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Zatacznik nr 1 do SWZ (OPZ)

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
Dostawa warzyw i owocow do stotéwki Bursy w Zielonej Gérze.

1. Szczegotowe wymagania dotyczgce realizacji przedmiotu zamdwienia zawiera zalgcznik nr 4 do
SWZ - Projektowane postanowienia umowy w sprawie zamowienia publicznego, ktére zostang
wprowadzone do tresci tej umowy.

2. Zamawiajgcy przewiduje zastosowanie prawa opcji do 25% zamdwienia, poprzez zwiekszenie
dostaw minimalnej ilosci towaru opisanego w zatgczniku nr 2A do SWZ, w trakcie realizacji przedmiotu
zamowienia, z zastrzezeniem zmniejszenia dostaw okreslonych w umowie.

3. Wykonawca dostarcza¢ bedzie towar sukcesywnie (partiami), wg zlozonego zapotrzebowania - do
magazynow Zamawiajgcego znajdujgcych sie w budynku Bursy ul. Botaniczna 60 w Zielonej Gérze
Odbioru towaru dokonajg upowaznieni pracownicy zamawiajgcego, potwierdzajgc zgodnos¢ dostawy
pod wzgledem ilosciowym i jakosciowym na dokumencie odbioru (np. protokole odbioru towaru, lub WZ
wykonawcy).

4. Zaméwienia bedg skfadane telefonicznie lub drogg elektroniczna.

5. Wykonawca bedzie realizowat dostawy codziennie, w dni robocze od poniedziatku do pigtku, w
godzinach od 05:00 do 06:00 lub w wyjatkowo w godzinach ustalonych przez strony umowy.
UWAGA: W wyjatkowych sytuacjach przewiduje sie dostawe drugi raz w ciaggu tego samego dnia,
po telefonicznym zgtoszeniu do godz. 12:00.

6. Wykonawca zobowigzuje sie do dostarczenia zamdéwionej partii towaru wtasnym transportem i na
wtasny koszt do magazynu zamawiajgcego.

7. Srodki transportowe, ktérymi bedg realizowane dostawy muszg zapewniaé warunki przewozenia i
przechowywania wymagane dla towaru objetego przedmiotem zamodwienia oraz muszg posiadaé
decyzje wiasciwego Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego, stwierdzajgca spetnienie
warunkow sanitarno-higienicznych do przewozu towardw objetych przedmiotem zamdwienia.

8. Warunki transportu zaméwionego towaru bedg odpowiadaty zasadom Dobrej Praktyki Produkcyjnej
(GMP) i Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP).

9. Zamawiajgcy wyjasnia, ze dostawy nowalijek, owocdéw lub warzyw sezonowych (np. ziemniaki mtode)
dostarczane bedg w okresach sezonowego ich wystepowania, ze zwrdceniem uwagi na odmiany
wczesno i pézno plenne. Zamawiajacy nie jest w stanie szczegotowo okresli¢ terminu dostaw ze
wzgledu na wystepujgce anomalia pogodowe i zmiang klimatu.

10. llekro¢ podana jest waga w 1 kg, wykonawca moze dostarcza¢ produkty w opakowaniach
mniejszych, lecz zostaje przyjeta warto$¢ ceny za dany produkt dla 1 kg.

11. Zawarto$¢ zanieczyszczen w warzywach i owocach oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.

12. Metody badan i sprawdzen: sprawdzanie znakowania i stanu opakowania odbywaé sie bedzie
metodg wizualng, a sprawdzenie masy netto metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
Wielkos¢ oraz wage oznaczac sie bedzie przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki lub
wagi. Owoce lub warzywa o wielkosci lub wadze niezgodnej z wymaganiami zawartymi w opisie
przedmiotu zamowienia bedzie sie oddziela¢, wazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy proébki -
wynik podaje sie w procentach.

