CZESC V

Opis przedmiotu zaméwienia
Nazwa nadana zamoéwieniu: Dostawa pozostatych artykutdw spozywczych do stotéwki szkolnej.
Przedmiotem zamowienia: Przedmiotem zaméwienia jest sukcesywna dostawa pozostatych
artykutéw spozywczych do stotowki szkolnej Szkoty Podstawowej im. 100-lecia Ruchu Ludowego
w Wierzchostawicach.
Oznaczenie przedmiotu zamoéwienia wg CPV: 15800000-6 Roézne produkty spozywcze,
15330000-0 Przetworzone owoce i warzywa, 15870000-7 Przyprawy i przyprawy Kkorzenne,
15830000-5 Cukier i produkty pokrewne, 15860000-4 Kawa, herbata i podobne produkty,
15840000-8 Kakao; czekolada i wyroby cukiernicze, 15410000-5 Surowe oleje i ttuszcze
zwierzece lub ro$linne, 15610000-7 Produkty przemiatu ziarna, 15851100-9 Makaron
niegotowany, 03142500-3 Jaja.
Termin realizacji zamowienia: Sukcesywnie przez okres siedmiu miesiecy od dnia 01.01.2026 r.
lub do wyczerpania kwoty wynagrodzenia okreslonego w umowie w zaleznosci od tego, ktore
zdarzenie nastgpi wczesnie;.
Gotowosc¢ realizacji dostaw: min 2 - max 5 razy w tygodniu (w dni robocze) w godz. 7.00 +
10.00 na koszt wykonawcy po wczesniejszym zamowieniu w formie telefonicznej lub pisemnej
(e-mailem na adres Wykonawcy).
Wykonawca zobowigzuje si¢ do dostarczenia na kazde zadanie zamawiajgcego dokument
potwierdzajgcy dopuszczenie pojazdu do transportu przedmiotu zamdwienia przez sanepid.
Podane ilosci poszczegolnych produktdw stanowig wielkos¢é szacunkowg i zostaty obliczone
na podstawie lat 2024/25. Faktyczne zapotrzebowanie zalezne bedzie od ilosci oséb zywionych
przez Szkote Podstawowg im. 100-lecia Ruchu Ludowego w Wierzchostawicach.
Zakres ilosciowy przedmiotu zamodwienia jest zakresem szacunkowym okreslonym przez
Zamawiajgcego z nalezytg starannoscig. Zamawiajgcy, pomimo dochowania nalezytej
starannosci, z uwagi na charakter prowadzonej dziatalnosci, nie zapewnia realizacji zamdwienia
w peinym zakresie. Zamawiajgcy os$wiadcza, ze minimalna gwarantowana realizacja umowy
wyniesie nie mniej niz 50% wartosci udzielonego zaméwienia w okresie obowigzywania umowy.
Zamawiajgcy zastrzega, iz bez narazania sie na jakgkolwiek odpowiedzialnos¢ z tytutu
niewykonania lub nienalezytego wykonania umowy uprawniony jest do zaniechania zlozenia
zamoéwienia na towar o wartosci nie wiekszej niz 50% wartosci udzielonego zaméwienia.
Niewykonanie przez Zamawiajgcego umowy w takim zakresie nie wymaga podania przyczyn.
Przedmiot zamoéwienia:

Lp. Nazwa produktu J.m. llos¢
1. Ananasy w syropie szt. 60
2. Bazylia kg 1
3. Biszkopty bezcukrowe szt. 50
4. Brzoskwinie w syropie szt. 160
5. Buraczki konserwowe 800g szt. 50
6. Chrupki kukurydziane 85g szt. 100
7. Chrupki kukurydziane pateczki 50g szt. 100
8. Chrzan tarty szt. 100
9. Cukier krysztat kg 800




10. Cukier puder kg 100
1. Curry szt. 40
12. Cynamon kg 3
13. Czekolada szt. 120
14. Czosnek granulowany kg 3
15. Dzem niskostodzony 280g szt. 500
16. Ekstrakt naturalny wanilia 30 ml szt. 20
17. Gatka muszkatotowa szt. 20
18. Groszek ptysiowy 1259 szt. 400
19. Groszek zielony konserwowy szt. 100
20. Herbata expressowa szt. 50
21. Herbata owocowa szt. 2000
22. Herbatniki petnoziarniste min 300g szt. 250
23. Herbatniki szkolne 50g szt. 300
24. Jaja swieze rozmiar L szt. 7000
25. Imbir szt. 20
26. Kakao naturalne 150g szt. 140
27. Kasza bulgur kg 100
28. Kasza gryczana kg 10
29. Kasza jaglana kg 80
30. Kasza jeczmienna kg 100
31. Kasza kukurydziana kg 40
32. Kasza kuskus kg 100
33. Kasza manna kg 60




34. Kasza peczak kg 60
35. Kawa zbozowa, bezkofeinowa szt. 140
36. Ketchup 4809 szt. 100
37. Kminek caty szt. 30
38. Kminek mielony kg 4
39. Koncentrat pomidorowy 950 - 1000g szt. 80
40. Kukurydza konserwowa szt. 200
41. Lis¢ laurowy 100g szt. 5
42. Majeranek suszony 200g szt. 6
43. Majonez 700g szt. 100
44, Makaron rézne ksztatty kg 700
45. Makaron rézne ksztatty razowy kg 70
46. Maka pszenna kg 500
47. Maka ziemniaczana kg 45
48. Miod 14009 szt. 75
49. Mleczko kokosowe szt. 30
50. Morele suszone szt. 50
51 Mus owocowy/warzywny/z dodatkiem ptatkow st 3500
zb.
52. Musztarda szt. 60
53. Napoj owsiany 11 szt. 250
54. Ocet szt. 20
55. Ogorki konserwowe 1700ml szt. 50
56. Olej roslinny litry 400
57. Olej roslinny z ziotami i warzywami szt. 30




58. Oliwa z oliwek 11 szt. 30
59. Oliwki zielone i czarne 0,9l - cata / krojona szt. 20
60. Oregano 200g szt. 6

61. Panierka Panko 1kg szt. 10
62. Papryka czerwona stodka wedzona kg 8

63. Papryka stodka mielona czerwona kg 12
64. Pieprz cytrynowy 20g szt. 80
65. Pieprz czarny mielony kg 6

66. Pieprz ziotowy 20g szt. 60
67. Ptatki czekoladowe kg 70
68. Ptatki kukurydziane kg 70
69. Ptatki zbozowe kg 100
70. Podptomyk szt. 150
71. Pomidory krojone bez skorki 2500ml szt. 80
72. Pomidory suszone 250g - stoik szt. 80
73. Pulpa pomidorowa 4kg szt. 30
74. Powidto sliwkowe 290 g szt. 100
75. Przyprawa uniwersalna 150g szt. 300
76. Rodzynki kg 30
77. Rozmaryn szt. 20
78. Ryz basmati kg 50
79. Ryz biaty dtugoziarnisty, brgzowy kg 150
80. Ryz biaty paraboliczny kg 150
81. Satatka szwedzka 0,9l szt. 80




82. Satatka z czerwonej kapusty szt. 220
83. Seler konserwowy 0,9l szt. 20
84. Stonecznik tuskany kg 4
85. Soczek 200ml karton szt. 1200
86. Sol kamienna jodowana kg 220
87. Sliwka kalifornijska kg 5
88. Tymianek 10g szt. 40
89. Wafle ryzowe szt. 90
90. Wafle tortowe niskocukrowe szt. 50
91. Woda mineralna szt. 2500
92. Ziele angielskie 15g szt. 60
93. Ziota prowansalskie szt. 30
94. Zurawina kg 20
95. Zurek na wodzie zrodlane; szt. 210
96. tuskane pestki dyni kg 5

Uwaga. Tam qgdzie zamawiajgcy wskazal pochodzenie /marka, znak towarowy,

dostawca itp./ zamawiajgcy dopuszcza oferowanie produktu réwnowaznego pod warunkiem,

Ze zapewnia on parametry nie gorsze od zatozonych w niniejszym OPZ. Jezeli wykonawca

zamierza ztozy¢ oferte réwnowazng, jest woéwczas zobowigzany wykaza¢ zamawiajgcemu na

piSmie, ze proponowany przez niego produkt nie jest gorszej jakosci niz wymieniony przez

zamawiajgcego, w_tym celu wykonawca winien dokona¢ pisemnego porodwnania parametrow

(waga, skiad, itp.) obu produktéw. Poréwnanie nalezy dokonaé¢ w taki sposéb, aby zamawiajgcy

bez zadnej watpliwosci i w sposodb jednoznaczny mégt stwierdzi¢ rownowaznosé proponowanego

przez wykonawce produktu.

Charakterystyka przedmiotu zamoéwienia:

Poz. 1 - Ananasy w syropie

Wymagania klasyfikacyjne:
Produkt spozywczy: ananasy w plastrach, lekko stodzone - poddane procesowi pasteryzaciji.
Wyglad - zalewa klarowna, konsystencja owocow miekka.

Smak i zapach - smak stodki, charakterystyczny dla ananaséw w syropie.

Masa owocdw odcieknietych z zalewy min. 57%.
Dopuszczalne tolerancje:

producent,



Dopuszcza sie obecnos¢ owocow z niewielkimi deformacjami ksztattu.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak stechty, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, objawy
zaplesnienia, psucia, obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotwérczych i z grupy coli,
obecnos¢ zanieczyszczenh mechanicznych, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne (bombaz, zdeformowane puszki itp.), zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowanie jednostkowe - puszki o poj. min 560 g, po odcieku min. 340 g.

Opakowanie zbiorcze - zgrzewy termokurczliwe.

Oznakowanie powinno zawierac:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) pojemnos$¢ opakowania,

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 2 — Bazylia

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt przeznaczony do poprawienia smaku i zapachu przygotowanych potraw, barwa naturalna,
smak i zapach aromatyczny, charakterystyczny dla bazylii.

Dopuszczalne tolerancje:

Brak toleranciji

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne, objawy plesnienia, psucia, zawilgocenia,
obecnos¢ bakterii salmonelli i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych oraz ich
pozostatosci, brak oznakowania przypraw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowanie jednostkowe — torebki papierowe spawana (materiat opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoscig)

Opakowania zbiorcze - pudio kartonowe

Oznakowanie powinno zawierag¢:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres

b) nazwe produktu

c) mase netto produktu

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do...miesigc, rok)

Inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 3 — Biszkopty bezcukrowe 100q

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkowane z najlepszych surowcow, chrupigce i kruche. Nie zawierajg cukru, konserwantéw,
barwnikéw.

Oznakowanie powinno zawierac:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) mase netto produktu,

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

Termin przydatno$ci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego

Poz. 4 - Brzoskwinie w syropie

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt spozywczy: brzoskwinie w potéwkach, lekko stodzone - poddane procesowi pasteryzaciji.
Wyglad - potdwki owocow, zalewa klarowna, konsystencja owocow miekka.

Smak i zapach - smak stodki, charakterystyczny dla brzoskwin w syropie.

Masa owocéw odcieknietych z zalewy min. 57 %.

Dopuszczalne tolerancje:




Dopuszcza sie obecnos¢ owocow z niewielkimi deformacjami ksztattu i odbarwieniami.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak stechly, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, objawy
zaplesnienia, psucia, obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotwérczych i z grupy coli
obecnos¢ zanieczyszczenh mechanicznych, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne (bombaz, zdeformowane puszki itp.), zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy

Opakowanie jednostkowe - puszki o poj. min. 850 g,

Opakowanie zbiorcze - zgrzewy termokurczliwe,

Oznakowanie powinno zawierac:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) pojemnos$¢ opakowania,

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 5 — Buraczki konserwowe 800g

Wymagania klasyfikacyjne

Produkt spozywczy otrzymany z burakéw czerwonych, startej, produkt pasteryzowany.

