak mocno sltony, stechly, niedostateczna ocena
organoleptyczna produktu,
objawy zaplesnienia, psucia, ich nadmierna migkkos¢,
obecnos¢ drobnoustrojow chorobotworcezych,
obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
> brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
> opakowanie jednostkowe — stoiki szklane 1550g

Y V V



> opakowanie zbiorcze — zgrzewki termokurczliwe, kazda warstwa oddzielona
przektadka tekturowa,
> oznakowanie powinno zawierac:
-nazwg¢ dostawcy — producenta, adres,
- nazwg¢ produktu,
- pojemnos¢ opakowania,
- date — termin produkeji 1 przydatnosci do spozycia
- warunki przechowywania,
- masa netto ogorkoéw po odcieku.
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy

Papryka konserwowa

Okreslenie produktu

produkt spozywczy otrzymany z papryki swiezej potstodkiej, stodkiej, pozbawionej gniazd
nasiennych 1 innych czgsci niejadalnych w zalewie octowej z dodatkiem soli, cukru, olejow
jadalnych oraz ro$linnych przypraw aromatyczno — smakowych i1 poddany procesowi
pasteryzacji. Bez glutaminianu sodu

Wyzglad — papryka $wieza potowki marynowana,

Konsystencja — papryka jedrna lekko migkka, nie rozpadajaca sig,

Smak i zapach — charakterystyczny dla papryki, kwasnostodki, ztagodzony dodatkiem oleju,
Opakowanie jednostkowe — stoiki szklane 1,5kg

Termin przydatnosci do spozycia: minimum 6 miesigcy od daty dostawy

Pieczarki marynowane (konserwowe)

Okreslenie produktu

pieczarki marynowane cate o S$rednicy kapelusza min. 2,5cm z ogonkiem, S$wieze,
nieuszkodzone, jednolicie biate, kremowe lub jasno brazowe w zaleznosci od odmiany.
Kapelusz powinien by¢ kulisty lub potkulisty, ostona pod kapeluszem otwarta, trzon migsisty
w catosci. Bez glutaminianu sodu

Barwa — biata lub kremowa,

Wyglad — grzyby z rowno przycigtymi trzonami, z przyprawami, catkowicie pokryte zalewa,
zalewa klarowna o barwie stomkowej,

Konsystencja — wlasciwa dla grzybow marynowanych,

Zapach — charakterystyczny dla grzybow marynowanych,

Smak — korzenno kwasny,

Opakowania — sloiki szklane 1650g

Termin przydatnosci do spozycia: minimum 6 miesigcy od daty dostawy

Makaron rurka, makaron wadowicki

Okreslenie produktu
produkt ZywnosSciowy wytwarzany na bazie maki makaronowe] pszennej, 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,
- date — termin produkcji 1 przydatnosci do spozycia
- warunki przechowywania.
oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Termin przydatnosci do spozycia: minimum 6 miesigcy od daty dostawy

Paprykarz szczecinski

Okreslenie produktu

Konserwa wyprodukowana z ryb , warzyw , oleju, ryzu z dodatkiem substancji dodatkowych
dozwolonych. Konserwy powinny by¢ szczelne 1 nie wykazywa¢ wad zamknigcia puszki.
Opakowania jednostkowe — puszki o pojemnosci 300g z zamknigciem przystosowanym do
jednorazowego otwarcia z zawleczka.

Termin przydatnosci do spozycia: minimum 6 miesigcy od daty dostawy.

Platki kukurydziane

Okreslenie produktu

produkt spozywczy otrzymany przez przetworzenie ziaren kukurydzy — zmielenie catego
obluszczonego ziarna kukurydzy i1 poddanie obrobce zgodnie z receptura zakladowa.
Zawarto$¢ maki kukurydzianej minimum 90%.