13. Metody badan wg norm: owoce PN-R-75021 — owoce $wieze — badanie jakosci; warzywa PN-R-
75356 Warzywa Swieze — badanie jakosci; PN-A-78509 Grzyby Swieze i produkty grzybowe - metody
badan; PN-R-74456- rosliny okopowe -badanie jakosci ziemniakéw; PN-R-74452- rosliny okopowe -
pobieranie probek ziemniakdw; kapusta kiszona - pobieranie probek wg PN-A 75050; PN-A-75101-04
przetwory owocowe i warzywne - przygotowanie prébek i metody badan fizykochemicznych —
oznaczanie kwasowosci ogolnej; PN-A-75101-06 Przetwory owocowe i warzywne — przygotowanie
probek i metody badan fizykochemicznych — oznaczanie pH metodg potencjometryczna.

14. Dopuszczalne sg minimalne wady, jezeli nie wptywajg ujemnie na ogdlny wyglad produktu, jego
jakosc¢: nieznaczne wady ksztattu, rozwoju, wybarwienia, lekkie uszkodzenie szyputki, bardzo niewielkie
szorstkie ordzawienia, nieznaczne widoczne wady skérki do 2cm na dtugosci w przypadku wad o
podtuznym ksztatcie lub niewielkie wady skorki spowodowane otarciem lub innymi niewielkimi
uszkodzeniami powierzchniowymi pokrywajgcymi w sumie nie wiecej niz 2cm2 w zaleznosci od gatunku
i powierzchni owocu. Nieznaczne wady nie mogg jednak narusza¢ migzszu owocu lub warzywa.

15. Opakowania winny by¢ wykonane z materiatow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig, np. worki
raszlowe lub folia VAC — worek PE, zmodyfikowana atmosfera MAP — worek PE. Powinny zawiera¢ na
opakowaniu co najmniej: nazwe i adres producenta lub dystrybutora; nazwe towaru; klase jakosci; date
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produkcji lub termin przydatno$ci do spozycia; kraj pochodzenia; ilosci sztuk w opakowaniu lub wage,
warunki przechowywania i inne dane zgodnie z obowigzujgcym prawem. Nie dopuszcza sie stosowania
opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

16. Ceny jednostkowe wyszczegodlnione w zalgczniku nr 2A mogg by¢ zmienione, zgodnie z zapisami
umowy.

17. Wykonawca ma prawo kazdorazowo zastosowaé upust/rabat na dostarczony towar korzystny dla
zamawiajgcego, jezeli wystapig okolicznosci wptywajgce na jego udzielenie.

18. Dokonanie odbioru przedmiotu umowy nie wptywa na mozliwo$¢ skorzystania przez zamawiajgcego
Z uprawnien przystugujgcych mu na mocy przepiséw prawa lub umowy w przypadku nienalezytego
wykonania umowy, a w szczegdlnosci do prawa naliczenia kar umownych, dochodzenia odszkodowanh
oraz odstgpienia od umowy, jezeli fakt nienalezytego wykonania umowy zostanie ujawniony po
dokonaniu odbioru towaru.

19. Wykaz ilosci i rodzaju towaru (asortymentu) oraz jakos¢, objetego przedmiotem zamodwienia zostata
okreslona w zatgczniku nr 2A do SWZ.

OPIS CECH CHARAKTERYSTYCZNYCH DLA ZAMAWIANEGO TOWARU

1) jabtka, gruszki — cate, zdrowe; bez oznak gnicia, plam parcha i plesni; bez obcych smakéw i
zapachow i uszkodzen mechanicznych; czyste; odpowiednio dojrzate, ale nie przejrzate,
praktycznie wolne od szkodnikéw i uszkodzenh migzszu wyrzadzonych przez szkodniki;
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej. Minimalna powierzchnia wybarwienia
charakterystyczna dla danej odmiany: %2 tacznej powierzchni o czerwonym wybarwieniu w
przypadku grupy wybarwienia A; 1/3 tacznej powierzchni o czerwonym wybarwieniu o
zréznicowanej intensywnosci w przypadku grupy wybarwienia B; 1/10 tgcznej powierzchni o
lekkim, marmurkowym lub prgzkowanym czerwonym wybarwieniu w przypadku grupy
wybarwienia C. Jabtka mogg nie posiadac szyputek, jezeli miejsce odtamania szyputki jest
czyste, a sgsiadujgca z nim skorka nie jest uszkodzona. Srednica mierzona w najszerszym
przekroju poprzecznym dla jabtek wynosi 65mm, + dopuszczalna tolerancja do 10mm; dla
gruszek 55mm;