Struktura — buraki czerwone starte.

Sktad — buraki, woda, ocet fermentacyjny, cukier, soél, sok jabtkowy, kwas cytrynowy - regulator
kwasowosci.

Smak i zapach - charakterystyczny dla buraczkéw, stono kwasny.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, nie kwaskowy, stechty, niedostateczna ocena
organoleptyczna produktu.

Objawy plesnienia, psucia, niedostateczna ilos¢ burakéw.

Obecnosé¢ szkodnikow martwych, oraz ich pozostatosci.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy

Opakowanie jednostkowe — szklane, opakowanie zbiorcze — folia termokurczliwa.

Pojemnos¢ opakowan szklanych — masa netto 800g.

Na kazdym opakowaniu powinien by¢ sktad, nazwa i adres producenta oraz data przydatnosci do
spozycia.

Inne wymagania

Dostawa catoroczna

Poz. 6 i 7 - Chrupki kukurydziane 85g i chrupki kukurydziane pateczki 509
Produkt spozywczy produkowany z kaszy kukurydzianej, barwa - z6#ta, smak i zapach -
charakterystyczny dla kaszy kukurydzianej, ksztalt réznorodny, opakowanie jednostkowe (materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig)
Cechy dyskwalifikujace:
obce posmaki, zapachy, np. stechty, plesni,
zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,
obecnos¢ szkodnikdw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia;
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe - torba polietylenowa spawana lub papierowa (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) 100g
oznakowanie powinno zawieraé:
a) nazwe dostawcy - producenta, adres,
b) nazwe produktu,
Cc) mase netto produktu,
d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania,
Inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego




Poz. 8 - Chrzan tarty
Chrzan tarty POLONAISE.

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt spozywczy: otrzymany ze $wiezych, pozbawionych skérki tartych korzeni chrzanu, kwasku
cytrynowego z dodatkiem soli i cukru, struktura - przetarta masa z zawartoscig drobnych fragmentow
korzeni chrzanu.

Smak i zapach - charakterystyczny dla chrzanu, lekko piekacy, kwasnostodki, zawartosé soli
kuchennej nie wiecej niz - 2,0 %, barwa biata lub biato kremowa.

Dopuszczalne tolerancje:

Dopuszcza sie obecnos¢ zanieczyszczen mineralnych w ilosci nie wiekszej niz 0,03 %.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, stechly, niedostateczna ocena organoleptyczna
produktu,

objawy zaplesnienia, psucia, obecnosé¢ bakterii salmonelli, gronkowcoéw chorobotwdrczych i z grupy
coli, obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy

Opakowanie jednostkowe - stoiki szklane o poj. min. 180 g, opakowanie zbiorcze - zgrzewy
termokurczliwe.

Oznakowanie powinno zawierag¢:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) pojemnos¢ opakowania,

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego

Poz. 9 - Cukier krysztat

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt spozywczy o strukturze i konsystenciji sypkiej, drobnoziarnistej, bez grudek.

Barwa - biata.

Smak i zapach - charakterystyczny dla cukru.

Opakowanie jednostkowe - cukier nalezy pakowa¢ w worki papierowe wielowarstwowe.
Dopuszczalne tolerancje:

Dopuszcza sie nieliczne tatwo rozsypujace sie zbrylenia.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, np. stechly, plesni, gorzki, zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich
pozostatosci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowanie jednostkowe - w worki papierowe wielowarstwowe 1 kg.

Opakowanie zbiorcze - zgrzewa termokurczliwa 10 kg.

Oznakowanie powinno zawierac:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) mase netto produktu,

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 10 - Cukier puder

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt spozywczy o strukturze i konsystencji - sypkiej bez grudek, barwa biata.
Dopuszczalne tolerancje:

Brak toleranciji.

Cechy dyskwalifikujace:




Obce posmaki, zapachy, np. stechly, plesni, gorzki. Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
objawy plesnienia, psucia, zawilgocenia, obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych oraz ich
pozostatosci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowanie jednostkowe - torba polietylenowa spawana (materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscig), min. 0,4 lub 0,5 kg.

Opakowania zbiorcze - pudio kartonowe.

Oznakowanie powinno zawierac:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres

b) nazwe produktu

c) mase netto produktu

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do...miesigc, rok)

Inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 11 - Curry

Wymagania klasyfikacyjne:

Mieszanka przyprawowa, w ktoérej sktad moze wchodzi¢ od kilku do kilkunastu ziot i przypraw,
z ktérych istotng role odgrywa kurkuma (sproszkowane indyjskie kigcze o ziocistej barwie),
przeznaczony do poprawienia smaku i zapachu przygotowywanych potraw.

Sktad - kolendra, kurkuma, kozieradka, pieprz czarny, kmin rzymski, imbir, cynamon, gozdziki, gatka
muszkatotowa, koper wioski, gorczyca, kardanom.

Barwa naturalna, niejednolita, wtasciwa uzytym sktadnikom.

Smak i zapach - aromatyczny, stodko - ostry.

Dopuszczalne tolerancje:

Dopuszcza sie niewielkie, tatwo rozsypujgce sie zbrylenie.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne, objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,
obecno$¢ bakterii salmonelli i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich
pozostatosci, brak oznakowania przypraw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowanie jednostkowe - torba polietylenowa spawana (materiat opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoscig) min. 0,05 kg.

Opakowanie zbiorcze - pudio kartonowe.

Oznakowanie powinno zawiera¢:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) mase netto produktu,

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e) warunki przechowywania,

Inne wymagania:

Termin przydatno$ci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 12 — Cynamon

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt przeznaczony do poprawienia smaku i zapachu przygotowanych potraw, barwa naturalna,
smak i zapach aromatyczny, charakterystyczny. Struktura i konsystencja - sypka bez grudek, barwa
z6tto-pomaranczowa. Opakowanie jednostkowe - cynamon nalezy pakowaé w worki papierowe
wielowarstwowe.

Dopuszczalne tolerancje:

Brak toleranciji.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, np. stechly, zapach plesni, gorzki. Zanieczyszczenia mechaniczne i
organiczne, objawy plesnienia, psucia, zawilgocenia, obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych oraz
ich pozostatosci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowanie jednostkowe - torba polietylenowa spawana (materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscig)

Opakowanie zbiorcze - pudio kartonowe.

Oznakowanie powinno zawiera¢:




a) nazwe dostawcy - producenta, adres

b) nazwe produktu

c) mase netto produktu

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do...miesigc, rok)

Inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 13 - Czekolada
Czekolada gorzka min. 70% - rézne rodzaje
Wymagania klasyfikacyjne:
Opakowanie jednostkowe powinno doktadnie pokrywaé wyréb.
Struktura i konsystencja - jednolita, zwarta, twarda, tamliwa.
Barwa naturalna, brgzowa, jednolita w catej masie. Przelom matowy niejednolity, w przypadku
czekolady orzechowej z wyraznymi kawatkami orzechéw.
Smak i zapach - charakterystyczny dla wyrobéw z masy czekoladowej, oraz z dodatkiem orzechéw
laskowych.
Ksztalt - regularny, bez nadtaman, z wyraznie odcisnietym wzorem formy, o powierzchni dolnej
gtadkiej lub nieréwnej z wypukto$ciami spowodowanymi uzytymi do produkcji orzechami.
Czekolada formowana w tabliczki, opakowane w papier pergaminowy, folie z tworzyw sztucznych lub
aluminiowg laminowana (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia).
Dopuszczalne tolerancje:
Brak
Cechy dyskwalifikujace:
Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitosc.
Zdeformowane ksztatty, zanieczyszczenia mechaniczne, rozwarstwienie skfadnikow, objawy
plesnienia, jefczenia, psucia.
Zanizona zawartos¢ ttuszczu, wyrdb czekolado podobny.
Obecnos¢ bakterii salmonelli.
Brak oznakowania czekolad, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy
Opakowanie jednostkowe - tabliczka min. 80 g zawinieta w folie aluminiowg lakierowana.
Opakowanie zbiorcze - kartonik 10 - 12 szt.
Oznakowanie powinno zawierac:
a) nazwe dostawcy - producenta, adres,
b) nazwe produktu,
c) mase netto produktu,
d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania.
Inne wymagania:
Termin przydatno$ci do spozycia min. 2 miesigce od momentu dostarczenia do odbiorcy.
Odbiorca okre$la smak i ilos¢ dostarczonych szt. danego smaku.

Poz. 14 - Czosnek granulowany

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt otrzymany przez wysuszenie czosnku, przeznaczony do poprawienia smaku i zapachu
przygotowywanych potraw.

Barwa naturalna, niejednolita, wtasciwa uzytym sktadnikom.

Smak i zapach - aromatyczny, charakterystyczny dla sktadnikow.

Dopuszczalne tolerancje:

Dopuszcza sie niewielkie, fatwo rozsypujgce sie zbrylenie.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne, objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,
obecnos$¢ bakterii salmonelli i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich
pozostatosci, brak oznakowania przypraw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowanie jednostkowe — torebki papierowe (material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu
z zywnoscia).

Opakowanie zbiorcze - pudio kartonowe.

Oznakowanie powinno zawiera¢:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,




b) nazwe produktu,

c) mase netto produktu,

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania.

Poz. 15 - Dzem niskostodzony

Dzem niskostodzony

Wymagania klasyfikacyjne:

Dzem otrzymany z owocéw: sliwek, wisni, truskawek, porzeczek, moreli, malin, ananaséw, i innych
owocow. Produkt o odpowiedniej zzelowanej konsystencji, wynik gotowania owocéw swiezych,

z dodatkiem cukru, kwaséw spozywczych, syropu skrobiowego, pektyny, kwasu L-askorbinowego i
innych substancji dopuszczonych przez ustawodawstwo krajowe. Konsystencja - zzelowana,
smarowna masa.

Wyglad - cate owoce lub ich fragmenty w zzelowanej, szklistej masie.

Barwa - charakterystyczna dla uzytych skfadnikéw, mozliwie wyréwnana dla owocéw i galaretki.

Smak i zapach - charakterystyczny dla owocéw uzytych do produkcji dzemu.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, mocno kwasny, stechly, mdly, itp., zanieczyszczenia
mechaniczne, objawy psucia, zafermentowania, plesnienia, zmiana zabarwienia, uszkodzenia
mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnos¢, obecnosé zanieczyszczen chemicznych,
szkodnikéw i bakterii chorobotwdrczych.

Opakowanie i oznakowanie dostawy

Opakowanie jednostkowe - stoik o poj. min. 0,280 kg

Opakowanie zbiorcze - zgrzewa termokurczliwa.

Oznakowanie powinno zawieraé:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) pojemnos¢ opakowania,

d) date - termin produkc;ji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),

e) warunki przechowywania,

Inne wymagania:

Jednorazowa dostawa powinna skfada¢ sie z co najmniej 3 roznych smakéw. Wybdér smaku dzemu
zalezy od zamawiajgcego. Wybdr pojemnosci opakowania w jakich ma byé zrealizowana dostawa
zalezy od zamawiajgcego.

