Szczegbétowy opis przedmiotu zaméwienia Zalacznik nr 1

Fasola sucha ,,Jas”
Fasola sucha ,, Ja$”

wymagania klasyfikacyjne:

- barwa ziaren- biata,
- smak i zapach — charakterystyczny dla fasoli,

dopuszczalne tolerancje:
niewielka roznica w wielkosci ziaren

cechy dyskwalifikujace:

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

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, ziarna przebarwione ,

obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia;

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — torba polietylenowa (materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscig) 5 kg,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ netto produktu,

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

e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Groch luszczony polowki
Groch tuszczony potowki

wymagania klasyfikacyjne:

- barwa — z6ita do pomaranczowe;j

- potowki ziaren grochu bez okrywy zewngtrznej
- smak i zapach — charakterystyczny dla grochu,

dopuszczalne tolerancje:

niewielka r6znica w wielko$ci ziaren

cechy dyskwalifikujace:

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

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecno$é szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostalosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia;

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — torba polietylenowa (materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscia) 5 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 ... miesiac, rok),
e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:
Termin przydatnos$ci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Groch luszczony caly
Groch tuszczony caty

wymagania klasyfikacyjne:

- barwa — z6lta do pomaranczowej

- cale ziarna grochu bez okrywy zewnetrznej

- smak i zapach — charakterystyczny dla grochu,

dopuszczalne tolerancje:

niewielka réznica w wielko$ci ziaren

cechy dyskwalifikujace:

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

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecnosé¢ szkodnikdw zywych, martwych, oraz ich pozostalosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia;

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — torba polietylenowa (materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscia) 5 kg,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) dat¢ — termin produkcji 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 odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Kasza j¢czmienna
Kasza jeczmienna pertowa

wymagania klasyfikacyjne:

- produkt spozywczy otrzymany przez rozdrobnienie ziaren jeczmienia,
- struktura i konsystencja — sypka, drobnoziarnista bez grudek,

- barwa - biala z odcieniem zottawym,

- smak i zapach — charakterystyczny dla kaszy jeczmiennej,

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza si¢ nieliczne tatwo rozsypujace si¢ zbrylenia,

cechy dyskwalifikujace:

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

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecnos$é szkodnikdéw zywych, martwych, oraz ich pozostalosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia;

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — torba polietylenowa spawana (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) 1 kg lub torba papierowa 1 kg,

opakowanie zbiorcze — zgrzewa termokurczliwa - 10 kg

oznakowanie powinno zawieraé:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) masg netto produktu,

d.) dat¢ — termin produkecji 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 odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Makaron jajeczny
Makaron jajeczny typu Lubella - nitki, kolanka, muszle, wstazki grube, tazanki, kokardki,
rurki, $widerki, spaghetti,

wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy otrzymany z pszenicy durum ,

barwa - biata z odcieniem zo6ttym,

smak i zapach — charakterystyczny dla makaronu,

-wartos$ci odzywcze w 100g:

Warto$é energetyczna 190 kcal, thuszcz-0,7g; weglowodany-38g; bialko-6,6g; btonnik-2,8¢;
s01-0,00g.

cechy dyskwalifikujace:

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

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

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

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — torba polietylenowa spawana (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia) 0.4 kg — do 1 kg

opakowanie zbiorcze — pudta kartonowe

oznakowanie powinno zawierag:

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:

jednorazowa dostawa powinna sktada¢ si¢ z co najmniej 3 r6znych ksztaltéw makaronu,
wybor ksztattu makaronu zalezy od Zamawiajgcego,

do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny.
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Maka pszenna typ 500
Maka pszenna typ 500

wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy otrzymany przez rozdrobnienie oczyszczonych ziaren pszenicy

zZwyczajnej,

struktura i konsystencja — sypka, drobnoziarnista bez grudek,
barwa - biata z odcieniem z6ttym,

smak i zapach — charakterystyczny dla maki pszennej,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, np. stgchty, 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 10 kg,
oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ netto produktu,

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

e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy, do

kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Miéd porcyjny
Mioéd porcyjny

wymagania klasyfikacyjne:
Miod o konsystencji gestego ptynu lub statej, i barwie od jasnozottej do brunatnobrazowej, w
zaleznos$ci od surowca z jakiego powstat ( nektarowy, spadziowy i mieszany).

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, mocno kwasny, stechty, mdty, itp.,
zanieczyszczenia mechaniczne,

objawy psucia, zafermentowania, plesnienia, zmiana zabarwienia,
uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnosé
obecno$¢é zanieczyszczen chemicznych, szkodnikow,

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe — opakowanie mate, termoformowalne od 25g do 30g.
opakowanie zbiorcze - pudto kartonowe od 3 do 5 kg,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemnos¢ opakowania,

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

inne wymagania:
Do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny, termin przydatnosci do
spozycia dla miodu min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
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Olej rzepakowy
Olej rzepakowy typu Kujawski

wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy otrzymany z ttoczenia ziaren rzepaku,

struktura i konsystencja — w temperaturze 20 °C - ptynna, przejrzysta, klarowna bez osadu
barwa — jasnozoétta , jednolita,

zawarto$¢ thuszczu w 100g produktu- 100g; zawartos¢ kwaséw Omega3- 8g, wartos¢
energetyczna 900kcal,

100% rafinowany olej rzepakowy z pierwszego tloczenia.

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu
zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne

objawy psucia, zmegtnienie,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe - butelka plastikowa (materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscig) 0.511 11,

opakowanie zbiorcze - zgrzewa termokurczliwa lub karton tekturowy

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemno$é opakowania (w litrach)

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

f.) mase netto produktu (w litrach)

inne wymagania:

Termin przydatno$ci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
wybor pojemnosci butelki zalezy od Zamawiajacego,

do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Oliwa z oliwek - extra virgin
Oliwa z oliwek

wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy otrzymany w wyniku ttoczenia na zimno oliwek

struktura i konsystencja — w temperaturze 20 °C - plynna, przejrzysta, klarowna bez osadu
barwa — zlocistozolta do zottozielonej , jednolita,

liczba kwasowa nie przekracza 0,8,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu
zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne

objawy psucia, zme¢tnienie,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe - butelka szklana (materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscig) 0.511 11,

opakowanie zbiorcze - zgrzewa termokurczliwa lub karton tekturowy

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemno$é opakowania (w litrach)

d.) dat¢ — termin produkcji 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 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,

wybor pojemnosci butelki zalezy od Zamawiajacego,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Platki kukurydziane
Ptatki kukurydziane typu Lubella ( ptatki zwykle kukurydziane, kulki czekoladowe, ptatki
kukurydziane z miodem itp.)

wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy otrzymany przez przetworzenie ziaren kukurydzy — 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 - zlotozotta z r6znymi odcieniami,

smak i zapach — charakterystyczny dla ptatkéw kukurydzianych lekko stodki,

ptatki kukurydziane — ptatki zwykle kukurydziane, kulki czekoladowe, ptatki kukurydziane z
miodem itp.