Struktura i konsystencja — sypka, w postaci drobnych réznoksztaltnych ptatkow bez grudek,
platki nie pokruszone,

Barwa — zlotozolta z r6znymi odcieniami,

Wilgotnos¢ 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

Przyprawa warzywna (uniwersalna)

Okreslenie produktu

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

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 zywnos$cia) 200g

Termin przydatnosci do spozycia min. 3 miesigce od daty dostawy



Syrop owocowy

produkt spozywczy wysoko stodzony wyprodukowany z naturalnego zaggszczonego soku,
bez konserwantow, bez substancji stodzacych (aspartan, cyklaminian sodu i saharynian sodu),
bez barwnikoéw sztucznych.
wymagania klasyfikacyjne:
> smak stodki: charakterystyczny dla syropu owocowego
> ksztalt: butelka plastikowa 51, butelka szklana 430ml (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z Zzywnoscia)
> zapach: charakterystyczny dla syropu owocowego
> konsystencja: gesta, pltynna
> dopuszcza sig pasteryzacjg jako proces konserwujacy produkt
cechy dyskwalifikujace:
> obce zapachy, smak stechly, gorzki, kwasny, niedopuszczalny smak obcy, swiadczacy
0 nieswiezosci
> niedopuszczalne zawilgocenia, silne zmgtnienie, zmiana zabarwienia
> objawy psucia, plesnienia
> uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelno$¢
pakowanie i oznakowanie dostawy:
> opakowanie jednostkowe-opakowanie plastikowe o pojemnosci 51 (materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia), szklane 430ml
> oznakowanie powinno zawierac:
- nazwg dostawcy — producenta, adres
- nazwg produktu
- pojemnos$¢ opakowania
- date-termin produkcji 1 przydatnosci do spozycia
- oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
termin przydatnosci do spozycia min.6 miesigcy od daty dostawy

Koncentrat pomidorowy

Wymagania klasyfikacyjne
> struktura i konsystencja — jednolita, potptynna do gestej, bez rozdziatu sktadnikow,
lekko kremowa,
> 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,
> zawarto$¢ substancji suchej nie mniej niz 20%,
> koncentrat pakowany w sloje szklane o pojemnosci 185-200g (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z Zywnoscia)
> Bez glutaminianu sodu
Dopuszczalne tolerancje
> dopuszcza si¢ nieznaczng 1lo$¢ wigkszych czastek przypraw.
Cechy dyskwalifikujace
> obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
trwale rozwarstwienie sktadnikow, objawy plesnienia, fermentacji, psucia,
zanizona zawarto$¢ masy suchej, przekroczenie normy zawarto$ci wody 1 metali,
zanieczyszczenia mechaniczne,
> brak oznakowania ketchupu, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
> Opakowanie jednostkowe — stoje szklane lub butelki plastikowe o pojemnosci 185-
200g
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> 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

Keczup

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, wilasciwy dla ketchupu z wyczuwalnym
zapachem 1 smakiem
pomidoréw,
Zawartos¢ substancji suchej nie mniej niz 20 %,
- Bez glutaminianu sodu
Dopuszczalne tolerancje
> dopuszcza si¢ nieznaczng 1lo$¢ wigkszych czastek przypraw.
Cechy dyskwalifikujace
> obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
> trwale rozwarstwienie sktadnikdw, objawy plesnienia, fermentacji, psucia,
> zanizona zawarto$¢ masy suchej, przekroczenie normy zawarto$ci wody 1 metali,
> zanieczyszczenia mechaniczne,
brak oznakowania ketchupu, ich uszkodzenia mechaniczne,
Opakowanie i oznakowanie dostawy: wiadro 1kg ; worek 2kg; wiadro Skg
> Opakowanie jednostkowe — wiadro lkg ; worek 2kg; wiadro 5kg (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 1 dodanych sktadnikow smakowo -
zapachowych, dopuszcza si¢ wystgpowanie czarnych punkcikow w przypadku
stosowania gorczycy czarnej, jednolita w calej masie,
> smak i1 zapach — piekacy, stonawy, wlasciwy 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 sktadnikdw, 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:
—nazw¢ 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

Przyprawa do rvb

Okreslenie produktu
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,
Barwa — naturalna, niejednolita, wlasciwa uzytym sktadnikom,
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

produkt otrzymany przez wymieszanie wysuszonych rozdrobnionych surowcéw takich jak:
sOl, papryka, cukier, czosnek, chili, imbir, pieprz, kwasek cytrynowy. Bez glutaminianu
sodu

Struktura i konsystencja — sypka,

Barwa — naturalna, niejednolita, wlasciwa uzytym sktadnikom,

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

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 skltadnikom,



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 przydatnos$ci do spozycia min. 3 miesigce od daty dostawy