Poz. 16 - Ekstrakt naturalny wanilia 30 ml
Wymagania klasyfikacyjne:
Produkt przeznaczony do poprawy smaku i aromatu potrawy, barwa ciemno brgzowa, konsystencja
gestego syropu, zapach aromatyczny charakterystyczny dla wanilii. opakowanie jednostkowe —
buteleczka lub stoiczek o zawartosci min 20ml.
Dopuszczalne tolerancje:
Brak toleranciji.
Cechy dyskwalifikujace:
Uszkodzenie opakowania
Obecnosé sztucznych barwnikéw, aromatéw, konserwantéw i wspomagaczy smaku
Brak opisu na etykiecie i daty przydatnosci do spozycia
Oznakowanie powinno zawierac:
a) nazwe dostawcy - producenta, adres
b) nazwe produktu
c) mase netto produktu
d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do...miesigc, rok)
Inne wymagania:
Termin przydatno$ci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 17- Gatka muszkatotowa

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt, przeznaczony do poprawienia smaku i zapachu przygotowywanych potraw,
barwa naturalna,

smak i zapach - aromatyczny, charakterystyczny dla gatki muszkatotowej.
Dopuszczalne tolerancje:




brak tolerancji.

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

zanieczyszczenia mechaniczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecnos$¢ bakterii salmonelli i z grupy coli,

obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania przypraw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe - torba polietylenowa spawana (material opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoscig), min. 10 g,

opakowanie zbiorcze - pudto kartonowe

oznakowanie powinno zawierag¢:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) mase netto produktu,

d) date - termin produkc;ji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e) warunki przechowywania

Inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 18 - Groszek ptysiowy 125g

Wymagania klasyfikacyjne:

Struktura i konsystencja - okragta, krucha.

Barwa naturalna, moze by¢ niejednolita.

Smak i zapach - charakterystyczny dla groszku ptysiowego.

Dopuszczalne tolerancje:

Dopuszcza sie barwe od blado kremowej do ztociste;.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy,

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecnos¢ bakterii salmonelli,

obecnosé¢ szkodnikdw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — torba(pudetko) papierowa lub torba foliowa (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) spawana min. 1 kg,

opakowanie zbiorcze - zgrzewa termokurczliwa lub pudto kartonowe,

oznakowanie powinno zawieraé:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) mase netto produktu,

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 19 - Groszek zielony konserwowy

Wymagania klasyfikacyjne:

Ziarna mtodego groszku luzem w zalewie konserwujgce;j.

Ziarna cate nieuszkodzone, zalewa barwy zielonkawej lub zielonej, opalizujgca lub metna z osadem
tkanki roslinnej na dnie opakowania.

Konsystencja migkka - wyréwnana.

Smak i zapach - charakterystyczny dla groszku bez obcych smakoéw i zapachow.

Dopuszczalne tolerancje:

Dopuszcza sie obecnos¢ zanieczyszczen mineralnych w ilosci nie wiekszej niz 0,1 %.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, kwasny, stechly, niedostateczna ocena organoleptyczna
produktu, bombaz puszek.




Objawy zaples$nienia, psucia.

Obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotwdrczych i z grupy coli.

Obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy

Opakowanie jednostkowe - puszki o poj. min. 0,4 kg z zamknieciem przystosowanym
do jednorazowego otwarcia z zawleczkg po odsgczeniu min. 240 g.

Opakowanie zbiorcze - zgrzewa termokurczliwa.

Oznakowanie powinno zawierac:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) pojemnos$¢ opakowania,

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e) warunki przechowywania,

f) date zatadowania do transportu,

g) masa netto produktu po odciek.

Inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 20 i 21 - Herbata expressowa w kopertach /2q/

Herbata expressowa np. MINUTKA, HERBAPOL, Saga.

Wymagania klasyfikacyjne:

produkt otrzymany przez wysuszenie lisci lub owocow jednogatunkowej herbaty,
struktura i konsystencja - sypka,

barwa charakterystyczna — czarna lub czerwona,

smak i zapach - charakterystyczny dla smaku herbaty naturalnej czarnej naturalnej owocowej,
wycigg wodny - minimum 32 % wyciggu wodnego w przeliczeniu na suchg mase,
zawartosc¢ garbnikow nie wigksza niz 7 %.

Dopuszczalne tolerancje:

Nie dopuszcza sie zawilgocenia.

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, staba rozpuszczalnos¢ w wodzie,

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, zwietrzenie,

obecnos$¢ bakterii salmonelli,

obecnosé¢ szkodnikdw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe od 90 do 100 szt. x 2 g, (torebka ze sznurkiem zapakowana w osobng
koperte)

opakowanie zbiorcze - pudto kartonowe,

oznakowanie powinno zawieraé:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) mase netto produktu,

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

Rodzaj herbaty okresla zamawiajacy, np. czarna, owocowa.

Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 22, 23 - Herbatniki petnoziarniste min. 300 g i herbatniki szkolne 50gq

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt spozywczy

pieczony produkt konsumpcyjny, posiadajgcy forme matych i twardych, czasami stodzonych
ciasteczek na bazie maki, thuszczu (np. masta), cukru i sSrodkéw spulchniajgcych

Wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy otrzymany przez przetworzenie ziaren zbdz- zmielenie catego obtuszczonego
ziarna zbdéz i poddanie obréobce zgodnie z recepturg zakladowa,




struktura i konsystencja - sypka, w postaci drobnych réznoksztattnych ptatkéw bez grudek, ptatki
niepokruszone,
barwa — biata z kremowymi odcieniami,
wilgotnosc¢ nie wieksza niz 12 %,
smak i zapach - charakterystyczny dla herbatnikéw
opakowanie jednostkowe - ptatki nalezy pakowa¢ w worki papierowe wielowarstwowe z wktadem
z folii, lub inne opakowania dopuszczone do pakowania zywnosci i zapewniajgce dobrg jakos¢
produktu przez caty okres przydatnosci do spozycia,
Cechy dyskwalifikujace:
obce posmaki, zapachy, np. stechty, plesni, gorzki, kwasny,
zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,
obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe — torba papierowa lub polietylenowa spawana (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) min. 0,250 kg, max. 0,50 kg
opakowanie zbiorcze- karton tekturowy,
oznakowanie powinno zawieraé:
a) nazwe dostawcy - producenta, adres,
b) nazwe produktu,
c) mase netto produktu,
d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania.
Inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego,
wybér rodzaju ptatkow zalezy od Zamawiajgcego

Poz. 24 - Jaja $wieze rozmiar L
Charakterystyka przedmiotu zamoéwienia:

1) Wymagania jakosciowe:
Jaja kurze zgodne z klasg A /jaja Swieze/, poddane dezynfekcji.
Jaja nie starsze niz 7 dni od ich zniesienia.

2) Wyglad:

- skorupka bez nalotéw, lekko matowa,
- po potrzgsnieciu nic nie lata w $rodku,
- zanurzone w wodzie winno opada¢ na dno,
- po rozbiciu biatko klarowne, Sciste,
- po ugotowaniu zéttko na $rodku jaja.

3) Wymagania wagowe: jaja kurze kategorii L /jaja duze/ o masie od 63g.
Znakowanie jaj: Oznakowanie jaj kurzych na skorupce numerami wyrézniajgcymi /numer taki
skfada sie z kodu systemu chowu, kodu pahstwa oraz oznaczenia zaktadu/.

4) Cechy dyskwalifikujace:

- brak handlowego dokumentu identyfikacyjnego,

- jaja myte lub czyszczone,

- zbite lub popekane (nawet niewielkie ,pajgczki”),

- pouktadane powtérnie w opakowaniach jednostkowych,

- skorupka matowa pokryta biatym nalotem, grudki lub jest zbyt btyszczaca,
- przy poruszaniu jajem wystepowanie ,chlupania”,

- po rozbiciu: biatko ptynne (,wodniste”) — rozptywajgce sie lub metne.

- po ugotowaniu zéttko przy skorupce.

Poz. 25 - Imbir

Wymagania klasyfikacyjne:

produkt, przeznaczony do poprawienia smaku i zapachu przygotowywanych potraw,
barwa naturalna,

smak i zapach - aromatyczny, charakterystyczny dla imbiru.

Dopuszczalne tolerancje:

brak toleranc;ji.

Cechy dyskwalifikujace:



obce posmaki, zapachy,

zanieczyszczenia mechaniczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecnos¢ bakterii salmonelli i z grupy coli,

obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania przypraw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe - torba polietylenowa spawana (material opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoscig) min. 15 g,

opakowanie zbiorcze - pudto kartonowe,

oznakowanie powinno zawierac:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) mase netto produktu,

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny.

Poz. 26 - Kakao naturalne 150q
Kakao naturalne DECO MORRENO.

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt spozywczy uzyskany przez sproszkowanie kruchu kakaowego.

Struktura i konsystencja - sypka, jednolity proszek bez grudek.

Barwa - jasnobrgzowa.

Smak i zapach - charakterystyczny dla kakao.

Zawartos¢ ttuszczu w suchej masie - 10 - 12 %.

Dopuszczalne tolerancje:

Dopuszcza sie nieliczne tatwo rozsypujace sie zbrylenia.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia.

Obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczych.

Obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe - torebka foliowa hermetycznie spawana, min. 100 g max 200 g (W
pudetku).

Opakowanie zbiorcze - pudio kartonowe,

oznakowanie powinno zawieraé:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) mase netto produktu,

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 27 - Kasza bulgur

Wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy pozyskiwany z gniecionych ziaren pszenicy durum,

struktura i konsystencja - sypka, drobnoziarnista bez grudek,

barwa - biata,

wilgotnosé nie wieksza niz 15,3 %,

smak i zapach - charakterystyczny dla kaszy bugur,

opakowanie jednostkowe - kasze nalezy pakowac¢ w worki papierowe lub torebki polietylenowe
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig),

Dopuszczalne tolerancje:




dopuszcza sie nieliczne fatwo rozsypujace sie zbrylenia,

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, np. stechty, plesni, gorzki,

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia;

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) mase netto produktu,

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania,

Inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego

Poz. 28 - Kasza gryczana

Wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy pozyskiwany z gryki,

struktura i konsystencja - sypka, ziarnista bez grudek,

barwa -brgzowa,

wilgotnos¢ nie wieksza niz 15,3 %,

smak i zapach - charakterystyczny dla kaszy gryczanej,

opakowanie jednostkowe - kasze nalezy pakowa¢ w worki papierowe lub torebki polietylenowe
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig),

Dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza sie nieliczne fatwo rozsypujace sie zbrylenia,

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, np. stechty, plesni, gorzki,

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecno$¢ szkodnikdow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia;

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) mase netto produktu,

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania,

Inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 29 - Kasza jaglana

Wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy pozyskiwany z prosa,

struktura i konsystencja - sypka, drobnoziarnista bez grudek,

barwa - Zétta,

wilgotnosc¢ nie wieksza niz 15,3 %,

smak i zapach - charakterystyczny dla kaszy jaglanej,

opakowanie jednostkowe - kasze nalezy pakowac¢ w worki papierowe lub torebki polietylenowe
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig),
Dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza sie nieliczne tatwo rozsypujgce sie zbrylenia,

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, np. stechty, plesni, gorzki,

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia;
f) nazwe dostawcy - producenta, adres,

g) nazwe produktu,

h) mase netto produktu,



i) date - termin produkciji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

j) warunki przechowywania,

Inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 30 - Kasza jeczmienna

Wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy otrzymany przez rozdrobnienie ziaren jeczmienia,

struktura i konsystencja - sypka, drobnoziarnista bez grudek,

barwa - biata z odcieniem zéttawym,

wilgotnos¢ nie wieksza niz 15,3 %,

smak i zapach - charakterystyczny dla kaszy jeczmiennej,

opakowanie jednostkowe - kasze nalezy pakowa¢ w worki papierowe lub torebki polietylenowe
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig),

Dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza sie nieliczne fatwo rozsypujace sie zbrylenia,

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, np. stechty, plesni, gorzki,

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia;

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) mase netto produktu,

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania,

Inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 31 - Kasza kukurydziana
Wymagania klasyfikacyjne:
Produkt spozywczy otrzymany przez rozdrobnienie wysokiej jakosci ziaren kukurydzy,
struktura i konsystencja - sypka, drobnoziarnista ( troche grubsza niz kasza manna ) bez grudek,
barwa - zétita,
wilgotnosc¢ nie wieksza niz 15,3 %,
smak i zapach - charakterystyczny dla kaszy kukurydzianej,
opakowanie jednostkowe - kasze nalezy pakowa¢ w worki papierowe lub torebki polietylenowe
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig),
Dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie nieliczne tatwo rozsypujgce sie zbrylenia,
Cechy dyskwalifikujace:
obce posmaki, zapachy, np. stechty, plesni, gorzki,
zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,
obecnosé szkodnikdw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia;
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe - torba polietylenowa spawana lub papierowa (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) min. 0,4 kg mak. 1kg,
opakowanie zbiorcze - zgrzewa termokurczliwa,
oznakowanie powinno zawieraé:
a) nazwe dostawcy - producenta, adres,
b) nazwe produktu,
Cc) mase netto produktu,
d) date - termin produkc;ji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania,
Inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego




Poz. 32 - Kasza kuskus

Wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy pozyskiwany w wyniku granulacji maki z pszenicy durum,

struktura i konsystencja - sypka, granulat bez grudek,

barwa -zétta,

wilgotnos¢ nie wieksza niz 15,3 %,

smak i zapach - charakterystyczny dla kaszy gryczanej,

opakowanie jednostkowe - kasze nalezy pakowa¢ w worki papierowe lub torebki polietylenowe
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia),

Dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza sie nieliczne fatwo rozsypujace sie zbrylenia,

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, np. stechty, plesni, gorzki,

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia;

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) mase netto produktu,

d) date - termin produkc;ji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),
e) warunki przechowywania,

Inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 33 - Kasza manna

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt spozywczy otrzymany przez rozdrobnienie ziaren pszenicy,

struktura i konsystencja - sypka, drobnoziarnista bez grudek,

barwa - biata z odcieniem zéttawym,

wilgotnos¢ nie wieksza niz 15,3 %,

smak i zapach - charakterystyczny dla kaszy manny,

opakowanie jednostkowe - kasze nalezy pakowal w worki papierowe lub torebki polietylenowe
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig),

Dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza sig nieliczne tatwo rozsypujgce sie zbrylenia,

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, np. stechty, plesni, gorzki,

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia;

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe - torba polietylenowa spawana (materiat opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoscig) 0,5 kg.

opakowanie zbiorcze - zgrzewa termokurczliwa,

oznakowanie powinno zawiera¢:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) mase netto produktu,

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e) warunki przechowywania,

Inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 34 - Kasza peczak

Wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy otrzymany z ziaren jeczmienia,

struktura i konsystencja - sypka, drobnoziarnista bez grudek,
barwa - biata z odcieniem zo6ttawym,



wilgotnos¢ nie wieksza niz 15,3 %,

smak i zapach - charakterystyczny dla kaszy jeczmiennej,

opakowanie jednostkowe - kasze nalezy pakowa¢ w worki papierowe lub torebki polietylenowe
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig),

Dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza sie nieliczne tatwo rozsypujgce sie zbrylenia,

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, np. stechty, plesni, gorzki,

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia;

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) mase netto produktu,

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e) warunki przechowywania,

Inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 35 - Kawa zbozowa, bezkofeinowa

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt spozywczy uzyskany przez sproszkowanie prazonych ziaren zbdz.
Struktura i konsystencja - sypka, jednolity proszek bez grudek.

Barwa - jasnobrgzowa.

Smak i zapach - charakterystyczny dla kawy zbozowe;.

Dopuszczalne tolerancje:

Dopuszcza sie nieliczne tatwo rozsypujace sie zbrylenia.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia.

Obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotwérczych.

Obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — pudetko papierowe 150g

oznakowanie powinno zawieraé:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

¢) mase netto produktu,

d) date - termin produkc;ji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e)warunki przechowywania.

Inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 36 - Ketchup 480g

Ketchup tagodny np. PUDLISZKI.

Wymagania klasyfikacyjne:

Struktura i konsystencja - jednolita, potptynna do gestej, bez rozdziatu sktadnikéw, lekko kremowa,
barwa - czerwona, wiasciwa dla zastosowanych surowcow i dodanych skftadnikow zapachowo
smakowych, dopuszcza sie wystepowanie czarnych punkcikéw pochodzgcych od zastosowanych
przypraw, jednolita w catej masie.

Smak i zapach — stodkawo kwaskowy lekko pikantny, stonawy, wiasciwy dla ketchupu z wyczuwalnym
zapachem i smakiem pomidoréw,

Zawarto$¢ uzytych pomidoréow to min. 170 g w 100 g ketchupu (min. 28,6% koncentratu).

Ketchup pakowany w butelki plastikowe z sylikonowym zaworkiem.

Dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza sie nieznaczng ilos¢ wiekszych czgstek przypraw,

smak charakterystyczny dla rodzaju ketchupu.




Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,

trwate rozwarstwienie sktadnikdw, objawy plesnienia, fermentacji, psucia,

zanizona zawarto$¢ masy suchej, przekroczenie normy zawartosci wody i metali,
zanieczyszczenia mechaniczne, zaplesnienie,

brak oznakowania ketchupu, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe - butelki plastikowe,

opakowanie zbiorcze - zgrzewa termokurczliwa,

oznakowanie powinno zawieraé:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) mase netto produktu,

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego,
wybér rodzaju ketchupu /ostry, fagodny/ zalezy od zamawiajgcego.

Poz. 37 i 38 - Kminek caly i kminek mielony 400g

Wymagania klasyfikacyjne:

struktura i konsystencja — sypka lub miatka w zaleznosci od produktu,

barwa naturalna, niejednolita, brgzowo szara,

smak i zapach - aromatyczny, charakterystyczny dla kminku.

Dopuszczalne tolerancje:

brak.

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

zanieczyszczenia mechaniczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecno$¢ bakterii salmonelli i z grupy coli,

obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania przypraw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe - torba polietylenowa spawana (materiat opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoscig) kminek caty - min. 15 g,

opakowanie zbiorcze - pudto kartonowe,

oznakowanie powinno zawieraé:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) mase netto produktu,

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 39 - Koncentrat pomidorowy 950q

Koncentrat pomidorowy np. PUDLISZKI.

Wymagania klasyfikacyjne:

Struktura i konsystencja - jednolita, gesta, bez rozdziatu sktadnikéw, lekko kremowa.
Barwa - czerwono - bordowa, wiasciwa dla zastosowanych surowcéw i dodanych sktadnikéw
zapachowo smakowych, jednolita w catej masie,

smak i zapach - kwasny, lekko piekgcy, z wyczuwalnym zapachem i smakiem pomidoréw,
zawartos¢ substancji suchej nie mniej niz 28 %,

koncentrat pakowany w stoiki szklane.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,

trwate rozwarstwienie sktadnikdw, objawy plesnienia, fermentacji, psucia,

zanizona zawarto$¢ masy suchej, przekroczenie normy zawartosci wody i metali,
zanieczyszczenia mechaniczne, konsystencja ptynna,




brak oznakowania koncentratu, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — stoik 0 pojemnosci min 950g,

opakowanie zbiorcze - zgrzewa termokurczliwa,

oznakowanie powinno zawieragc:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) mase netto produktu,

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania,

Inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 40 - Kukurydza konserwowa

Wymagania klasyfikacyjne:

Ziarna mtodej kukurydzy luzem w zalewie konserwujgce;j,

Ziarna cate nieuszkodzone, zalewa barwy zoéttawej i zotta, opalizujgca lub metna z osadem tkanki
roslinnej na dnie opakowania.

Konsystencja miekka - wyréwnana,

Smak i zapach - charakterystyczny dla kukurydzy bez obcych smakéw i zapachéw.

Dopuszczalne tolerancje:

Dopuszcza sie obecnos¢ zanieczyszczen mineralnych w ilosci nie wiekszej niz 0,1 %.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, kwasny, stechly, niedostateczna ocena organoleptyczna
produktu.

Objawy zaples$nienia, psucia.

Obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotwdrczych i z grupy coli.

Obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy

Opakowanie jednostkowe - puszki o poj. min. 400 g przed odciekiem z zamknieciem przystosowanym
do jednorazowego otwarcia z zawleczka.

Opakowanie zbiorcze - zgrzewy termokurczliwe.

Oznakowanie powinno zawiera¢:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) pojemnos¢ opakowania,

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e) warunki przechowywania,

f) masa netto produktu po odcieku.

Inne wymagania:

Termin przydatno$ci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 41 - Lis¢ laurowy 100g

Wymagania klasyfikacyjne:

produkt otrzymany przez wysuszenie lisci laurowych, przeznaczony do poprawienia smaku i zapachu
przygotowywanych potraw,

barwa naturalna, niejednolita, wtasciwa uzytym sktadnikom,

smak i zapach - aromatyczny, charakterystyczny dla sktadnikéw.
Dopuszczalne tolerancje:

brak toleranciji.

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

zanieczyszczenia mechaniczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecnosé bakterii salmonelli i z grupy coli,

obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania przypraw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:




opakowanie jednostkowe - torba polietylenowa spawana (materiat opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoscig) min. 5g,

opakowanie zbiorcze - pudto kartonowe

oznakowanie powinno zawierag¢:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) mase netto produktu,

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e) warunki przechowywania,

Inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 42 - Majeranek suszony 200g

Wymagania klasyfikacyjne:

produkt otrzymany przez wysuszenie ziela majeranku, przeznaczony do poprawienia smaku i zapachu
przygotowywanych potraw,

barwa naturalna, niejednolita, wtasciwa dla uzytych sktadnikow

smak i zapach - aromatyczny, charakterystyczny dla sktadnikéw.

Dopuszczalne tolerancje:

brak toleranciji.

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

zanieczyszczenia mechaniczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecnos¢ bakterii salmonelli i z grupy coli,

obecnosé szkodnikdw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania przypraw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe - torba polietylenowa spawana (materiat opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoscig),

opakowanie zbiorcze - pudto kartonowe,

oznakowanie powinno zawieraé:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) mase netto produktu,

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 43 - Majonez
Majonez np. KIELECKI.

Wymagania klasyfikacyjne:

struktura i konsystencja - jednolita, kremowa, gtadka, gesta,

barwa jasnokremowa do zéttej, jednolita w catej masie,

smak i zapach - czysty, fagodny, charakterystyczny dla majonezu

zawartos¢ tluszczu nie mniej niz 50,5 % - 78,5 %,

zawartos¢ wody i substancji lotnych nie wiecej niz 50 %,

zawartos¢ zéttka jaj kurzego nie mniej niz 6,0 %,

majonez pakowany w stoiki szklane zabezpieczajgce produkt przez zewnetrznymi
zanieczyszczeniami.

Dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza sie nieznaczne przebarwienia pochodzgce z rozdrobnionych przypraw.