2) banany — twarde (nieprzejrzate, bez czarnych plam), cate, zdrowe (bez sladéw gnicia i
plesni), czyste, bez znieksztatcen i nieprawidtowej krzywizny paluszkéw, wolne od szkodnikéw
i uszkodzen migzszu przez nich wyrzadzonych, pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej; kolor od jasno zielonkawej do jasnozottej. Raczki i kiscie (czesci rgczek) powinny
zawierac solidng czes$¢ wigzki o prawidtowym zabarwieniu i prawidtowym ucieciu (nie na skos
i nie rozdartg, bez fragmentéw todygi), wolng od zarazenia grzybami. Dlugos¢ owocu nie
mniej niz 140mm, szerokos$¢ przekroju poprzecznego owocu miedzy powierzchniami
bocznymi a srodkiem, prostopadle do osi podtuznej, nie mniej niz 27 mm; termin przydatnosci
do spozycia winien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu
zamawiajgcego;

3) ziemniaki (Srednica od 40 do 120mm), w tym ziemniaki wczesne (min. srednica 30mm) —
oczyszczone, zdrowe, konsystencja twarda, jedrna, jednolite odmianowo, dojrzate, zdrowe,
niezazieleniate, nieuszkodzone, nie nadmarzniete, o ksztatcie i zabarwieniu migzszu typowym
dla odmiany, bez pustych miejsc wewnagtrz migzszu, bez obcych zapachéw i uszkodzen
mechanicznych; bez przebarwien i zaperzenia; bez zanieczyszczeh srodkami chemicznymi;
barwa migzszu jasnozotta; Dopuszcza sie bulwy z wadami % wagowy, nie wiecej niz 4%.
Zawartosc¢ pestycydéw zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa. Opakowanie
jednostkowe moze stanowi¢ worki raszlowe przeznaczona do kontaktu z zywnoscig; termin
przydatnosci do spozycia winien wynosic¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu
zamawiajgcego; sugerowana odmiana Winieta, Irga lub Irys;

4) buraki (okragte kula lub podtuzne) - Swieze, cate, zdrowe (bez oznak gnicia, sladow plesni,
zmarzniecia), czyste, jedrne, praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od szkdd przez nich
wyrzadzonych, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, jednolite pod wzgledem
jakosci, odmiany i wielkosci; barwa ciemnoczerwona; srednica korzeni mierzona w
najszerszym przekroju, od 4 do 10 cm; termin przydatnosci do spozycia winien wynosi¢ nie
mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu zamawiajgcego;

5) cebula - cala, Scista, jedrna, czysta, zdrowa (bez objawéw gnicia, sladéw plesni,
zmarzniecia), dojrzata (przynajmniej 2/3 masy gtéwki jest utworzone z lisci bez blaszkowych),
dostatecznie sucha, bez objawdéw wyro$niecia lub kietkowania, z zaschnietg szyjkg i
korzeniami, praktycznie wolna od szkodnikéw, wolna od uszkodzeh wyrzgdzonych przez
szkodniki, pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej; dopuszczalne sg lekkie
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zabrudzenia nie pokrywajgce wiecej niz 1/5 czgsci powierzchni pojedynczej cebuli oraz
powierzchowne pekniecia i brak czeéci tuski zewnetrznej (pod warunkiem, ze migzsz cebuli
jest chroniony) jezeli nie wptywajg one na ogdlny wyglad produktu, jego jakosé, trwatosé i
prezentacje w opakowaniu. Ksztalt kulisty, lekko sptaszczony lub wydtuzony; srednica nie
mniej niz 4 cm do 8 cm. Sugerowane odmiany: Sochaczewska, Rawska, Globo;