-wartosci odzywcze w 100g:

Warto$¢ energetyczna 380 kcal, thuszcz-3,7g; weglowodany-75g; biatko-8,5g; btonnik-6,2g;
s01-0,40g.

Zawarto$¢ mako 70%

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) 0.5 kg — 1 kg

opakowanie zbiorcze- karton tekturowy,

oznakowanie powinno zawieraé:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ 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 miesi¢cy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny,

wybor rodzaju ptatkow zalezy od Zamawiajacego,



Ryz bialy dlugoziarnisty
Ryz bialy dlugoziarnisty

wymagania klasyfikacyjne:

- produkt spozywczy

- struktura i konsystencja — sypka, drobnoziarnista bez grudek,
- barwa - biala,

- smak i zapach — charakterystyczny dla ryzu,

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ nieliczne tatwo rozsypujace sie zbrylenia,

cechy dyskwalifikujgce:

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

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecno$¢ szkodnikoéw 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 od 10 kg

oznakowanie powinno zawiera¢:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) masg netto produktu,

d.) datg — termin produkecji 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 odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Ziele angielskie
Ziele angielskie

wymagania klasyfikacyjne:

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

barwa naturalna, ciemnobrazowa,

smak i zapach — gorzki, aromatyczny, ostry,

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ niewielkg ilo$¢ zanieczyszczen organicznych,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

zanieczyszczenia mechaniczne,

objawy ple$nienia, psucia, zawilgocenie,

obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania przypraw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — torebka polietylenowa spawana (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) 20g,

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ 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 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Chrzan tarty
Chrzan tarty typu Victus

wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy otrzymany ze $wiezych, pozbawionych skorki 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 piekgcy, kwasnostodki,

barwa biala lub biato kremowa,

wartosci odzywcze w 100g:

tluszcz-5,3g; weglowodany-15g; biatko-2,2g; s61-0,73g.

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ rozwarstwienie przetartego chrzanu oraz barwe o odcieniu szarawym

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, stechty, niedostateczna ocena organoleptyczna
produktu,

objawy zaple$nienia, psucia,

obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe — stoiki szklane o poj. 160g , opakowanie zbiorcze - zgrzewy
termokurczliwe,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemno$¢ opakowania,

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

inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 3 miesigce od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Brzoskwinie w syropie
Brzoskwinie w syropie.

wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy : brzoskwinie w potoéwkach, lekko stodzone — poddane procesowi
pasteryzacji,

wyglad — potowki owocow, zalewa klarowna, konsystencja owocdw migkka,

smak i zapach — smak stodki, charakterystyczny dla brzoskwin w syropie,

masa owocow odcieknietych z zalewy min. 50 %,

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ obecno$é owocow z niewielkimi deformacjami ksztattu i odbarwieniami,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak stechly,

objawy zaple$nienia, psucia,

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczych i z grupy coli

obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne (bombaz, zdeformowane puszki
itp.), zabrudzenia,

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe — puszki o poj. od 820g do 850g z zamknig¢ciem przystosowanym
do jednorazowego otwarcia z zawleczka

opakowanie zbiorcze - zgrzewy termokurczliwe,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemno$¢ opakowania,

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

inne wymagania:
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Bulion drobiowy w kostkach
Bulion drobiowy w kostkach typu Winiary

Bulion uformowany w kostki o barwie zotte;j.

Sktad: sol, wzmacniacze smaku (glutaminian monosodowy, 5-rybonukleotydy disodowe), olej
palmowy, skrobia ziemniaczana, aromaty (z pszenica, selerem), catkowicie utwardzony
tlhuszcz palmowy, cukier, thuszcz drobiowy min. 2%, przyprawy, 1i$¢ pietruszki, suszone
warzywa (cebula, marchew), regulator kwasowosci (kwas cytrynowy), suszone migso z kury
min.0,1%, przeciwutleniacz (lecytyny),

Wartosci odzywcze w 100g produktu: ttuszcz-0,4g; weglowodany-0,4g, biatko-0,2¢g,s61-1g.

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ barwe od zlocistej do pomaranczowe;j,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecnos¢ szkodnikdw zywych, martwych, oraz ich pozostatosei,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — kartonik tekturowy 60gi 120g ( kostka o wadze 10g)
opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ netto produktu,

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

inne wymagania:
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Cukier krysztal
Cukier krysztat

wymagania klasyfikacyjne:

- produkt spozywczy ,

- struktura i konsystencja — sypka, drobnoziarnista bez grudek,

- barwa — biala,

- smak i zapach — charakterystyczny dla cukru,

- opakowanie jednostkowe — cukier nalezy pakowa¢ w worki papierowe wielowarstwowe

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza si¢ nieliczne tatwo rozsypujace si¢ 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 — w worki papierowe wielowarstwowe 1 kg
opakowanie zbiorcze — zgrzewa termokurczliwa 10 kg,

oznakowanie powinno zawierag:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) datg produkcji

e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Czosnek suszony
Czosnek suszony- 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 si¢ niewielkie, latwo rozsypujace si¢ zbrylenie,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

zanieczyszczenia mechaniczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecnos$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatoscei,

brak oznakowania przypraw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — torebka polietylenowa spawana (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) 20g.

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe

oznakowanie powinno zawieraé:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) masg 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 miesi¢cy od momentu dostarczenia do odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Dzem porcyjny
Dzem o réznych smakach - porcyjny typu Jagr

wymagania klasyfikacyjne:

dzem otrzymany z owocow : Sliwek, wisni, truskawek, porzeczek, moreli, malin, ananaséw,
produkt o odpowiedniej zzelowanej konsystencji, wynik gotowania owocow swiezych,
(mrozonych pasteryzowanych lub pulpy) 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 sktadnikow, mozliwie wyréwnana dla owocow i
galaretki,

smak i zapach — charakterystyczny dla owocow — §liwek,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, mocno kwasny, stgchty, mdty, itp.,
zanieczyszczenia mechaniczne,

objawy psucia, zafermentowania, plesnienia, zmiana zabarwienia,
uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelno$¢
obecno$¢ zanieczyszczen chemicznych, szkodnikow.