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,

trwate rozwarstwienie lub obecnos¢ widocznych kropel oleju, objawy plesnienia, jetczenia, psucia,
zanizona zawartos¢ ttuszczu, przekroczenie normy zawartosci wody i metali,

zanieczyszczenia mechaniczne,

obecnos¢ bakterii gronkowcoéw, salmonella i z grupy coli,

brak oznakowania majonezéw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.



Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe - stoik szklany 700 ml

opakowanie zbiorcze - zgrzewa termokurczliwa,

oznakowanie powinno zawierag¢:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) mase netto produktu,

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

majonez powinien pochodzi¢ z biezacej produkcji i posiadaé minimalny termin przydatnosSci
do spozycia 3 miesigce od daty dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 44 i 45 - Makaron rézne ksztatty i makaron rézne ksztalty razowy

Makaron: np. LUBELLA - CZANIECKI formy dostepne u producenta.

Wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy otrzymany z maki pszenicy twardej (Semolina) lub razowej, jaj (min. 2 jaja na 1 kg
maki), woda,

barwa - biata z odcieniem zéttym lub brgzowa

smak i zapach - charakterystyczny dla makaronu.

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, np. stechty, plesni, gorzki,

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecnosé szkodnikdw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe - torba polietylenowa spawana (materiat opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnosciag) od 0,25 kg do 2 kg,

opakowanie zbiorcze - pudta kartonowe

oznakowanie powinno zawieraé:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) mase netto produktu,

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

jednorazowa dostawa powinna sktadac sie z co najmniej 3 réznych ksztattbw makaronu,
wybor ksztattu makaronu zalezy od Zamawiajgcego.

Poz. 46 - Maka pszenna

Maka pszenna typ 650 i 450.

Wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy otrzymany przez rozdrobnienie oczyszczonych ziaren pszenicy zwyczajnej,
struktura i konsystencja - sypka, drobnoziarnista bez grudek,

barwa - biata z odcieniem z6ttym,

wilgotnos¢ nie wieksza niz 15,0 %,

stopien rozdrobnienia - przesiew przez sito opiete gazg miyhskga o wielkosci pierwiastka
kwadratowego przeswitu 265 mikrometra nie mniej niz 98 %,

smak i zapach - charakterystyczny dla maki pszennej,

liczba opadania nie mniej niz 85.

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, np. stechty, plesni, gorzki,

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne, czastki kakolu,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe - torba papierowa 1 kg,

opakowanie zbiorcze - zgrzewa termokurczliwa,




oznakowanie powinno zawieragé:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) mase netto produktu,

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 47 - Maka ziemniaczana

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt spozywczy.

Struktura i konsystencja - sypka, proszek bez grudek.

Barwa - biata

Smak i zapach - charakterystyczny dla maki ziemniaczane;.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, np. stechty, plesni, gorzki.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia.

Obecnosé¢ szkodnikéow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowanie jednostkowe - torba foliowa lub papierowa 0,5 kg i 1 kg.
Opakowanie zbiorcze - zgrzewa termokurczliwa.

Oznakowanie powinno zawieraé:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) mase netto produktu,

d) date - termin produkgciji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

Termin przydatno$ci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 48 — Miéd 1400g

Wymagania klasyfikacyjne

Odmiany - akacjowy, lipowy, wielokwiatowy.

Barwa i zapach charakterystyczna dla uzytego surowca. Konsystencja gesta, ptynna.

Produkt wyprodukowany i dostarczony zgodnie z Rozporzgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
z dnia 3.10.2003 r. w sprawie szczegdtowych wymagan w zakresie jakosci handlowej miodu (Dz. U.
Nr 181, poz. 1773, ze zm.).

Cechy dyskwalifikujace:

Obecnosé sztucznego inwertu lub nadmiernej ilosci 5 - hydroksymetylofluoru (HMF),

obecno$¢ melas, obecno$é skrobi, obecno$¢ sztucznych barwnikéw, obecnos¢ drozdzakow i
rozkruszkéw.

Obcy zapach i smak, oznaki fermentaciji.

Dopuszczalne tolerancje:

Niewielkie zbrylenie

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowanie jednostkowe - stoik szklany o pojemnosci 1,4 kg , zapakowane w pudta kartonowe.

Poz. 49 - Mleczko kokosowe

Wymagania klasyfikacyjne:

wyglad — jednorodna ciecz, o barwie biatej z odcieniem jasnokremowym lub biatej, bez rozwarstwien,
bez posmakdw i zapachéw obcych.

Cechy dyskwalifikujace:

niedopuszczalne jest wystgpienia objawdw psucia, fermentaciji, zjetczenia, zaplesnienie, wystgpienie
rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia, obce smaki i zapachy, obecnos¢ bakterii z grupy
salmonella, leisteria monocytogenes, rozwodnienie, zafatszowanie zawartosci ttuszczu, opakowania
uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone.

Opakowania:




Opakowanie jednostkowe — puszka o poj. min. 0,4 I.

Opakowanie zbiorcze — zgrzewy termokurczliwe

oznakowanie powinno zawieragc:

a) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) pojemnosc¢ opakowania,

d) date — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

Termin do spozycia min. 6 miesiecy

Poz. 50 - Morele suszone
Wymagania klasyfikacyjne:
Struktura i konsystencja - jednolita, zwarta,
Barwa naturalna, pomaranczowa
Smak i zapach - charakterystyczny dla moreli
Cechy dyskwalifikujace:
Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢, zdeformowane ksztatty, zanieczyszczenia
mechaniczne, objawy plesnienia, jetczenia, psucia, brak oznakowania opakowania, jego uszkodzenia
mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy
opakowanie jednostkowe min. 0,2 kg,
opakowanie zbiorcze - karton,
oznakowanie powinno zawieraé:
a) nazwe dostawcy - producenta, adres,
b) nazwe produktu,
c) mase netto produktu,
d) date - termin produkc;ji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania.
Inne wymagania:
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 51 - Mus owocowy, warzywny i z dodatkami

100% natury

Wymagania klasyfikacyjne:

Mus owocowo — warzywny, z dodatkiem ptatkéw zbozowych, wzbogacony witaming C, bez dodatku
cukru, bez dodatku mleka, bez barwnikéw i aromatow, bez zagestnikéw, wygodny korek ,niedtawek”,
konsystencja — ptynna,

barwa — charakterystyczna dla uzytych skfadnikow,

smak i zapach — charakterystyczny dla warzyw i owocéw

Dopuszczalne tolerancje:

brak.

Cechy dyskwalifikujgce:

obce smaki, zapachy, smak gorzki, mocno kwasny, stechty, mdly itp.,

zanieczyszczenia mechaniczne, objawy psucia, zafermentowania, plesnienia, silne zmetnienie,
zmiana zabarwienia, uszkodzenia mechaniczne kartonikéw, brak oznakowania, nieszczelnosc,
obecnos¢ zanieczyszczen chemicznych i bakterii chorobotwérczych.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe saszetka min. 100 g, z przytwierdzonym korkiem.

Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa na podktadce tekturowej, oznakowanie powinno
zawierac:

a) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) pojemnosc¢ opakowania,

d) date — termin produkciji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e) warunki przechowania.

Inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.




Poz. 52- Musztarda

Musztarda z dodatkiem miodu ROLESKI, r6zne rodzaje: sarepska, miodowa, francuska.
Wymagania klasyfikacyjne:

struktura i konsystencja - jednolita, kremowa, gesta,

barwa wtasciwa dla zastosowanych surowcow i dodanych sktadnikow zapachowo smakowych,
dopuszcza sie wystepowanie czarnych punkcikow w przypadku stosowania gorczycy czarnej, jednolita
w catej masie,

smak i zapach - piekgcy, stonawy, wiasciwy dla musztardy z wyczuwalnym zapachem przypraw,
gorczycy,

zawartosc¢ substancji suchej nie mniej niz 20 %,

zawartos¢ soli nie wiecej niz 3 - 5 %,

kwasowos¢ ogolna w przeliczeniu na kwas octowy nie mniej niz 1,0 %,

musztarda pakowana w stoiki szklane.

Dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza sie nieznaczng ilos¢ czgstek gorczycy i przypraw,

smak charakterystyczny dla rodzaju musztardy.

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$c¢,

trwate rozwarstwienie sktadnikow, objawy plesnienia, fermentacji, psucia,

zanizona zawarto$¢ masy suchej, przekroczenie normy zawartosci wody i metali,
zanieczyszczenia mechaniczne,

brak oznakowania musztardy, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe - stoiki szklane o pojemnosci min. 0,175 kg,

opakowanie zbiorcze - zgrzewa termokurczliwa,

oznakowanie powinno zawieraé:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) mase netto produktu,

d) date - termin produkc;ji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),

e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 53 - Napéj owsiany 1l

Wymagania klasyfikacyjne:

Odznacza sie kremowg konsystencjg i delikatnym owsianym smakiem.

Cechy dyskwalifikujace:

Niedopuszczalne jest wystgpienie objawdw psucia, fermentacji, zjetczenia, zaplesnienia,
rozwarstwienia produktu, zmiany zabarwienia oraz obecno$¢ obcych posmakéw i zapachéw.
Rozwodnienie, zafatszowanie sktadu.

Opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone.

Opakowania:

Opakowanie jednostkowe - karton tekturowy laminowany folig polietylowg o poj. 1 litra
oznakowanie powinno zawieraé:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

¢) pojemnosc¢ opakowania,

d) date - termin produkciji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),
e) warunki przechowywania,

Inne wymagania:

Termin przydatno$ci do spozycia min. 30 dni od daty dostarczenia.

Poz. 54 - Ocet

Ocet spirytusowy 10%.

Wymagania klasyfikacyjne:

ocet wyprodukowany z przedestylowanego alkoholu pochodzenia rolniczego,
struktura i konsystencja - jednolita, klarowna, ptynna,

barwa naturalna, przezroczysta,

smak i zapach - czysty, mocno - kwasny



Dopuszczalne tolerancje:

bez tolerancji,

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy - zmetnienie,

zanieczyszczenia mechaniczne,

pozostatosci po destylacji, pozostatosci po fermentacyjne i ich produkty uboczne, sztuczne dodatki
aromatyczno - smakowe,

brak oznakowania butelek octu, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe - ocet pakowany o pojemnosci min. 0,5 |,

opakowanie zbiorcze - zgrzewa termokurczliwa,

oznakowanie powinno zawierac:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) mase netto produktu,

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 55 - Ogorki konserwowe 1700 mi

Ogorki konserwowe cate ROLNIK.

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt spozywczy otrzymany ze $wiezych ogérkéw, przypraw aromatyczno - smakowych, zalanych
zalewg octowg z dodatkiem soli i cukru, utrwalony przez pasteryzacje w opakowaniu hermetycznie
zamknigtym,

ogorki powinny by¢ proste w ksztatcie foremnym zblizonym do walca o dtugosci max. 8,0 cm,

Smak i zapach - charakterystyczny dla ogorkéw konserwowych stodko - kwasny z wyczuwalnym
smakiem i aromatem przypraw.

wyglad zalewy - jasnozotta, klarowna z lekkg opalizacjg, dopuszcza sie osad pochodzacy z przypraw
(kopru, chrzanu, gorczycy, itp.).

Dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza sie stosowanie nasion kminku, kopru, kolendry, chrzanu, gorczycy, czosnku,

dopuszcza sie ogorki z wadami ksztattu w stosunku do ilosci ogérkow nie przekraczajgcej 15 %.
Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, stechty, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu,
objawy zaples$nienia, psucia, ich nadmierna miekkosc¢,

obecnosé bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotwdrczych i z grupy coli,

obecnosé szkodnikdw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe min. 1,7 | - 2,65 I.

opakowanie zbiorcze - zgrzewa termokurczliwa.

oznakowanie powinno zawieraé:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) pojemnos¢ opakowania,

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e) warunki przechowywania,

f) masa netto ogérkéw po odcieku.