Zupa barszcz bialy

Okreslenie produktu
Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zaggszczonych lub przetworzonych
surowcoOw ro$linnych, zwierzgcych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych przypraw
roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajacych
smak 1 zapach, substancji poprawiajacych struktur¢ produktu, naturalnych lub identycznych
z naturalnymi barwnikow organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania
przez upowaznione jednostki resortu zdrowia, ktory po przyrzadzeniu stanowi zupg. Bez
glutaminianu sodu.
Wymagania klasyfikacyjne
> struktura i1 konsystencja — sypka, jednolity proszek lub granulki, bez grudek,
z widocznymi kawatkami suszonych warzyw,
> barwa, smak 1 zapach — charakterystyczny dla uzytych do produkcji sktadnikdéw
1 przypraw.
Dopuszczalne tolerancje
Dopuszcza sig nieliczne tatwo rozsypujace si¢ zbrylenia, oraz ciemniejsze czastki
pochodzace z zastosowanych surowcoéw

Cechy dyskwalifikujace
> obce posmaki, zapachy,
zanieczyszczenia mechaniczne 1 organiczne,
objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia,
obecnos¢ drobnoustrojow chorobotwoércezych,
obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
> brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
> Opakowanie jednostkowe — torba laminowana zgrzewana (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia) 40g
> Oznakowanie powinno zawierac:
— nazwg dostawcy — producenta, adres,
— nazwg produktu,
— masg netto produktu,
— datg — termin produkcji 1 przydatnosci do spozycia
— warunki przechowywania,
— sposoOb przygotowania
— wykaz sklfadnikow, wartos¢ odzywcza
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Termin przydatnosci do spozycia: min. 6 miesigcy od daty dostawy
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Zupa barszcz czerwony

Okreslenie produktu

Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zaggszczonych lub przetworzonych
surowcoOw ro$linnych, zwierzgcych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych przypraw
roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajacych
smak 1 zapach, substancji poprawiajacych struktur¢ produktu, naturalnych lub identycznych z
naturalnymi barwnikow organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania
przez upowaznione jednostki resortu zdrowia, ktory po przyrzadzeniu stanowi zupg. Bez
glutaminianu sodu.



Wymagania klasyfikacyjne
- struktura 1 konsystencja — sypka, jednolity proszek lub granulki, bez grudek,
z widocznymi kawatkami suszonych warzyw,
- barwa, smak 1 zapach — charakterystyczny dla uzytych do produkcji sktadnikow
1 przypraw.
Dopuszczalne tolerancje
Dopuszcza sig nieliczne tatwo rozsypujace si¢ zbrylenia, oraz ciemniejsze czastki
pochodzace z zastosowanych surowcoéw

Cechy dyskwalifikujace
> obce posmaki, zapachy,
zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia,
obecnos¢ drobnoustrojow chorobotwoérezych,
obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
> brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
> Opakowanie jednostkowe — torba laminowana zgrzewana (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia) 37 — 40g
> Oznakowanie powinno zawierac:
— nazwg dostawcy — producenta, adres,
— nazwg produktu,
— masg netto produktu,
— datg — termin produkcji 1 przydatnosci do spozycia
— warunki przechowywania,
— SposoOb przygotowania
— wykaz skfadnikow, wartos¢ odzywcza
oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Termin przydatnosci do spozycia: min. 6 miesigcy od daty dostawy
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Zupa ogonowa

Okreslenie produktu
Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zaggszczonych lub przetworzonych
surowcoOw ro$linnych, zwierzgcych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych przypraw
roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajacych
smak 1 zapach, substancji poprawiajacych struktur¢ produktu, naturalnych lub identycznych
z naturalnymi barwnikow organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania
przez upowaznione jednostki resortu zdrowia, ktory po przyrzadzeniu stanowi zupg. Bez
glutaminianu sodu.
Wymagania klasyfikacyjne
> struktura i1 konsystencja — sypka, jednolity proszek lub granulki, bez grudek,
z widocznymi kawatkami suszonych warzyw,
> barwa, smak 1 zapach — charakterystyczny dla uzytych do produkcji sktadnikdéw
1 przypraw.
Dopuszczalne tolerancje
Dopuszcza sig nieliczne tatwo rozsypujace si¢ zbrylenia, oraz ciemniejsze czastki
pochodzace z zastosowanych surowcoéw