6) marchew - wyglad korzeni: $wieze, jedrne, cate, zdrowe (bez oznak gnicia, sladéw plesni,
uszkodzen spowodowanych przez mréz), czyste, praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
uszkodzen wyrzgdzonych przez szkodniki, niezdrewniate, proste, ksztaltne (bez bocznych
rozgatezien i rozwidlen), pozbawione nieprawidiowej wilgoci zewnetrznej, tj. nalezycie
osuszone po umyciu, bez oznak swiadczacych o wyrastaniu korzenia w ped nasienny; na¢
powinna by¢ rowno ucieta na wierzchotku marchwi, bez uszkodzenia korzenia; dopuszczalne
sg niewielkie wady ksztattu, zabarwienia, zabliznione pekniecia, niewielkie pekniecia lub
bruzdy powstate w wyniku czynnosci manipulacyjnych lub mycia pod warunkiem, ze nie
wptywajg one ujemnie na ogolny wyglad produktéw, jakosé, utrzymanie jakosci i prezentacje
w opakowaniu. Srednica korzeni mierzona w najszerszym przekroju od 2-4 cm; termin
przydatnosci do spozycia winien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu
zamawiajgcego;

7) pietruszka korzeniowa — zdrowa (bez oznak gnicia, sladéw plesni, zmarzniecia), czyste,
twarde, jedrne, ksztattne (bez rozwidlen i bocznych rozgatezien), bez sttuczen, peknie¢ oraz
ordzawien skorki, praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzen spowodowanych
przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej; nac pietruszki
powinna by¢ rowno oberwana lub obcieta tuz przy gtdwce, tak aby korzen byt nieuszkodzony;
srednica korzenia, mierzona w najszerszym miejscu od 30 do 60 mm; termin przydatnosci do
spozycia winien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu zamawiajgcego;
8) por - zdrowa (bez oznak gnicia, plesni), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
uszkodzenh wyrzadzonych przez szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej,
bez peddw nasiennych, z usunietymi nieswiezymi lub zwiednietymi lisémi oraz przycietymi
koncéwkami lisci i korzeniami; biata lub zielonkawobiata cze$¢ pora powinna stanowi¢ co
najmniej jedng trzecig catkowitej dlugosci lub potowe czesci ostonietej; dopuszczalne sg
nieznaczne wady powierzchniowe, nieznaczne pozostatosci ziemi na todydze pod warunkiem
ze nie wptywajg one ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jakosc¢, prezentacje w
opakowaniu; minimalna $rednica 20 mm; termin przydatnosci do spozycia winien wynosi¢ nie
mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu zamawiajgcego;

9) seler korzeniowy - ksztaltne, twarde, jedrne, bez pustych przestrzeni na przekroju
podtuznym, czyste, bez stluczen i ordzawien skorki, zdrowe (bez oznak gnicia, sladéw plesni,
zmarzniecia), praktycznie wolne od owadow i szkodnikéw, wolne od uszkodzen
spowodowanych przez choroby i szkodniki i uszkodzenia mechaniczne, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez oznak wyrastania pedu kwiatostanowego; srednica
korzenia mierzona w najszerszym miejscu od 70 do 130 mm (+ dopuszczalna tolerancja do
30mm); termin przydatnosci do spozycia nie mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu
zamawiajgcedo;