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe — w opakowaniach matych termoformowalnych 25g ,
opakowanie zbiorcze - pudio kartonowe od 2 do 5 kg,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemnos¢ opakowania,

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

inne wymagania:
jednorazowa dostawa powinna sktada¢ si¢ z co najmniej 3 réznych smakow,
wybor smaku dzemu zalezy od Zamawiajacego,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny,
termin przydatnosci do spozycia dla dzemu w opakowaniach malych 6 miesigcy od momentu
dostarczenia do odbiorcy,
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Dzem niskokostodzony
Dzem niskostodzony o roznych smakach typu Lowicz

wymagania klasyfikacyjne:

dzem otrzymany z owocow: §liwek, wisni, truskawek, porzeczek, moreli, malin, ananaséw,

produkt o odpowiedniej zzelowanej konsystencji, wynik gotowania owocodw $wiezych,

(mrozonych pasteryzowanych lub pulpy) 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 sktadnikéw, mozliwie wyrownana dla owocow i
galaretki,

smak i zapach — charakterystyczny dla owocow uzytych do produkcji dzemu,

wartosci odzywcze w 100g;

warto$¢ energetyczna 136 kcal, thuszcz-0,5g; weglowodany-32g; biatko<0,5g; sdl Og
zawarto$¢ owocodw min. 35%

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, mocno kwasny, stechty, mdty, itp.,
zanieczyszczenia mechaniczne,

objawy psucia, zafermentowania, plesnienia, zmiana zabarwienia,
uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnosé
obecnos¢ zanieczyszczen chemicznych, szkodnikéw ,

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe —stoik o poj. 280g

opakowanie zbiorcze- zgrzewy termokurczliwe,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemnos$¢ opakowania,

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

inne wymagania:
jednorazowa dostawa powinna sktada¢ si¢ z co najmniej 2 réznych smakow,
wybor smaku dzemu zalezy od Zamawiajacego,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny,
termin przydatnosci do spozycia 6 miesiecy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
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Fasola czerwona konserwowa
Fasolka czerwona konserwowa.

wymagania klasyfikacyjne:

Ziarna fasoli czerwonej luzem w zalewie konserwujace;j,

ziarna cate nieuszkodzone, zalewa barwy czerwonej, opalizujgca lub metna z osadem tkanki
roslinnej na dnie opakowania,

Konsystencja migkka — wyrdwnana

Smak i zapach — charakterystyczny dla fasoli bez obcych smakéw i zapachow

Zawarto$¢ ziarna fasoli czerwonej min. 60%

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie obecno$é zanieczyszczen mineralnych w ilosci nie wigkszej niz 0,1 %,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, kwasny, stechty, bombaz puszek,
objawy zaplesnienia, psucia,

obecnos$¢ zanieczyszczen mechanicznych

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe — puszki o poj. 0.4 kg z zamknigciem przystosowanym do
jednorazowego otwarcia z zawleczkg

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,

f.) date zatadowania do transportu,

g.) masa netto produktu po odcieku.

inne wymagania:
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Fasolka szparagowa konserwowa
Fasola szparagowa konserwowa - cigta

Wymagania klasyfikacyjne:

Fasola szparagowa zielona lub z6tta, konserwowa w postaci strakow cietych, zalewa barwy
lekko zielonkawej lub zbttej, opalizujaca lub m¢tna z osadem tkanki roslinnej na dnie
opakowania,

smak i zapach - typowy dla fasoli cietej konserwowej, catkowicie wolny od obcego smaku i
zapachu

dopuszczalne tolerancje:

zawarto$¢ strgkow uszkodzonych mechanicznie nie wigcej niz - 5 %,

ze skazami nie wiecej niz - 3 %,

zawarto$¢ strgkow o barwie zmienionej na powierzchni przekroju ciecia, sztuk na 500g, nie
wiecej niz 3,

Zawartos¢ fasola szparagowej min. 50%

cechy dyskwalifikujgce:

stragki uszkodzone mechanicznie, odcinki strakéw nacigte, czgSciowo potamane,

strgki nieksztattne,

stragki mtode, o ziarnach stabo zaznaczonych, niewyrosnigte nie oddzielajace si¢ od migzszu
straka,

straki dojrzate, z petni wyro$nigtymi ziarnami, niejednolite pod wzgledem przekroju, o
rozjasnionej barwie,

strgki wiokniste, zawierajace niepozadane tyko,

niejadalny koniec straka,

Opakowanie

Opakowanie jednostkowe — stoiki szklane o pojemnosci 470g do 700 g.

opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) pojemnos¢ opakowania,

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

f.) mase netto po odcieku

inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Galaretka owocowa wysokoslodzona
Galaretka owocowa wysokostodzona.

Galaretka - deser przyrzadzany na goraco (porzeczkowa, truskawkowa, malinowa, wisniowa,
ananasowa, agrestowa, cytrynowa, pomaranczowa)

wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy otrzymany przez wymieszanie substancji zaggszczajacych, substancji
aromatycznych naturalnych, identycznych z naturalnymi lub syntetycznych, z dodatkiem
substancji stodzacych (lub bez dodatku) kwasow spozywcezych i innych substancji (zgodnie z
zarzadzeniem Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej w sprawie wykazu substancji
dodatkowych dozwolonych i zanieczyszczen w srodkach spozywczych), ktére po
przyrzadzeniu stanowig galaretke - deser gotowy do spozycia,

struktura i konsystencja — sypka, proszek drobnoziarnisty bez grudek

barwa dla galaretki owocowej zblizona do barwy owocu deklarowanego w nazwie,

smak i zapach — charakterystyczny dla owocu lub deklarowanego dodatku aromatycznego

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ nieliczne tatwo rozsypujace si¢ zbrylenia, oraz ciemniejsze czastki pochodzace
z zastosowanych surowcow,

cechy dyskwalifikujgce:

obce posmaki, zapachy, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu przed i po
przyrzadzeniu,

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy pleénienia, psucia, zawilgocenie,

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

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — torebka polietylenowa spawana (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) 75g.

opakowanie zbiorcze — pudlo kartonowe,

oznakowanie powinno zawiera¢:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ netto produktu,

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

inne wymagania:
jednorazowa dostawa powinna sktada¢ si¢ z co najmniej 2 réznych smakow,
termin przydatnos$ci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
wybor smaku zalezy od Zamawiajgcego,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Groszek zielony konserwowy
Groszek zielony konserwowy.

wymagania klasyfikacyjne:

ziarna mlodego groszku w zalewie konserwujacej

ziarna cate nieuszkodzone, zalewa barwy zielonkawej lub zielonej, opalizujgca lub me¢tna z
osadem tkanki roslinnej na dnie opakowania,

Smak i zapach — charakterystyczny dla groszku bez obcych smakow i zapachdéw
Zawarto$¢ ziarna min 60%.