Cechy dyskwalifikujace
> obce posmaki, zapachy,
zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia,
obecnos¢ drobnoustrojow chorobotworcezych,
obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
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Opakowanie i oznakowanie dostawy:

>

>

Opakowanie jednostkowe — torba laminowana zgrzewana (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia) 57-59g
Oznakowanie powinno zawierac:

— nazwg dostawcy — producenta, adres,

— nazwg produktu,

— masg netto produktu,

— datg — termin produkcji 1 przydatnosci do spozycia

— warunki przechowywania,

— sposoOb przygotowania

— wykaz skfadnikow, wartos¢ odzywcza

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

Termin przydatnosci do spozycia: min. 6 miesigcy od daty dostawy

Czekolada mleczna z nadzieniem

Masa kakaowa minimum 27%, masa mleczna minimum 16%
Wymagania klasyfikacyjne

>
>
>

opakowanie jednostkowe powinno dokladnie pokrywac¢ wyrdb

struktura 1 konsystencja — jednolita, zwarta, twarda, tamliwa

barwa naturalna, jasnobrazowa brazowa, jednolita w calej masie, przelom matowy
jednolity

smak 1 zapach — charakterystyczny dla wyrobow z masy czekoladowe;,

ksztalt — regularny, bez nadlaman, z wyraznie odciSnigtym wzorem formy,
o powierzchni dolnej gladkiej lub lekko falistej (wynikajacej z techniki formowania
wyrobu),

czekolada formowana w tabliczki, opakowane w papier pergaminowy, foli¢ z tworzyw
sztucznych lub aluminiowa laminowana (material opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywno$cia)

Cechy dyskwalifikujace

>
>
>
>

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne,

rozwarstwienie sktadnikow, objawy plesnienia, jelczenia, psucia,

brak oznakowania czekolad, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy

>
>

Opakowanie jednostkowe — tabliczka 100g zawinigta w foli¢ aluminiowa lakierowana,
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 przydatnos$ci do spozycia min.3 miesigce od daty dostawy

Cukierki czekoladowe — mieszanka 3kg

Wyroéb czekoladowy z migkkim nadzieniem, masa kakaowa minimum 47%
Wymagania klasyfikacyjne:

>
>
>
>
>

ksztatt — r6znorodny

powierzchnia pokrywy — z polyskiem, bez plam, zasiwien, zadrapan lub pgknig¢,
barwa — powierzchnia pokrywy — brazowa,

konsystencja pokrywy — jednolita, migkka,

smak 1 zapach — wlasciwy dla uzytej masy czekoladowej 1 nadzienia

Cechy dyskwalifikujace:



> obce posmaki, zapachy, smak stechty, mdly, niedopuszczalny smak obcy §wiadczacy
0 nieSwiezosci,
niedopuszczalne zawilgocenia
objawy psucia, plesnienia
uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelno$¢
> obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych oraz ich pozostatosci
Pakowanie i oznakowanie dostawy:
> opakowania jednostkowe — torebki foliowe termozgrzewalne lub karton o masie 3kg
(materiat opakowaniowy przeznaczony do kontaktu z zywnoscia).
> opakowanie transportowe — pudla kartonowe (material opakowaniowy przeznaczony
do kontaktu zywnoscia)
> nie dopuszcza si¢ pudet zaple$niatych, z zalamaniami, zagigciami
> oznakowanie powinno zawierac:
- nazwg dostawcy — producenta, adres
- nazwg produktu — pojemnos$¢ opakowania
- datg — termin produkcji 1 przydatnosci do spozycia
- warunki przechowywania
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy

Y V V

Pasztet drobiowy 100g : 130g

Konserwa wyprodukowana z migsa drobiowego z dodatkiem substancji dodatkowych
dozwolonych. Konserwy powinny by¢ szczelne 1 nie wykazywa¢ wad zamknigcia puszki

Bez dodatkow ,,E”, bez wieprzowiny, bez konserwantow, bez glutaminianu sodu.