Inne wymagania:

Termin przydatno$ci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 56 i 57 - Olej roslinny, olej roslinny z ziotami i warzywami

Olej roslinny - jadalny KUJAWSKI.

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt spozywczy otrzymany z ziaren rzepaku, ktoéry zostat poddany nastepujgcym procesom
rafinacyjnym: odsluzowaniu (odszlamowaniu), odkwaszaniu (neutralizacji i/lub destylacji), odbarwieniu
(bieleniu) oraz odwadnianiu (dezodoryzaciji),




Struktura i konsystencja - w temperaturze 20 ° C - plynna, przejrzysta, klarowna bez osadu ( w
przypadku oleju smakowego dopuszcza sie rozdrobnione ziofa i owoce) .

smakowito$¢ - dobra,

barwa - oznaczona wedtug skali jodowej, mg jodu na 100 ml - nie wigecej niz 8.

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu,

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy psucia, zmetnienie,

niespetnianie norm dotyczgcych zawartosci kwaséw tluszczowych, metali szkodliwych dla zdrowia
oraz substancji dodatkowych,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe - butelka plastikowa (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu
z zywno$cig) min. 250ml do 5l,

opakowanie zbiorcze - zgrzewa termokurczliwa lub karton tekturowy,

oznakowanie powinno zawierag¢:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) pojemnosc¢ opakowania (w litrach),

d) date - termin produkc;ji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),

e) warunki przechowywania,

f) mase netto produktu (w litrach).

Inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 58 - Oliwa z oliwek 11
Oliwa z oliwek EXTRA VERGINE.
Wymagania klasyfikacyjne:
produkt spozywczy otrzymany z oliwek, z pierwszego ttoczenia,
struktura i konsystencja - w temperaturze 20 ° C - ptynna, przejrzysta, klarowna bez osadu,
smakowitos¢ - dobra, charakterystyczna dla oliwy z oliwek.
Cechy dyskwalifikujace:
obce posmaki, zapachy, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu,
zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
objawy psucia, zmetnienie,
niespetnianie norm dotyczacych zawartosci kwasow ttuszczowych, metali szkodliwych dla zdrowia
oraz substancji dodatkowych,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy
opakowanie jednostkowe - butelka szklana (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu
z zywnoscig) min. 11,
opakowanie zbiorcze - zgrzewa termokurczliwa lub karton tekturowy,
oznakowanie powinno zawieraé:
a) nazwe dostawcy - producenta, adres,
b) nazwe produktu,
c) pojemnos¢ opakowania (w litrach)
d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania,
f) mase netto produktu (w litrach).
Inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 59 — Oliwki zielone i czarne 0,91 — cata/krojona

Oliwki zielone i czarne w stoiku 0,9 I.

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt spozywczy otrzymany ze $wiezych oliwkéw, przypraw aromatyczno - smakowych, zalanych
zalewg octowg z dodatkiem soli i cukru, utrwalony przez pasteryzacje w opakowaniu hermetycznie
zamknietym,

Oliwki powinny by¢ w owalnym ksztalcie, cate lub krojone,




Smak i zapach - charakterystyczny dla oliwek stodko - kwasny z wyczuwalnym smakiem i aromatem
przypraw.

wyglad zalewy - jasnozétta, klarowna z lekkg opalizacjg, dopuszcza sie osad pochodzacy z przypraw.
Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, stechty, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu,
objawy zaplesnienia, psucia, ich nadmierna miekkosc,

obecnos$¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotwdrczych i z grupy coli,

obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe 0,9 I.

oznakowanie powinno zawierac:

g) nazwe dostawcy - producenta, adres,

h) nazwe produktu,

i) pojemnos¢ opakowania,

j) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

k) warunki przechowywania,

[) masa netto oliwek po odcieku.

Inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 60 i 88 - Oregano 200 g i tymianek 10 g
Wymagania klasyfikacyjne:
Produkt przeznaczony do poprawienia smaku i zapachu przygotowanych potraw, barwa naturalna,
smak i zapach aromatyczny, charakterystyczny dla oregano.
Dopuszczalne tolerancje:
Brak toleranciji
Cechy dyskwalifikujace:
Obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne, objawy plesnienia, psucia, zawilgocenia,
obecno$¢ bakterii salmonelli i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych oraz ich
pozostatosci, brak oznakowania przypraw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
Opakowanie jednostkowe — torebki papierowe spawana (material opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoscig), min. 10 g
Opakowania zbiorcze - pudto kartonowe
Oznakowanie powinno zawiera¢:
a) nazwe dostawcy - producenta, adres
b) nazwe produktu
c) mase netto produktu
d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do...miesigc, rok)
Inne wymagania:
Termin przydatno$ci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 61 — Panierka Panko 1kgq

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt otrzymany z mielonego drobno chleba bez skorki, wyborowego, bez dodatku nasion, nadzien i
zdobien.

Struktura i konsystencja - sypka, bez grudek.

Barwa naturalna, moze by¢ niejednolita.

Smak i zapach - charakterystyczny dla suszonego pieczywa.

Dopuszczalne tolerancje:

Dopuszcza sie barwe w kolorze biatym.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne, objawy plesnienia, psucia,
zawilgocenie.

Obecnos¢ bakterii salmonelli, obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowanie jednostkowe - torba papierowa lub torba foliowa (materiat opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoscig), spawana min. 500 g,




Opakowanie zbiorcze - zgrzewa termokurczliwa lub pudto kartonowe.

Oznakowanie powinno zawieragé:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

¢) mase netto produktu,

d) date - termin produkciji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 1 miesigc od momentu dostarczenia do odbiorcy

Poz. 62i 63 - Papryka czerwona stodka wedzona 1 kg i papryka stodka mielona czerwona 1 kg
Papryka mielona stodka czerwona.
Wymagania klasyfikacyjne:
Struktura i konsystencja - sypka.
Barwa naturalna, niejednolita, wtasciwa uzytym sktadnikom.
Smak i zapach:
- aromatyczny zapach i stodkawy smak - papryki stodkiej.
- to wyrazny smak wedzenia
Dopuszczalne tolerancje:
Dopuszcza sie niewielkie, tatwo rozsypujgce sie zbrylenia.
Cechy dyskwalifikujace:
Obce posmaki, zapachy,
zanieczyszczenia mechaniczne,
objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,
obecnos¢ bakterii salmonelli i z grupy coli,
obecnosé szkodnikdw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania przypraw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
Opakowanie jednostkowe - torba polietylenowa spawana (materiat opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoscig) od 0,02 kg do 1 kg,
opakowanie zbiorcze - pudto kartonowe,
oznakowanie powinno zawieraé:
a) nazwe dostawcy - producenta, adres,
b) nazwe produktu,
c) mase netto produktu,
d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania,
Inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego,
wybér rodzaju zamawianej papryki nalezy do Zamawiajgcego.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe — stoik (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnos$cig) min.
190g
opakowanie zbiorcze - zgrzewa termokurczliwa lub karton tekturowy,
oznakowanie powinno zawieraé:
a) nazwe dostawcy - producenta, adres,
b) nazwe produktu,
c) pojemnos¢ opakowania (w g)
d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania,
f) mase netto produktu (w g).
Inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego

Poz. 64, 65, 66 - Pieprz cytrynowy 20 q, pieprz czarny mielony 1 kq i pieprz ziotowy 20 g
Wymagania klasyfikacyjne:

produkt uzyskuje sie poprzez zbiér niedojrzatych owocoéw krzewu, zebrane owoce wysuszone zostajg
zmielone, przeznaczony do poprawienia smaku i zapachu,

struktura i konsystencja - sypka,

barwa naturalna, niejednolita, wtasciwa uzytym sktadnikom,




smak i zapach - aromatyczny, charakterystyczny smak pieprzu pochodzi od zawartej w nim piperyny.
Dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie niewielkie, fatwo rozsypujace sie zbrylenia.
Cechy dyskwalifikujace:
obce posmaki, zapachy,
zanieczyszczenia mechaniczne,
objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,
obecnos$¢ bakterii salmonelli i z grupy coli,
obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania przypraw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe - torba polietylenowa spawana (materiat opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnosci) 0,02 - 1 kg,
opakowanie zbiorcze - pudfo kartonowe.
Oznakowanie powinno zawiera¢:
a) nazwe dostawcy - producenta, adres,
b) nazwe produktu,
c) mase netto produktu,
d) date - termin produkciji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),
e) warunki przechowywania.
Inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 67 i 68 - Platki czekoladowe i kukurydziane
Platki zbozowe - platki zwykte kukurydziane, kulki czekoladowe, ptatki kukurydziane z miodem
itp.(LUBELLA,BAKOMA-POLSKIE MLYNY, NESTLE)
Wymagania klasyfikacyjne:
produkt spozywczy otrzymany przez przetworzenie ziaren zbdz - zmielenie catego obtuszczonego
ziarna kukurydzy i poddanie obrébce zgodnie z recepturg zaktadowa,
struktura i konsystencja - sypka, w postaci drobnych réznoksztattnych ptatkéw bez grudek, ptatki
niepokruszone,
barwa - ztotozoita z r6znymi odcieniami,
wilgotnosc¢ nie wieksza niz 12 %,
smak i zapach - charakterystyczny dla ptatkéw kukurydzianych lekko stodki,
opakowanie jednostkowe - pfatki nalezy pakowa¢ w worki papierowe wielowarstwowe z wktadem
z folii, lub inne opakowania dopuszczone do pakowania zywnosci i zapewniajgce dobrg jakos¢
produktu przez caty okres przydatnosci do spozycia,
ptatki kukurydziane - ptatki zwykte kukurydziane, kulki czekoladowe, ptatki kukurydziane z miodem itp.
Cechy dyskwalifikujace:
obce posmaki, zapachy, np. stechty, plesni, gorzki, kwasny,
zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,
obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe - torba polietylenowa spawana (materiat opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoscig) min. 0,25 kg, max. 0,5 kg
opakowanie zbiorcze- karton tekturowy,
oznakowanie powinno zawiera¢:
a) nazwe dostawcy - producenta, adres,
b) nazwe produktu,
Cc) mase netto produktu,
d) date - termin produkc;ji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania.
Inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego,
wybor rodzaju ptatkéw zalezy od Zamawiajgcego.




Poz. 69 - Ptatki zbozowe
Ptatki zbozowe- ptatki jeczmienne, jaglane, zytnie, owsiane oraz ryzowe do spozycia po obrdbce
termicznej (STOISLAW i KUPIEC)
Wymagania klasyfikacyjne:
produkt spozywczy otrzymany przez przetworzenie ziaren zbdz- zmielenie catego obtuszczonego
ziarna zbéz i poddanie obrobce zgodnie z recepturg zakladowa,
struktura i konsystencja - sypka, w postaci drobnych réznoksztattnych ptatkéw bez grudek, ptatki
niepokruszone,
barwa — biata z kremowymi odcieniami,
wilgotnosc¢ nie wieksza niz 12 %,
smak i zapach - charakterystyczny dla ptatkdéw z danego ziarna,
opakowanie jednostkowe - pfatki nalezy pakowa¢ w worki papierowe wielowarstwowe z wktadem
z folii, lub inne opakowania dopuszczone do pakowania zywnosci i zapewniajgce dobrg jakos¢
produktu przez caty okres przydatnosci do spozycia,
Cechy dyskwalifikujace:
obce posmaki, zapachy, np. stechty, plesni, gorzki, kwasny,
zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,
obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe — torba papierowa lub polietylenowa spawana (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) min. 0,40 kg, max. 1 kg
opakowanie zbiorcze- karton tekturowy,
oznakowanie powinno zawieraé:
a) nazwe dostawcy - producenta, adres,
b) nazwe produktu,
c) mase netto produktu,
d) date - termin produkgciji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania.
Inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego,
wybér rodzaju ptatkéw zalezy od Zamawiajgcego.