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ obecno$é zanieczyszczen mineralnych w ilosci nie wigkszej niz 0,1 %,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, kwasny, stgchty, niedostateczna ocena
organoleptyczna produktu, bombaz puszek.

objawy zaple$nienia, psucia,

obecno$é zanieczyszczen mechanicznych

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe — puszki o poj. 400g z zamknieciem przystosowanym do
jednorazowego otwarcia z zawleczka

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 ... miesiac, rok),
e.) warunki przechowywania,

f.) date zatadowania do transportu,

g.) masa netto produktu po odcieku.

inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesi¢cy od momentu dostarczenia do odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Grzyby suszone krojone
Grzyby suszone krojone klasa I (koZlarze, podgrzybki lub borowiki)

cechy dyskwalifikujace:

- obce posmaki, zapachy, np. stechly, plesni, gorzki, kwasny

- zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

- objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, zaple$nienie,

- 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 zywnos$cig) od100g do 250g.

opakowanie zbiorcze — karton tekturowy

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 ... miesige, rok),
e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesi¢gcy od momentu dostarczenia do odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Kapusta czerwona konserwowa
Kapusta czerwona konserwowa.

wymagania klasyfikacyjne:

kapusta czerwona konserwowa, szatkowana w zalewie octowej , barwa zalewy czerwona,
poddana procesowi pasteryzacji, smak i zapach charakterystyczny dla kapusty czerwonej,
calkowicie wolny od obcego smaku i zapachu

Sktad produktu: kapusta czerwona 66 %,woda 18 %,cukier 10 %,ocet2 %,s61 2 %o,przyprawy
1%

Zawartos¢ kapusty czerwonej po odcieku min 52 %

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie obecnosé zanieczyszczen mineralnych w ilosci nie wigkszej niz 0,1 %,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, kwasny, stechty,

objawy zaplesnienia, psucia,

obecno$¢ zanieczyszczen mechanicznych

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe — stoiki szklane o poj. od 680g do 900g.
opakowanie zbiorcze - zgrzewy termokurczliwe,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) 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 odcieku.

inne wymagania:

Termin przydatnos$ci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Ketchup
Ketchup typu Pudliszki - fagodny i pikantny

wymagania klasyfikacyjne:

struktura i konsystencja — jednolita, pétptynna do gestej, bez rozdziatu sktadnikow,

barwa — czerwona, wlasciwa dla zastosowanych surowcoéw i dodanych sktadnikow
zapachowo smakowych, dopuszcza si¢ wystgpowanie czarnych punkcikéw pochodzacych od
zastosowanych przypraw, jednolita w catej masie,

smak i zapach — kwasny, lekko piekacy, stonawy, wiasciwy dla ketchupu z wyczuwalnym
zapachem i smakiem pomidoréw,

wartosci odzywcze w 100g;

warto$¢ energetyczna 148 kcal, thuszcz-0,1g; weglowodany-35g; biatko-1,4g; btonnik-0,9g ;
s01-3,2g.

Zawarto$¢ pomidorow 198g na 100g ketchupu.

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie nieznaczng ilo$¢ wigkszych czastek przypraw,
smak charakterystyczny dla rodzaju ketchupu.

cechy dyskwalifikujace:

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

trwate rozwarstwienie sktadnikéw, objawy plesnienia, fermentacji, psucia,
zanieczyszczenia mechaniczne, zaplesnienie,

brak oznakowania ketchupu, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — butelki plastikowe z sylikonowy zaworkiem o poj. 480g .
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 ... miesiac, rok),
e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
Wybdr pojemnosci butelki zalezy od Zamawiajgcego, do kazdej dostawy dostarczony
handlowy dokument identyfikacyjny
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Kisiel owocowy
Kisiel owocowy - deser przyrzadzany na goragco w roznych smakach

wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy otrzymany przez wymieszanie substancji zageszczajacych, substancji
aromatycznych naturalnych, identycznych z naturalnymi lub syntetycznych, z dodatkiem
substancji stodzacych (lub bez dodatku) kwaséw spozywcezych i innych substancji, ktore po
przyrzadzeniu stanowig kisiel - deser gotowy do spozycia,

struktura i konsystencja — sypka, proszek drobnoziarnisty bez grudek

barwa dla kisielu owocowego zblizona do barwy owocu deklarowanego w nazwie,

smak i zapach — charakterystyczny dla owocu (ananas, pomarancza, truskawka, malina itp.)

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ nieliczne tatwo rozsypujace si¢ zbrylenia, oraz ciemniejsze czastki pochodzace
z zastosowanych surowcoéw

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu przed i po
przyrzadzeniu,

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy ple$nienia, 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 od 20g do 60g.

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe,

oznakowanie powinno zawieraé:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

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

inne wymagania:

jednorazowa dostawa powinna sktada¢ si¢ z co najmniej 2 réznych smakow,

termin przydatnosci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy, do kazdej
dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Sliwki suszone
§liwki suszone

wymagania klasyfikacyjne:

$liwki- owoce jednej odmiany Sliwek zaklasyfikowane do procesu suszenia, cate, bez pestek,
dostarczane w stanie suszu,

smak i zapach — charakterystyczny dla owocow suszonych, aromatyczny, stodko — kwasny,
konsystencja — lekko elastyczna, lekko tamliwa, nie zlepiajaca si¢ przy nacisku, sypkie, nie
pozlepiane,

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych nie wigcej niz 0,05 %,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, spalenizna,

uszkodzenia spowodowane przez choroby, owady i szkodniki,

objawy plesnienia, psucia, stechtos¢,

obecno$é szkodnikdéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci, (mole, rozkruszki,
muchowki),

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowanie

Opakowanie jednostkowe — torebka foliowa termozgrzewalna 500g — 1000g.
opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) pojemnos¢ opakowania,

d.) date — termin produkc;ji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Koncentrat buraczany (barszcz)
Koncentrat buraczany (barszcz)- w ptynie typu Krakus

wymagania klasyfikacyjne:

koncentrat barszczu czerwonego wyprodukowany z wody, zageszczonego soku z burakdw
¢wiklowych , cukru soli, kwasu cytrynowego, przypraw,

struktura i konsystencja — jednolita, ptynna,

barwa ciemnoczerwona do bordowej,

smak i zapach — czysty, mocny, charakterystyczny dla burakdw,

warto$ci odzywcze w 100g:

warto$¢ energetyczna 206 kcal, thuszcz < 0,5g; weglowodany-43g; biatko-6,6g; s61-6,3g.
zawartos$¢ soku z burakow-59,3%.

dopuszczalne tolerancje:
niewielki osad wyrobu,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy - zmgtnienie,

zanieczyszczenia mechaniczne,

sztuczne dodatki aromatyczno — smakowe,

brak oznakowania butelek , ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — przyprawa pakowana w butelki szklane z nakretka o pojemnosci
300 ml,

opakowanie zbiorcze — zgrzewa termokurczliwa,

oznakowanie powinno zawieraé:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ netto produktu,