10) kapusta biata, kapusta czerwona kl. | - gtéwki powinny by¢ swieze, czyste, zdrowe (bez
objawow gnicia, sladow plesni), zwarte, bez oznak kwitnienia, praktycznie wolne od owadéw i
szkodnikéw, wolne od uszkodzeh spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej; fodyga powinna by¢ ucieta nieco ponizej najnizszego
poziomu wyrastania lisci; liScie powinny pozosta¢ mocno przytwierdzone, a miejsce ciecia
powinno by¢ czyste; dopuszczalne sg nieznaczne obicia, przyciecia, pekniecia zewnetrznych
lisci oraz nieznaczne uszkodzenia spowodowane mrozem, pod warunkiem ze nie majg one
wpltywu na ogdélny wyglad, jakos¢, zachowanie jakosci oraz prezentacje w opakowaniu. Masa
gtéwki kapusta biata weczesna 700-900 gram; kapusta biata 1200-1400 gram, tolerancja +5%;
termin przydatnosci do spozycia nie mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu zamawiajgcego;
11) ogérki - Swieze, jedrne, czyste, cate, zdrowe (niedopuszczalne ogérki z objawami gnicia,
Sladami plesni), o komorach nasiennych bez pustych przestrzeni, praktycznie wolne od
owadow i szkodnikéw wolne od uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej; dobrze wyksztatcone i praktycznie proste (o
maksymalnej wysokosci tuku: 10mm na kazde 10cm dtugosci ogdrka); dopuszczalne sg
nieznaczne znieksztatcenia (z wyjatkiem znieksztatcen spowodowanych formowaniem sie
nasion), lekkie otarcia skorki pod warunkiem, ze sg zabliznione, bez obcych smakow i
uszkodzen mechanicznych. Niedopuszczalny smak gorzki; barwa zielona, typowa dla
odmiany; dt. min. 90mm max. 150mm. Termin przydatnosci do spozycia nie mniej niz 7 dni od
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daty dostawy do magazynu zamawiajgcego;

12) czosnek - gtéwki twarde, zwarte, zdrowe (bez oznak gnicia, sladéw pleéni), nieprzerosniete, o
odpowiednio regularnym ksztaicie, czyste, praktycznie wolne od szkodnikéw i uszkodzen
przez nich wyrzadzonych, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, nieuszkodzone
przez stonce lub mréz; z catkiem wysuszonym szczypiorem o diugosci nieprzekraczajgcej
3cm, tuskg zewnetrzng okrywajgcg gtowke i tuskg okrywajgcag pojedyncze zgbki;
dopuszczalne sg nieznaczne otarcia zewnetrznej skorki gtéwki pod warunkiem ze nie
wptywajg one ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jako$¢, prezentacje w opakowaniu.
Minimalna srednica gtéwek 30 mm. Termin przydatnos$ci do spozycia nie mniej niz 7 dni od
daty dostawy do magazynu zamawiajgcego;

13) kalafior - swieze, czyste, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw plesni oraz uszkodzen takich jak
skazy, obicia), bez lisci, cate, twarde, o gestej strukturze, z krétko przycietym gtgbem
(usunieta cata czes¢ niejadalna gtgba), praktycznie wolne od owadéw i szkodnikéw, wolne od
uszkodzenh spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej; wolne od wystajgcych lisci na gtéwce; dopuszczalne sg nieznaczne wady
ksztattu, rozwoju, zabarwienia oraz bardzo nieznaczne zdrewnienie, pod warunkiem, ze nie
majg one wptywu na ogodlny wyglad, jako$¢, zachowanie jakosci oraz prezentacje w
opakowaniu. Srednica minimalna 150 mm, z tolerancjg +30mm; termin przydatnosci do
spozycia nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu zamawiajgcego;

14) pomidory - zdrowe (bez objawdw gnicia, sladéw plesni), cate (wolne od peknie¢), czyste,
praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzen wyrzgdzonych przez choroby i
szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej i widocznych zazielenien (zielonych
pietek), bez pustych komoér na przekroju. Dla pomidoréow na gatgzkach szyputki muszg by¢
Swieze, zdrowe i czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych. Dopuszczalne sg
nieznaczne wady skorki, ksztattu, wybarwienia oraz bardzo nieznaczne odgniecenia pod
warunkiem, ze nie wptywajg one ujemnie na ogdiny wyglad produktu, jego jako$c¢, utrzymanie
jakosci, prezentacje w opakowaniu. Dla pomidorow ,zebrowanych” dopuszcza sie: zabliznione
pekniecia o dtugosci nie wigkszej niz 1cm, nieznaczne wypuktosci, matg nieskorkowaciatg
narosl, skorkowacenie blizny stupkowej o powierzchni do 1cmz, delikatng blizne stupkowg o
wydtuzonym ksztalcie (przypominajgcg szew), ale nie dtuzszg niz 2/3 najwiekszej srednicy
owocu. Minimalna srednica 30mm, maksymalna do 75mm,;