Poz. 70 - Podptomyk

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkowane z najlepszych surowcéw, chrupigce i kruche. Nie zawierajg dodatku cukréw,
konserwantow, barwnikow.

Oznakowanie powinno zawiera¢:

f) nazwe dostawcy - producenta, adres,

g) nazwe produktu,

h) mase netto produktu,

i) date - termin produkciji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),

j) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 71i 73 - Pomidory krojone bez skdrki 2500 ml i pulpa pomidorowa (zblendowana) 4kgq
Pomidory krojone bez skorki w soku pomidorowym.

Sktad: pomidory 65%, sok pomidorowy 34,9%, kwas cytrynowy, regulator kwasowosci.

Wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy otrzymany ze sSwiezych pomidoréw, zalanych zalewg, utrwalony przez
pasteryzacje w opakowaniu hermetycznie zamknietym,

smak i zapach - charakterystyczny dla pomidoréw z wyczuwalnym smakiem i aromatem przypraw.
Dopuszczalne tolerancje:

brak.

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, stechty, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu,
objawy zaples$nienia, psucia, ich nadmierna miekkosc¢,

obecnosé bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotwdrczych i z grupy coli,




obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy
opakowanie jednostkowe min. 2,5 kg,
opakowanie zbiorcze - zgrzewa termokurczliwa,
oznakowanie powinno zawieraé:
a) nazwe dostawcy - producenta, adres,
b) nazwe produktu,
c) pojemnos$¢ opakowania,
d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania,
f) masa netto ogorkéw po odcieku.
Inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego,

Poz. 72 - Pomidory suszone 250 g stoik
Wymagania klasyfikacyjne:
Produkt spozywczy,
Majg one gestg, soczystg konsystencje i stodki, ziotowy smak.
Wymagania klasyfikacyjne:
produkt spozywczy otrzymany ze sSwiezych pomidorow, zalanych zalewg z oleju z stonecznika,
utrwalony przez pasteryzacje w opakowaniu hermetycznie zamknietym,
smak i zapach - charakterystyczny dla pomidoréw z wyczuwalnym smakiem i aromatem przypraw.
Dopuszczalne tolerancje:
brak.
Cechy dyskwalifikujace:
obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, stechty, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu,
objawy zaples$nienia, psucia, ich nadmierna miekkosc¢,
obecnos$¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotwdrczych i z grupy coli,
obecno$¢ szkodnikdow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy
opakowanie jednostkowe min. 250 ml,
opakowanie zbiorcze - zgrzewa termokurczliwa,
oznakowanie powinno zawieraé:
a) nazwe dostawcy - producenta, adres,
b) nazwe produktu,
c) pojemnos¢ opakowania,
d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania,
f) masa netto ogorkéw po odcieku.
Inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia min. 12 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego,

Poz. 74 - Powidio Sliwkowe 290g
Powidto pozyskiwane poprzez obrdbke termiczng z sliw wegierek.
Wymagania klasyfikacyjne:
Wyglad — konsystencja jednolita, gtadka lekko mazista.
Barwa - brgzowa.
Smak i zapach - charakterystyczny dla $liwy, stodki i kwaskowy.
Cechy dyskwalifikujace:
Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, mocno kwasny, stechty, mdly, itp., zanieczyszczenia
mechaniczne, objawy psucia, zafermentowania, plesnienia, zmiana zabarwienia, uszkodzenia
mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnos¢, obecnosé zanieczyszczeh chemicznych,
szkodnikéw i bakterii chorobotwérczych.
Opakowanie i oznakowanie dostawy
Opakowanie jednostkowe - stoik o poj. min. 290g
Opakowanie zbiorcze - zgrzewa termokurczliwa.
Oznakowanie powinno zawiera¢:
a) nazwe dostawcy - producenta, adres,
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nazwe produktu,

pojemnos¢ opakowania,

date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
warunki przechowywania,
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Poz. 75 - Przyprawa uniwersalna 150 g
Przyprawa np. VEGETA NATUR
Wymagania klasyfikacyjne:
struktura i konsystencja - sypka,
barwa naturalna, niejednolita, wtasciwa uzytym sktadnikom,
smak i zapach - aromatyczny zapach i stodkawy smak,
zawartos¢ suszonych warzyw min 32%, nie zawiera glutenu oraz glutaminianu sodu.
Dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie niewielkie, tatwo rozsypujgce sie zbrylenia,
Cechy dyskwalifikujace:
- obce posmaki, zapachy, dodatki chemiczne
- zanieczyszczenia mechaniczne,
- objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,
- obecnosc¢ bakterii salmonelli i z grupy coli,
- obecnosc¢ szkodnikdéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
- brak oznakowania przypraw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe - torba polietylenowa spawana (materiat opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoscig 150g,300g lub 3kg,
opakowanie zbiorcze - pudfo kartonowe,
oznakowanie powinno zawieraé:
a) nazwe dostawcy - producenta, adres,
b) nazwe produktu,
c) mase netto produktu,
d) date - termin produkciji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania.
Inne wymagania:
Termin przydatno$ci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 76 i 94 - Rodzynki 1 kg i zurawina
Wymagania klasyfikacyjne:
Struktura i konsystencja - jednolita, zwarta,
barwa naturalna, karmelowa i czerwona
smak i zapach - charakterystyczny dla danego owocu
Cechy dyskwalifikujace:
obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
zdeformowane ksztatty, zanieczyszczenia mechaniczne, objawy plesnienia, jetczenia, psucia,
brak oznakowania opakowania, jego uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy
opakowanie jednostkowe,
opakowanie zbiorcze - karton,
oznakowanie powinno zawiera¢:
a) nazwe dostawcy - producenta, adres
b) nazwe produktu
c) mase netto produktu
d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok)
e) warunki przechowywania
Inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 77 Rozmaryn 15q

Wymagania klasyfikacyjne:

produkt otrzymany przez wysuszenie ziela rozmarynu, przeznaczony do poprawienia smaku i zapachu
przygotowywanych potraw,

barwa naturalna, niejednolita, wtasciwa dla uzytych skfadnikéw




smak i zapach - aromatyczny, charakterystyczny dla sktadnikow.

Dopuszczalne tolerancje:

brak tolerancji.

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

zanieczyszczenia mechaniczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecnos$¢ bakterii salmonelli i z grupy coli,

obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania przypraw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe - torba polietylenowa spawana (materiat opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoscig),

opakowanie zbiorcze - pudto kartonowe,

oznakowanie powinno zawierag¢:

f) nazwe dostawcy - producenta, adres,

g) nazwe produktu,

h) mase netto produktu,

i) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),
j) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 78 i 80 - Ryz bialy basmati i paraboliczny
Wymagania klasyfikacyjne:
produkt spozywczy ( ryz paraboliczny), otrzymywany poprzez odmienng metode produkcji opartg na
krétkotrwatym wystawieniu surowych ziaren ryzu na dziatanie powietrza pod zwiekszonym cisnieniem
w potgczeniu z goracg parg wodna,
ryz basmati bialy, smukie ziarno o $nieznobiatej barwie, jego smak jest lekko orzechowy
struktura i konsystencja - sypka, drobnoziarnista bez grudek,
barwa - biata,
wilgotnos¢ nie wieksza niz 15,3 %,
smak i zapach - charakterystyczny dla ryzu,
opakowanie jednostkowe - ryz nalezy pakowaé w worki papierowe.
Dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie nieliczne fatwo rozsypujace sie zbrylenia.
Cechy dyskwalifikujace:
obce posmaki, zapachy, np. stechty, plesni, gorzki,
zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,
obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe - torba papierowa 1 kg i 5 kg,
opakowanie zbiorcze - zgrzewa termokurczliwa,
oznakowanie powinno zawieraé:
a) nazwe dostawcy - producenta, adres,
b) nazwe produktu,
c) mase netto produktu,
d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania.
Inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 79 - Ryz biaty diugoziarnisty, brazowy

Wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy,

struktura i konsystencja - sypka, drobnoziarnista bez grudek,
barwa - biata, jasnobrgzowa

wilgotnos$¢ nie wieksza niz 15,3 %,




smak i zapach - charakterystyczny dla danego gatunku ryzu,
opakowanie jednostkowe - ryz nalezy pakowa¢ w worki papierowe 1 kg, foliowe 3 lub 5kg oraz
pudetka kartonowe 400g (4x100g pakowane w folie perforowang).
Dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie nieliczne tatwo rozsypujgce sie zbrylenia.
Cechy dyskwalifikujace:
obce posmaki, zapachy, np. stechty, plesni, gorzki,
zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,
obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe - torba papierowa 1 kg i 5 kg, karton 44g.
opakowanie zbiorcze - zgrzewa termokurczliwa,
oznakowanie powinno zawierag¢:
a) nazwe dostawcy - producenta, adres,
b) nazwe produktu,
c) mase netto produktu,
d) date - termin produkciji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),
e) warunki przechowywania.
Inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 81 - Safatka szwedzka 0,9L

Wymagania klasyfikacyjne

Produkt spozywczy otrzymany z ogorkéw konserwowych, oczyszczone, pokrojone, produkt
pasteryzowany.

Sktad —ogérek, woda, ocet fermentacyjny, cukier, sol, sok jabtkowy, kwas cytrynowy - regulator
kwasowosci.

Smak i zapach - charakterystyczny dla ogérkéow konserwowych, stono kwasny.

Wyglad soku — przezroczysty.

Dopuszczalne tolerancje

Dopuszcza sie stosowanie ziela angielskiego, liScia laurowego jako przyprawy ro$linne.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, nie kwaskowy, stechty, niedostateczna ocena
organoleptyczna produktu.

Objawy plesnienia, psucia, niedostateczna ilo$¢ soku.

Obecnos¢ szkodnikdw martwych, oraz ich pozostatosci.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy

Opakowanie jednostkowe — szklane, opakowanie zbiorcze — folia termokurczliwa.

Pojemnos¢ opakowan szklanych — masa netto 900g, masa netto po odsaczeniu min. 500g.
Na kazdym opakowaniu powinien by¢ sktad, nazwa i adres producenta oraz data przydatnosci do
spozycia.

Inne wymagania

Dostawa catoroczna.

Poz. 82 - Safatka z czerwonej kapusty

Wymagania klasyfikacyjne

Produkt spozywczy otrzymany z kapusty gtowiastej czerwonej, oczyszczonej z lisci zewnetrznych,
pokrojonej, produkt pasteryzowany.

Struktura - kapusta pokrojona na skrawki, gdzie odlegto$¢ mierzona miedzy krawedziami ciecia na
powierzchni liscia wynosi nie wiecej niz 2 - 3 mm, skrawki jedrne, lekko chrupkie.

Sktad —kapusta czerwona, woda, ocet fermentacyjny, cukier, sél, sok jabtkowy, kwas cytrynowy -
regulator kwasowosci

Barwa skrawkéw — bordowo fioletowa.

Smak i zapach - charakterystyczny dla kapusty, stono kwasny.

Wyglad soku — przezroczysty, bordowo fioletowy.