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

inne wymagania:
Termin przydatnos$ci do spozycia min. 6 miesi¢gcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny

str. 29

7



Koncentrat pomidorowy
Koncentrat pomidorowy 30% typu Pudliszki

wymagania klasyfikacyjne:

struktura i konsystencja — jednolita, gesta, bez rozdziatu sktadnikow,

barwa — czerwona, wlasciwa dla zastosowanych surowcéw i dodanych sktadnikow
zapachowo smakowych, jednolita w catej masie,

smak i zapach — kwasny, lekko piekacy, z wyczuwalnym zapachem i smakiem pomidorow,
wartos¢ odzywcza w 100g:

wartos¢ energetyczna 104 keal, thuszez-0,8g; weglowodany-18g; biatko-4,9¢g; btonnik-2,5g;
s61-0,1g.

zawartos¢ ekstraktu 30% +/-2%

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ nieznaczne przebarwienia,

cechy dyskwalifikujgce:

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

trwale rozwarstwienie sktadnikéw, objawy plesnienia, fermentacji, psucia,
zanieczyszczenia mechaniczne, konsystencja ptynna,

brak oznakowania koncentratu, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — stoik szklany o pojemnosci 200g,

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 miesi¢cy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
wybor pojemnosci stoika nalezy do zamawiajacego, do kazdej dostawy dostarczony handlowy
dokument identyfikacyjny
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Kukurydza konserwowa
Kukurydza konserwowa.

wymagania klasyfikacyjne:

ziarna mtodej kukurydzy w zalewie konserwujace;j,

ziarna cate nieuszkodzone, zalewa barwy zottawej i z6lta, opalizujaca lub metna z osadem
tkanki ros$linnej na dnie opakowania,

Konsystencja miekka — wyréwnana

Smak i zapach — charakterystyczny dla kukurydzy bez obcych smakow i zapachow
Zawarto$¢ ziaren kukurydzy po odcieku min 83%

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ obecnos¢ zanieczyszczen mineralnych w ilosci nie wigkszej niz 0,1 %,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, kwasny, stechty, niedostateczna ocena
organoleptyczna produktu,

objawy zaple$nienia, psucia,

obecno$¢ zanieczyszczen mechanicznych

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe — puszki o poj. 400g z zamknieciem przystosowanym do
jednorazowego otwarcia z zawleczka

opakowanie zbiorcze - zgrzewy termokurczliwe,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemno$¢ opakowania,

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

f.) dat¢ zatadowania do transportu,

g.) masa netto produktu po odcieku.

inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Majeranek
Majeranek suszony.

wymagania klasyfikacyjne:

produkt otrzymany przez wysuszenie ziela majeranku, otartego, odsianego od lodyzek ,
przeznaczony do poprawienia smaku i zapachu przygotowywanych potraw,

barwa szarozielona,

smak i zapach — silny, aromatyczny,

dopuszczalne tolerancje:
niewielka ilo$¢ wysuszonych todyzek,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

zanieczyszczenia mechaniczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

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) od 20 g do 50g.

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe

oznakowanie powinno zawieraé:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ netto produktu,

d.) dat¢ — 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 odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Majonez dekoracyjny
Majonez dekoracyjny typu Winiary

wymagania klasyfikacyjne:

struktura i konsystencja — jednolita, kremowa, gladka, ge¢sta,

barwa jasnokremowa do zottej, jednolita w calej masie,

smak i zapach — czysty, fagodny, charakterystyczny dla majonezu

wartosci odzywcze w 100g:

wartos$¢ energetyczna 704kcal, ttuszez-76,3g; weglowodany-2,9g; biatko 1,5g; s61-0,6g.
skladniki: olej rzepakowy, zottko jaja 6,0%, ocet, musztarda, cukier, sol, przyprawy, regulator
kwasowosci.

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie nieznaczne przebarwienia pochodzace z rozdrobnionych przypraw,

cechy dyskwalifikujgce:

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

trwate rozwarstwienie lub obecnos$¢ widocznych kropel oleju, objawy plesnienia, jetczenia,
psucia,

zanizona zawarto$c¢ ttuszczu,

zanieczyszczenia mechaniczne,

brak oznakowania majonezow, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — sloik szklany 400g

opakowanie zbiorcze — zgrzewa termokurczliwa

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) masg¢ netto produktu,

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

inne wymagania: minimalny termin przydatnos$ci do spozycia -3 miesigce od daty
dostarczenia do Odbiorcy.

Wybdr pojemnosci stoika zalezy od Zamawiajacego, do kazdej dostawy dostarczony
handlowy dokument identyfikacyjny
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Marchew konserwowa
Marchew konserwowa.

wymagania klasyfikacyjne:

Marchew rozdrobniona w kostke, w zalewie konserwujacej

Kostki cate nieuszkodzone, zalewa bezbarwna lekko pomaranczowa, opalizujgca lub metna z
osadem tkanki roslinnej na dnie opakowania,

Konsystencja migkka — wyrownana

Smak i zapach — charakterystyczny dla marchewki bez obcych smakoéw i zapachow
Zawarto$¢ marchewki po odcieku min. 55%

dopuszczalne tolerancje:
niewielkie uszkodzenia kostki

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, kwasny, stechty,

objawy zaple$nienia, psucia,

obecno$é¢ zanieczyszczen mechanicznych,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe — stoiki szklane o p0j.500g 1 700g.
opakowanie zbiorcze - zgrzewy termokurczliwe,
oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemno$¢ 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 odcieku.

inne wymagania:

Termin przydatno$ci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny,

wyboér pojemnoscei stoika zalezy od Zamawiajgcego,
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Ogorki konserwowe cale
Ogérki konserwowe cale

Sklad: ogdrek 51 %, ocet 10 %, cukier 5 %, s6l 2 %, woda 22 %, przyprawy 1 %

wymagania klasyfikacyjne:

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

struktura — dos¢ luzno utozone cale ogorki, jedrne, chrupkie, powierzchnia ogérkéw wolna od
uszkodzen mechanicznych i plam chorobowych, na przekroju poprzecznym widoczne stabo
wyksztatcone nasiona,

ogbrki powinny by¢ proste w ksztalcie foremnym zblizonym do walca o dtugosci od 6,0 do
8,0cm,

smak i zapach — charakterystyczny dla ogérkéw konserwowych stodko — kwasny z
wyczuwalnym smakiem i aromatem przypraw

wyglad zalewy — jasnozotta, klarowna z lekka opalizacjg, dopuszcza si¢ osad pochodzacy z
przypraw (kopru, chrzanu, gorczycy, itp.),

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza si¢ stosowanie nasion kminku, kopru, kolendry, chrzanu, gorczycy, czosnku,
dopuszcza si¢ ogdrki z wadami ksztaltu w stosunku do ilo$ci ogérkow nie przekraczajacej 15
%,

cechy dyskwalifikujace:

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

objawy zaple$nienia, psucia, ich nadmierna miekko$¢,

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

obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe — ogérki nalezy pakowac¢ w stoiki szklane o poj.680g do 900g.
opakowanie zbiorcze - zgrzewy termokurczliwe,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemnos¢ opakowania,

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

f.) masa netto ogérkow po odcieku

inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny, wybor pojemnosci stoika
zalezy od Zamawiajacego,
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Owoce suszone
Owoce suszone — mieszanka owocow (jablka, gruszki, §liwki, morele)

wymagania klasyfikacyjne:

jabtka — owoce jednej odmiany jabtek zaklasyfikowane do procesu suszenia, krojone w
czastki, pierscienie, paski lub kostki ze skérkg lub bez, pozbawione gniazd nasiennych,
dostarczane w stanie suszu,

gruszki- owoce jednej odmiany gruszek zaklasyfikowane do procesu suszenia, krojone w
czastki, ze skorkg, pozbawione gniazd nasiennych, dostarczane w stanie suszu,

sliwki- owoce jednej odmiany $liwek zaklasyfikowane do procesu suszenia, cate, bez pestek,
dostarczane w stanie suszu,

morele — owoce zaklasyfikowane do procesu suszenia, cate, bez pestek, dostarczane w stanie
suszu,

smak i zapach — charakterystyczny dla owocow suszonych, aromatyczny, stodko — kwasny,
konsystencja — lekko elastyczna, lekko tamliwa, nie zlepiajaca si¢ przy nacisku, czastki jabtek
1 gruszek sypkie, nie pozlepiane,

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza si¢ zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych nie wiecej niz 0,05 %,
cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, spalenizna,

uszkodzenia spowodowane przez choroby, owady i szkodniki,

objawy plesnienia, psucia, stechtos¢,

obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci, (mole, rozkruszki,
muchowki),

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowanie

Opakowanie jednostkowe — torebka foliowa termozgrzewalna 500g.

opakowanie zbiorcze — pudlo kartonowe,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemnos$¢ opakowania,

d.) dat¢ — 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 odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Papryka konserwowa polowki
Papryka konserwowa potowki

wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy otrzymany z papryki swiezej polstodkiej, stodkiej, pozbawionej gniazd
nasiennych i innych czesci niejadalnych w zalewie octowej z dodatkiem soli, cukru, olejow
jadalnych oraz roslinnych przypraw aromatyczno - smakowych i poddany procesowi
pasteryzacji.

wyglad — papryka swieza, potéwki ,marynowana,

konsystencja — papryka jedrna lekko miekka, nie rozpadajaca sie,

smak i zapach — charakterystyczny dla papryki, kwasnostodki, ztagodzony dodatkiem oleju,
zawartos$¢ soli kuchennej nie wiecej niz— 1,0 %

Zawarto$¢ papryki po odcieku min. 44%

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ obecnos¢ zanieczyszczen organicznych w ilosci nie wigkszej niz 0,2 %,
dopuszcza si¢ osad na dnie opakowania,

cechy dyskwalifikujgce:

obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, stechly, niedostateczna ocena organoleptyczna
produktu, rozpadajgca si¢ papryka

objawy zaple$nienia, psucia,

obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe — stoiki szklane o poj. 680g do 900g.

opakowanie zbiorcze - zgrzewy termokurczliwe,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemnos¢ opakowania,

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

f.) mase netto papryki po odcieku

inne wymagania:

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

wybor pojemnosci stoika zalezy od Zamawiajacego,
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Pieczarka marynowana
Pieczarka marynowana.

wymagania klasyfikacyjne
pieczarki cale o $rednicy kapelusza min. lcm z ogonkiem w zalewie octowej,
zawartos¢ pieczarek 45%.

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ obecnosé zanieczyszczen mineralnych w ilosci nie wigkszej niz 0,1 %,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, kwasny, stechty,

objawy zaplesnienia, psucia,

obecno$é¢ zanieczyszczen mechanicznych

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe — stoiki szklane o poj. 760g do 900g.
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 ... miesige, rok),
e.) warunki przechowywania,

f.) dat¢ zatadowania do transportu,

g.) masa netto produktu po odcieku.

inne wymagania:

Termin przydatnoéci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny,
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Przyprawa do zup w plynie
Przyprawa do zup w ptynie typu Winiary

wymagania klasyfikacyjne:

przyprawa do zup wyprodukowana- z wody, soli, substancji wzmacniajgcych smak i zapach,
struktura i konsystencja — jednolita, klarowna, ptynna

barwa ciemnobrazowa,

smak i zapach — czysty, mocny, zblizony do sosu sojowego,

wartos¢ odzywcza w 100g:

warto$¢ energetyczna 18kcal, weglowodany-2,2g; biatko-2,4g; s61-22,5¢.

dopuszczalne tolerancje:
niewielki osad wyrobu,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy - zmetnienie,

zanieczyszczenia mechaniczne,

brak oznakowania butelek , ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — przyprawa pakowana w butelki szklane z nakretkg o pojemnosci —
od 210ml do 1000ml.

opakowanie zbiorcze — zgrzewa termokurczliwa,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) masg netto produktu,

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

e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Przyprawa gyros
Przyprawa gyros

wymagania Klasyfikacyjne:

produkt otrzymany przez wymieszanie wysuszonych rozdrobnionych surowcéw takich jak:

sol czosnek, kolendra, gorczyca, papryka , chili, cukier, kozieradka, rozmaryn, tymianek
oregano, cebula, pieprz czarny przeznaczony do poprawienia smaku, zapachu i wygladu
potraw

struktura i konsystencja — sypka

barwa naturalna, niejednolita, wiasciwa uzytym sktadnikom

smak i zapach — aromatyczny, charakterystyczny dla sktadnikow,

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ niewielkie, latwo rozsypujace sig zbrylenia,

cechy dyskwalifikujace:

- obce posmaki, zapachy,

- zanieczyszczenia mechaniczne,

- objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

- obecno$¢ 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)20g.

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) masg netto produktu,

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

inne wymagania:
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Przyprawa warzywna do potraw
Przyprawa warzywna do potraw typu Podravka-Vegeta

wymagania klasyfikacyjne:

przyprawa z suszonych warzyw oraz glutaminianu sodu w postaci sypkiej,

wartosci odzywcze w 100g:

warto$¢ energetyczna 164kcal, thuszez- <0,5 g; weglowodany-32g; biatko-8,5g; s61-56,9g.
zawarto$é suszonych warzywa 15.5% (marchew. pasternak. ziemniaki. cebula. seler. natka
pietruszki)

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie barwe od zlocistej do pomaranczowej,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

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 — torebka z tworzywa sztucznego (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia) 200g.