Zawarto$¢ surowcoOw z drobiu minimum 38%

Op. jednostkowe: o pojemnosci 100g 1 130g

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 od 160g 1 170g z zamknigciem przystosowanym do
jednorazowego otwarcia z zawleczka

Rogalik 80g

Rogalik 80g z nadzieniem czekoladowym, opakowania jednostkowe foliowe
termozgrzewalne.

Ciastka wafle kakaowe w polewie czekoladowej (luz)

Wafelki przektadane masa kakaowo-orzechowa polane z wierzchu czekolada
Op. jednostkowe: pudetko kartonowe 1-3kg

Ciastka wafle kakaowe bez polewy (luz)

Wafelki przektadane masa kakaowo-orzechowa
Op. jednostkowe: pudetko kartonowe 1-3 kg

Ciastka pierniki w czekoladzie (luz)

Pierniki nadziewane marmolada polane z wierzchu czekolada
Op. jednostkowe: pudetko kartonowe 1-3kg



Ciastka markizy

Herbatniki przektadane masa r6zne smaki
Op. jednostkowe: pudetko kartonowe 1-3kg

Ciastka delicje

Biszkopty nadziewane z jednej strony galaretka 1 polane czekolada
Op. jednostkowe: pudetko kartonowe 1-3kg

Sok owocowy

Sok owocowy 100%

Produkt — sok produkowany z soku owocoOw — pomaranczy, jablek, czarnej porzeczki,
zawierajacy naturalne sktadniki smakowo — aromatyczne, nie gazowany.

NIE DOPUSZCZA SIE NAPOI OWOCOWYCH I NEKTAROW

Konsystencja — ptynna

Barwa — charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, klarowna, bez osadow 1 innych
zanieczyszczen,

Smak i zapach — charakterystyczny dla uzytych owocéw, smak swiezy, orzezwiajacy,
Opakowania jednostkowe — kartoniki wielowarstwowe powlekane, termozgrzewalne,
posiadajace atest instytucji akredytowanej o dopuszczeniu do kontaktu z Zzywnoscia
0 pojemnosci 11




IV. Produkty mleczarskie

przewidywana ilo$¢ do zakupu

Lp nazwa produktu 0d 01.01.2015 do 31.12.2015 | ™
1 |jogurt 125¢g 2000 szt.
2 |jogurt 150g 7 548 Szt.
3 |jogurt naturalny 180 400 SZt.
4 |jogurt z musli, ziarnami i owocami 150g 1 000 Szt.
5 | masto extra 82% - 200g 7413 Szt.
6 | mleko swieze 2% 11 1577 szt.
7 | ser twardy - zOlty 982 kg
8 |serek do chleba 100g 1 055 SZt.
9 | serek homogenizowany 125g 7 741 Szt.
10 | serek puszysty 150g 1615 szt.
serek twarozkowy smakowy 135g (ze
11 o ; 500 szt.
szczypiorkiem, z przyprawami, naturalny)
12 | serek wiejski 200g 2177 Szt.
13 | $mietana 18% 0,41 1 843 Szt.
14 | twarog 309 kg




V. Owoce, warzywa i produkty rolne

przewidywana ilo$¢ do zakupu .
Lp nazwa produktu 0d 01.01.2015 do 31.12.2015 jm
1 |banany 552 kg
2 |burak czerwony 350 kg
3 |cebula 31 kg
4 |fasola 66 kg
5 |jablka 1250 kg
6 |kapusta biala 729 kg
7 | kapusta biata 162 SZt.
8 |kapusta mloda 216 kg
9 | kapusta pekinska 330 kg
10 | mandarynki 100 kg
11 | marchew 666 kg
12 | ogorek swiezy 504 kg
13 | papryka czerwona 120 kg
14 | pieczarki 44 kg
15 |pomarancze 100 kg
16 |pomidor 660 kg
17 |szczypior — pgczek 150 Szt.
18 |ziemniaki 6 186 kg