15) natka pietruszki, koperek, szczypiorek (tzw. nowalijki) — $wieze, zdrowe (niedopuszczalne
objawy plesni, gnicia lub zaparzenia), bez plam, pozétktych i zaschnietych czesci, pedow
kwiatostanowych i innych zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastéw), czysta, wolna od
szkodnikow i uszkodzen przez nich wyrzgdzonych; bez obcych zapachdw i uszkodzen
mechanicznych; dopuszczalne jest nieznaczne zwiedniecie, ale bez zmiany barwy pod
warunkiem, ze nie wptywa to na pogorszenie jakosci i przydatnosci do spozycia produktu;
masa peczka pietruszki 50 gram - tolerancja +5%; masa peczka koperku 50 gram i dt. do 15
cm - tolerancja +5%; masa peczka szczypiorku 50 gram, dlugos¢ nie wieksza nic 25 cm -
tolerancja +5%; termin przydatnosci do spozycia nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do
magazynu zamawiajgcego;

16) satata typu mastowa - Swieza, jedrna, czysta, cata, zdrowa (bez oznak gnicia, sladéw
pleéni), odpowiednio uksztattowana w gtéwki, praktycznie wolna od szkodnikéw oraz
uszkodzenh spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawiona nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej, bez peddéw nasiennych; bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych;
korzenie powinny by¢ odciete blisko u podstawy lisci zewnetrznych, a miejsce ciecia powinno
by¢ czyste. Minimalna masa gtéwki nie mniej niz 100 gram z upraw pod ostonami, z upraw
gruntowych nie mniej niz 150 gram. Termin przydatnosci do spozycia nie mniej niz 3 dni od
daty dostawy do magazynu zamawiajgcego;

17) kapusta kiszona kl. | — produkt otrzymany z kapusty gtowiastej biatej, oczyszczonej z lisci
zewnetrznych, bez gtagbu, pokrojonej, z dodatkiem soli spozywczej, moze by¢ z dodatkiem
marchwi, poddanej fermentacji mlekowej, nie pasteryzowany; smak charakterystyczny dla
kapusty prawidtowo ukiszonej, aromatyczny, stono-kwasny; bez zanieczyszczen i obcych
zapachéw. Opakowania stanowig wiadra wykonane z materiatéw przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig od 10kg do 20kg. Termin przydatnos$ci do spozycia nie mniej niz 30 dni, liczgc od
daty dostawy do magazynu zamawiajgcego; nie dopuszcza sie produktu konserwowanego
askorbinianem potasu.

18) ogorki kiszone Kl. | - produkt otrzymany z ogérkow swiezych, z dodatkiem roslinnych
przypraw aromatyczno-smakowych, w stonej zalewie, poddany naturalnemu procesowi
fermentacji mlekowej - w przypadku opakowan niehermetycznych, lub utrwalony w procesie



Nr referencyjny postepowania BUR.271.3.2025

pasteryzacji w opakowaniach hermetycznie zamknietych. Ogoérki jedrne, chrupkie, komory
nasienne prawidtowo wypetnione bez obcych posmakoéw i zapachdéw ksztatt mozliwie prosty,
powierzchnia wolna od uszkodzen mechanicznych i plam chorobowych, bez oznak
Sluzowacenia i zaplesnienia; wymiary ogorkéw od 6 do 10cm; Srednica od 2 do 4cm; Termin
przydatnosci do spozycia nie mniej niz 30 dni, liczac od daty dostawy do magazynu
zamawiajgcego; nie dopuszcza sie produktu konserwowanego askorbinianem potasu;

19) cukinia zielona - kl. | $wieza, dojrzata, bez plam, oznak gnicia, uszkodzen skoéry;

20) cytryny - Kkl. | $wieze, dojrzate, bez plam, oznak gnicia, uszkodzen skoéry