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) 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 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Fix Spaghetti Bolognese
Fix Spaghetti Bolognese typu Knorr — kompozycja zi6t i przypraw

wymagania klasyfikacyjne:

produkt otrzymany przez wymieszanie wysuszonych ,rozdrobnionych surowcow takich jak:
koncentrat pomidorowy(37%),cukier, skrobia modyfikowana, sél, tluszcz palmowy, maka
pszenna ,pomidory(3,4%),papryka, cebula(2,3%),oregano, natka pietruszki, bazylia,
czosnek(0,7%),skrobia, pieprz, pasta pomidorowa (0,4%) suszony burak czerwony, aromaty ,
przeznaczony do poprawienia smaku, zapachu i wygladu potraw ,

struktura i konsystencja — sypka,

barwa naturalna, niejednolita, wlasciwa uzytym sktadnikom,

smak i zapach — aromatyczny, charakterystyczny dla sktadnikow,

Wartos$¢ odzywcza w 100g: wartos¢ energetyczna 329 keal, ttuszeze 5,7%, weglowodany 59g
w tym cukry 35g, blonnik 9,3g, biatko 7,9g, sdl 9,9¢

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ niewielkie, tatwo rozsypujace si¢ zbrylenia,

cechy dyskwalifikujace:

- obce posmaki, zapachy,

- zanieczyszczenia mechaniczne,

- objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

- 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 zywnos$cig) 44g.

opakowanie zbiorcze — pudlo 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,

f.) alergeny

inne wymagania:
Termin przydatno$ci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Rosél z makaronem
Ros6t z makaronem typu Winiary

wymagania klasyfikacyjne:

- struktura i konsystencja — sypka, jednolity proszek lub granulki, bez grudek, z widocznymi
kawatkami suszonych warzyw i makaronu

- barwa, smak i zapach — charakterystyczny dla uzytych do produkcji sktadnikdw i przypraw,
-wartosci odzywcze w 100g:

thuszcz-0,1g; weglowodany-0,3g; biatko-0,2g; s61-0,85¢g

dopuszczalne tolerancje:
- dopuszcza si¢ nieliczne tatwo rozsypujace si¢ zbrylenia, oraz ciemniejsze czgstki
pochodzace z zastosowanych surowcow

cechy dyskwalifikujace:

- obce posmaki, zapachy, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu przed i po
przyrzadzeniu

- zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne

- objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia,

- obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

- brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — torebka polietylenowa spawana (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 48g do 1000g

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 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Salatka szwedzka
Satatka szwedzka

wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozyweczy otrzymany z krojonych w plastry §wiezych ogorkow i cebuli, w zalewie z
dodatkiem kwasow spozywczych, soli, cukru, przypraw aromatyczno — smakowych i poddany
procesowi pasteryzacji.

wyglad — plastry, talarki, ogorkow i cebuli zanurzone w lekko zottawej, klarownej,
opalizujacej zalewie z osadem pochodzacym od uzytych dodatkow, przypraw i warzyw,
konsystencja — ogorki i cebula lekko migkkie, nie rozpadajace sig, konsystencja wyréwnana,
smak i zapach — charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, kwasnostodki,

stosunek masy warzyw odcieknietych do deklarowanej masy netto opakowania satatki

nie mniej niz 58 %

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie obecnos¢ zanieczyszczen organicznych w ilosci nie wigksze; niz 0,3 %
dopuszcza si¢ osad na dnie opakowania

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak stgchly,

objawy zaples$nienia, psucia,

obecno$¢ zanieczyszczen mechanicznych

brak oznakowania opakowaf, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe — stoiki szklane 900g.

opakowanie zbiorcze - zgrzewy termokurczliwe, oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemno$¢ opakowania,

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

f.) mase netto satatki po odcieku

inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Sok owocowy — syrop
Sok owocowy- syrop zageszczony typu Herbapol

wymagania klasyfikacyjne:

syrop o réznych smakach np. .cytrynowy, pomaranczowy, wisniowy, malinowy,
porzeczkowy, truskawkowy, aronia itp., niegazowany, niesfermentowany otrzymany przez
dodanie wody , cukrow, syropu glukozowo-fruktozowego,soku wlasciwego,

konsystencja — ptynna,

sktad: zawartos¢ ekstraktu min. 56,0, woda, cukier, syrop glukozowo — fruktozowy,
zageszczony sok danego smaku, kwas cytrynowy,

barwa — charakterystyczna dla uzytych skladnikow,

smak i zapach — charakterystyczny dla owocdéw ,smak §wiezy, orzeZwiajacy,

-wartosci odzywcze w 100g: warto$¢ energetyczna 315 kcal, weglowodany-79g; wit.C-60mg.

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ stosowanie dodatkow stodzacych, oraz kwasu cytrynowego
dopuszczalny minimalny osad pochodzacy z tkanki owocowe;j

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, mocno kwasny, stechty, mdly itp.,
zanieczyszczenia mechaniczne,

objawy psucia, zafermentowania, plesnienia, silne zm¢tnienie, zmiana zabarwienia,
brak oznakowania, nieszczelnoscé,

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe — butelki szklane o pojemnosci 0,42 1do 0,5 1

opakowanie zbiorcze — zgrzewa termokurczliwa na podktadce tekturowej,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemnos¢ opakowania,

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

inne wymagania:
jednorazowa dostawa powinna sktadac si¢ z co najmniej 2 r6znych smakow (wybor smakow
zalezy od Zamawiajacego),
termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesi¢cy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Sos mysliwski
Sos mysliwski typu Winiary

wymagania klasyfikacyjne:

- produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zaggszczonych lub przetworzonych
surowcdw roslinnych (pieczarki 4,6%, koncentrat pomidorowy suszony 1,8%, sok z ogorka
kiszonego suszonego 1,7%, zwierzecych lub ich mieszanin (boczek wedzony prazony 5,4%),
z dodatkiem naturalnych przypraw roslinnych, spozywczych dodatkow smakowo —
zapachowych, substancji wzmacniajgcych smak i zapach, substancji poprawiajacych strukture
produktu, naturalnych lub identycznych z naturalnymi barwnikéw organicznych

- struktura i konsystencja — sypka, jednolity proszek lub granulki bez grudek, z widocznymi
kawatkami suszonych warzyw - barwa, smak i zapach — charakterystyczny dla uzytych do
produkcji sktadnikow i przypraw,

-wartos$ci odzywcze w 100g;

Wartos¢ energetyczna 62 kcal, ttuszcz-3g; weglowodany-7,1g; biatko-1,7g; btonnik-05g; sél-
0,93g.

dopuszczalne tolerancje:
- dopuszcza si¢ nieliczne fatwo rozsypujace si¢ zbrylenia, oraz ciemniejsze czastki
pochodzace z zastosowanych surowcow

cechy dyskwalifikujgce:

- obce posmaki, zapachy,

- zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

- objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia,

- obecnos¢ szkodnikdw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

- brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — torebka polietylenowa spawana (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia) 30g do 1,1kg.

oznakowanie powinno zawierag:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ netto produktu,

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

inne wymagania:
Termin przydatnos$ci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Sos pieczeniowy
Sos pieczeniowy typu Winiary

wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych
surowcdw roslinnych (suszone warzywa 10,2% - pomidory, cebula 3,6%, czosnek 2,1%),
zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych przypraw roslinnych, spozywczych
dodatkdéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajacych smak i zapach, substancji
poprawiajacych strukture produktu, naturalnych lub identycznych z naturalnymi barwnikéw
organicznych,

struktura i konsystencja — sypka, jednolity proszek lub granulki bez grudek,

barwa, smak i zapach — charakterystyczny dla uzytych do produkcji sktadnikéw i przypraw,
wydajnos¢ z 1 kg koncentratu — 6,5 litra gotowego sosu.