VI1. Mrozonki

przewidywana ilo$¢ do zakupu

Lp nazwa artykutu 0d 01.01.2015 do 31.12.2015 | ™
1 | barszcz ukrainski 450 g 115 Szt.
2 |brokuly 2 kg 48 szt.
3 |fasolka szparagowa 2,5kg 26 Szt.
4 | filet miruna 287 kg
5 |filety sledziowe wedzone 3kg 5 Szt.
6 |kalafior 450¢g 491 Szt.
7 | knedle ze sliwkami 2,5kg 52 szt.
8 |leczo 450 g 164 Szt.
9 |makrela wedzona 4kg 49 szt.
10 | mieszanka chinska 2,5kg 38 Szt.
11 |pyzy z migsem 2,5kg 156 szt.
12 |satatka jarzynowa 3kg 41 Szt.
13 |salatka §ledziowa 3kg 5 Szt.
14 | salatka wegetarianska 3kg 5 Szt.
15 |satatka z tunczykiem 3kg 5 Szt.
16 |sledzie po wiejsku 2,5kg 5 szt.
17 | zielony groszek 2,5kg 14 Szt.
18 | zupa jarzynowa 7-skladnikowa 2,5 kg 101 Szt.




VII. Produkty garmazeryjne

rzewidywana ilo$¢ do zakupu .
Lp nazwa artykutu F0d 01.01.2015 do 31.12.2015 jm
1 | kluski §laskie 30 kg
2 | kopytka 30 kg
3 | krokiety z kapusta 1 grzybami 30 kg
4 | nales$niki z serem 65 kg
5 |paszteciki 100g 30 kg
6 |pierogi owocowe 30 kg
7 |pierogi ruskie 97 kg
8 |pierogi z kapusta 1 grzybami 30 kg
9 |pierogi z kasza 1 serem 102 kg
10 |pierogi z migsem 30 kg
11 |pierogi z soczewicg 1 migsem 63,5 kg

Kluski $laskie

Okreslenie produktu

Kluski ziemniaczane przygotowane z gotowanych ziemniakoéw 1 maki, formowane

w sptaszczone kulki z wglebieniem, gotowane w osolonej wodzie.

Smak i zapach — typowy dla ciasta z zawartoscia ziemniakow 1 maki pszenne;.

Niedopuszczalny: stegchty, jetki,
> SWIEZE (nie mrozone)

gorzki lub inny obcy

> 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,
> SWIEZE (nie mrozone)

gorzki lub inny obcy

> Bez konserwantow i polepszaczy
> Pakowane w pojemniki (przeznaczone do kontaktu z zywnos$cia)

Krokiety z kapusta i srzybami

Okreslenie produktu

Wyréb wykonany z nale$nika z farszem z kiszonej kapusty 1 grzybow zawijany 1 skladane
w rodzaj koperty a nastgpnie obtaczane w panierce 1 zapiekany (smazony).
Smak i zapach — typowy dla ciasta nalesnikowego z farszem

Niedopuszczalny: stgchty, jetki,
> SWIEZE (nie mrozone)

gorzki lub inny obcy

> Bez konserwantow i polepszaczy
> Pakowane w pojemniki (przeznaczone do kontaktu z zywnos$cia




Nales$niki 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.
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 kasza i serem: z miesem:; z kapusta i grzybami; z soczewica i miesem;

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



VIII. Kiszonki

przewidywana ilo$¢ do zakupu .
Lp nazwa artykutu 0d 01.01.2015 do 31.12.2015 jm
1 |ogorek kiszony 283 kg
2 |kapusta kiszona 492 kg

Ogorek Kiszony

Okreslenie produktu

Ogorki kiszone — $wieze, kiszone z odpowiednia iloscia soli (nie przesolone), w odpowiedniej
ilosci zalewy, pozbawione plesni 1 stgchltego zapachu, nie zmarznigte, ogorki twarde, nie
zwiotczate. Bez konserwantow

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 z odpowiednia iloscia soli (nie przesolona),

w odpowiedniej ilosci zalewy, pozbawiona plesni oraz stechlego zapachu, nie zmarznigta.
Bez konserwantow

Konsystencja — konsystencja chrupiaca, twarda, smak 1 =zapach powinien by¢
charakterystyczny dla kiszonek otrzymanych poprzez zasolenie 1 fermentacjeg, 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.




IX. Jajka kurze

przewidywana ilo$¢ do zakupu .
Lp nazwa artykulu 0d 01.01.2015 do 31.12.2015 jm
1 |jajko kurze 11370 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 wytlaczankach.
> 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 trwalosci jaj:
21 dni od daty dostawy do Zamawiajacego).
oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Termin przydatnosci do spozycia min. 21 dni od daty dostawy