Dopuszczalne tolerancje




Dopuszcza sie stosowanie ziela angielskiego, liscia laurowego, marchwi, jabtek i innych owocéw, jako
przyprawy roslinne.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, niekwaskowy, stechly, niedostateczna ocena
organoleptyczna produktu.

Objawy plesnienia, psucia, niedostateczna ilos¢ soku (wysuszenie kapusty).

Obecnosé¢ szkodnikow martwych, oraz ich pozostatosci.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy

Opakowanie jednostkowe — szklane, opakowanie zbiorcze — folia termokurczliwa.

Pojemnos¢ opakowan szklanych — masa netto 880g, masa netto po odsgczeniu min. 500g.
Na kazdym opakowaniu powinien by¢ sktad, nazwa i adres producenta oraz data przydatnosci do
spozycia.

Inne wymagania

Dostawa catoroczna.

Poz. 83 - Seler konserwowy 0,9/

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt spozywczy otrzymany ze swiezych, pokrojonych korzeni selera z dodatkiem soli kuchennej,
utrwalony przez pasteryzacje.

Struktura - jednolita o barwie biatej

smak i zapach - charakterystyczny dla selera, lekko stony

zawartos¢ soli kuchennej nie wiecej niz - 3,0%

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, kwasny, stechly, niedostateczna ocena organoleptyczna
produktu, objawy zaplesnienia, psucia,

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwérczych w 0,1g i z grupy coli w 0,1g, obecnosé
zanieczyszczeh mechanicznych

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowanie i oznakowanie dostawy

Opakowanie jednostkowe - stoiki szklane o poj. min. 370 g

Opakowanie zbiorcze - zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadkg tekturows,

Oznakowanie powinno zawiera¢:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

¢) pojemnosc¢ opakowania,

d) date - termin produkciji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e) warunki przechowywania,

Inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 84, 96 - Stonecznik tuskany i fuskane pestki dyni

Wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy,

struktura i konsystencja - sypka, drobnoziarnista bez grudek,

barwa — jasno szara, w przypadku dyni zielonoszara z wnetrzem ziarna o barwie kremowej,
wilgotnos¢ nie wieksza niz 15,3 %,

smak i zapach - charakterystyczny dla ziaren stonecznika lub dyni
opakowanie jednostkowe papierowe lub foliowe.

Dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza sie nieliczne pozostatosci tuski.

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, np. stechty, plesni, gorzki,

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecnos¢ szkodnikdw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe - torba papierowa 100g lub 200g,




opakowanie zbiorcze - zgrzewa termokurczliwa,
oznakowanie powinno zawieragc:
a) nazwe dostawcy - producenta, adres,
b) nazwe produktu,
c) mase netto produktu,
d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania.
Inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 85 - Soczek w kartoniku 200 ml

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt spozywczy

Sok wieloowocowy 100% z zageszczonych sokéw. Pasteryzowany

Struktura i konsystencja - jednolita, klarowna.

Barwa naturalna, charakterystyczna dla uzytych owocéw, jednolita w catym soku.

Smak i zapach - czysty, tagodny, stodko - kwasny, smakowo wiasciwy dla owocow bedacych
sktadnikiem soku owocowego.

Dopuszczalne tolerancje:

Brak.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, rozwarstwienie, objawy plesnienia,
fermentacji, jetczenia, psucia.

Obecnos¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli.

Brak oznakowania soczkoéw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowania:

Opakowanie jednostkowe — kartonik lub butelka z tworzywa sztucznego min. 200g, (materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig).

Opakowanie zbiorcze - pudio kartonowe.

Oznakowanie powinno zawierag¢:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres

b) nazwe produktu

c) pojemnos¢ opakowania

d) date - termin produkciji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok)

e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 21 dni od daty dostarczenia.

Poz. 86 - S6/ kamienna jodowana

Wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy,

struktura i konsystencja - sypka, drobnoziarnista bez grudek,

barwa - biata,

sktad - chlorek sodu min. 99,8 %, substancja przeciwzbrylajgca, dodatek wzbogacajgcy jodan potasu
smak i zapach - charakterystyczny dla soli,

opakowanie jednostkowe - soél nalezy pakowa¢ w torby polietylenowa spawane (materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig).

Dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza sie nieliczne fatwo rozsypujgce sie zbrylenia.

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, np. stechty, plesni, gorzki,

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe - sél pakowana w torby polietylenowa spawane (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia), 1 kg,

opakowanie zbiorcze - zgrzewa termokurczliwa,

oznakowanie powinno zawiera¢:




nazwe dostawcy - producenta, adres,
nazwe produktu,
mase netto produktu,
date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania.
Inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.
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Poz. 87 — Sliwka kalifornijska
Wymagania klasyfikacyjne:
Struktura i konsystencja - jednolita, zwarta,
barwa naturalna, ciemnofioletowa
smak i zapach - charakterystyczny dla $liwek lub suszu z owocéw
Cechy dyskwalifikujace:
obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne, objawy plesnienia, jetczenia, psucia,
brak oznakowania opakowania, jego uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy
opakowanie jednostkowe, min. 0,125 kg, max. 0,5 kg,
opakowanie zbiorcze - karton,
oznakowanie powinno zawieraé:
a) nazwe dostawcy - producenta, adres,
b) nazwe produktu,
c) mase netto produktu,
d) date - termin produkc;ji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania.
Inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego,
wybér rodzaju paluszkoéw /z solg, z makiem, z sezamem/ zalezy od zamawiajgcego.

Poz. 89 - Wafle ryzowe
Wymagania klasyfikacyjne:
Produkt do bezposredniego spozycia, wytworzony z 100% ryzu, bez dodatku soli.
Pieczywo chrupkie, formowane w krazki o barwie biatej niejednolitej, nie zawierajg konserwantow i
sztucznych barwnikéw.
Cechy dyskwalifikujace:
Obce posmaki, zapachy, np. stechly, plesni, gorzki. Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
objawy plesnienia, psucia, zawilgocenia, obecno$¢ szkodnikdw zywych, martwych oraz ich
pozostatosci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
Opakowanie jednostkowe — folia (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zzywnoscig), min.
Min. 120g
Opakowania zbiorcze - pudio kartonowe
Oznakowanie powinno zawierag¢:
a) Nazwe dostawcy - producenta, adres
b) Nazwe produktu
c) Mase netto produktu
d) Date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do...miesigc, rok)
Inne wymagania:
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 90 - Wafle tortowe niskocukrowe

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkowane z najlepszych surowcéw, chrupigce i kruche. Nie zawierajg dodatku cukréw,
konserwantow, barwnikow.

Oznakowanie powinno zawierac:

k) nazwe dostawcy - producenta, adres,

[) nazwe produktu,

m) mase netto produktu,

n) date - termin produkgciji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),




0) warunki przechowywania.
Inne wymagania:
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 91 - Woda mineralna
Naturalna woda mineralna 1,5 I, nienasycona i nasycona dwutlenkiem wegla.
Wymagania klasyfikacyjne:
produkt - woda mineralna, nienasycona dwutlenkiem wegla - niegazowana, nasycona dwutlenkiem
wegla - gazowana,
konsystencja - ptynna,
barwa - bezbarwny ptyn, klarowny, bez osadéw i innych zanieczyszczen,
smak i zapach - bezwonna i bez obcych posmakéw,
woda pochodzgca z udokumentowanych zasobdw podziemnych o naturalnym stabilnym sktadzie
mineralnym, izolowanym nakfadem geologicznym chronigcym zasdb od zanieczyszczen, ze stale
monitorowanych ujec,
opakowania jednostkowe - butelki z tworzyw sztucznych nie wchodzacych w reakcje ze zwigzkami
mineralnymi rozpuszczonymi w wodzie i posiadajgce atest o dopuszczeniu do kontaktu z zywnoscia.
Dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie odchylenia od deklarowanej przez producenta na etykiecie zawartosci
charakterystycznych skfadnikow w ilosci nie wiekszej niz +/- 20 %.
Cechy dyskwalifikujace:
obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, stechty, mdly, itp.,
zanieczyszczenia mechaniczne,
zawartos¢ srodkéw bakteriostatycznych lub stosowanie wszelkich innych zabiegéw mogagcych zmienic
wiasng mikroflore naturalnej wody mineralne;j,
objawy psucia, zmetnienie, barwa inna niz bezbarwny, klarowny przezroczysty ptyn
uszkodzenia mechaniczne butelek, brak oznakowania, nieszczelnos¢
obecnos¢ zanieczyszczen chemicznych i bakterii chorobotwdérczych,
opakowania jednostkowe odksztatcone, bez etykiety.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe - butelki z tworzywa sztucznego typu PET 1,51,
opakowanie zbiorcze - zgrzewa termokurczliwa max 6 szt.,
opakowanie transportowe - ostreczowana europaleta,
oznakowanie powinno zawieraé:
a) nazwe dostawcy - producenta, adres,
b) nazwe produktu,
c) mase netto produktu,
d) date - termin produkc;ji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania.
Inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 92 - Ziele angielskie 159

Wymagania klasyfikacyjne:

produkt otrzymany przez wysuszenie ziela angielskiego (Pimenta diolican), przeznaczony
do poprawienia smaku i zapachu przygotowywanych potraw,

barwa naturalna, niejednolita, wtasciwa uzytym sktadnikom,

smak i zapach - aromatyczny, charakterystyczny dla sktadnikéw.

Dopuszczalne tolerancje:

brak toleranciji.

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

zanieczyszczenia mechaniczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecnosé bakterii salmonelli i z grupy coli,

obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania przypraw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe - torba polietylenowa spawana (materiat opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoscig) min. 15g,




opakowanie zbiorcze - pudto kartonowe,
oznakowanie powinno zawieragc:
a) nazwe dostawcy - producenta, adres,
b) nazwe produktu,
c) mase netto produktu,
d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania.
Inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego,

Poz. 93 - Ziota prowansalskie
Wymagania klasyfikacyjne:
Produkt przeznaczony do poprawienia smaku i zapachu przygotowanych potraw, barwa naturalna,
smak i zapach aromatyczny, charakterystyczny dla tej mieszanki zi6t.
Dopuszczalne tolerancje:
Brak toleranciji
Cechy dyskwalifikujace:
Obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne, objawy plesnienia, psucia, zawilgocenia,
obecnos$¢ bakterii salmonelli i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych oraz ich
pozostatosci, brak oznakowania przypraw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
Opakowanie jednostkowe — torebka papierowa spawana (materiat opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoscig), min. 10 g
Opakowania zbiorcze - pudto kartonowe
Oznakowanie powinno zawiera¢:
a) nazwe dostawcy - producenta, adres
b) nazwe produktu
c) mase netto produktu
d) date - termin produkciji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do...miesigc, rok)
Inne wymagania:
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.

Poz. 95 - Zurek _na wodzie zrédlanej
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Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt spozywczy wykonany z wody zrédlanej, maki pszennej, ptatkéw owsianych, czosnku,
struktura i konsystencja - charakterystyczna dla zurku.

Dopuszczalne tolerancje:

Brak.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne, objawy plesnienia, trwate
zbrylenia, obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotwérczych i z grupy bakterii
beztlenowych redukujgcych siarczyny, obecnos¢ szkodnikébw zywych, martwych, oraz ich
pozostatosci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowanie jednostkowe - butelka plastikowa (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu
z zywnoscig) min. 0,5 I.

Opakowanie zbiorcze - pudio kartonowe.

Oznakowanie powinno zawiera¢:

a) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) mase netto produktu,

d) date - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do zamawiajgcego.