Wartosci odzywcze w 100g:

Warto$¢ energetyczna 37kcal, Ttuszcz-0,9g; weglowodany-6,2g; biatko-0,9g; btonnik-0,2g;
sol-1,2g.

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ nieliczne tatwo rozsypujgce si¢ zbrylenia, oraz ciemniejsze czastki pochodzace
z zastosowanych surowcow

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy pleénienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia,

obecnos$é szkodnikdéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — torba polietylenowa spawana (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) 30g.

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ 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 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Kasza gryczana prazona
Kasza gryczana prazona

wymagania klasyfikacyjne:

- produkt spozywczy wytwarzany z obluskiwanych nasion gryki zwyczajne;j
- struktura i konsystencja — sypka, drobnoziarnista bez grudek,

- barwa - ciemnobrazowa,

- smak i zapach — charakterystyczny dla kaszy gryczanej,

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ nieliczne tatwo rozsypujace si¢ zbrylenia,

cechy dyskwalifikujace:

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

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecno$é szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia;

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — torba polietylenowa spawana (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) 1 kg lub torba papierowa 1 kg,

opakowanie zbiorcze — zgrzewa termokurczliwa - 10 kg

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

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

inne wymagania:
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Oregano
Oregano
wymagania klasyfikacyjne:

struktura i konsystencja — sypka
barwa naturalna, niejednolita, wlasciwa uzytym sktadnikom
smak i zapach — charakterystyczny dla tej przyprawy

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ niewielkie, tatwo rozsypujace si¢ zbrylenia,

cechy dyskwalifikujace:

- obce posmaki, zapachy,

- zanieczyszczenia mechaniczne,

- objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

- obecnosé szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

- brak oznakowania przypraw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — torebka polietylenowa spawana (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia) 20g,

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) masg¢ 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 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny,

wybor rodzaju zamawianej papryki nalezy do Zamawiajacego,
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Zupa brokulowa
Zupa brokutowa typu Winiary

wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych
surowcow roslinnych, zwierzgcych lub ich mieszanin, a dodatkiem naturalnych przypraw
ro$linnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukturg produktu, naturalnych lub identycznych z
naturalnymi barwnikow organicznych, ktory po przyrzadzeniu stanowi zupe¢ — I danie
obiadowe gotowe,

- struktura i konsystencja — sypka, jednolity proszek lub granulki, bez grudek, z widocznymi
kawalkami suszonych warzyw (brokuty 3%).

- barwa, smak i zapach — charakterystyczny dla uzytych do produkcji brokut ,warzyw i
przypraw,

-wartosci odzywcze w 100g:

wartos$¢ energetyczna 30 kcal, thuszez-0,8g; weglowodany-5g; biatko-0,8g; btonnik-0,2g; sél-
0,8g.

dopuszczalne tolerancje:
- dopuszcza si¢ nieliczne tatwo rozsypujace si¢ zbrylenia, oraz ciemniejsze czastki
pochodzace z zastosowanych surowcow

cechy dyskwalifikujace:

- obce posmaki, zapachy,

- zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne

- objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia,

- 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 zywno$cig) lub pojemnik plastikowy do 1300g.

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe,

oznakowanie powinno zawiera¢:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c¢.) mas¢ netto produktu,

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

inne wymagania:

Termin przydatnos$ci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Zupa pieczarkowa
Zupa pieczarkowa typu Winiary

wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zaggszczonych lub przetworzonych
surowcow roslinnych, zwierzgcych lub ich mieszanin, a dodatkiem naturalnych przypraw
roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajacych strukture produktu, naturalnych lub identycznych z
naturalnymi barwnikéw organicznych , ktéry po przyrzadzeniu stanowi zupe — I danie
obiadowe gotowe,

- struktura i konsystencja — sypka, jednolity proszek lub granulki, bez grudek, z widocznymi
kawatkami suszonych pieczarek,

- barwa, smak i zapach — charakterystyczny dla uzytych do produkc;ji sktadnikow (pieczarek i
Wwarzyw) oraz przypraw,

-wartosci odzywcze w 100g:

Wartos¢ energetyczna 436 kceal, thuszez-20,1g; weglowodany-50,9g; biatko-11,2g; btonnik-
2,3g; s61-10,3g.

zawartos¢ suszonych pieczarek (w tym koncentrat ) 7,5%, suszonych warzyw 3,1%

dopuszczalne tolerancje:
- dopuszcza si¢ nieliczne tatwo rozsypujace si¢ zbrylenia, oraz ciemniejsze czastki
pochodzgce z zastosowanych surowcow

cechy dyskwalifikujgce:

- obce posmaki, zapachy,

- zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne

- objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia,

- 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) lub pojemnik plastikowy 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 produkecji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Zelatyna spozywcza wieprzowa
Zelatyna spozywcza wieprzowa.

wymagania Kklasyfikacyjne:

sktad — zelatyna spozywcza ,wieprzowa,

struktura i konsystencja — sypka

barwa naturalna, jasno szara, niejednolita, wlasciwa uzytym sktadnikom
smak i zapach — aromatyczny, charakterystyczny dla sktadnikow

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie niewielkie, tatwo rozsypujace si¢ zbrylenia,

cechy dyskwalifikujace:

- obce posmaki, zapachy,

- zanieczyszczenia mechaniczne,

- objawy ple$nienia, psucia, zawilgocenie,

- obecno$é 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 zywnoscia) 50g.

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwg produktu,

c.) mas¢ netto produktu,

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

inne wymagania:
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Koncentrat zurku w plynie
Koncentrat zurku w ptynie typu Krakus

wymagania klasyfikacyjne:

Koncentrat zurku. Produkt pasteryzowany. Sktadniki: woda, przeciery warzywne w
zmiennych proporcjach (10%) (z cebuli, ziemniakow), naturalny zakwas zytni (2,8%), sOl,
ttuszcz wieprzowy, serwatka (mleko, laktoza), maki: Zytnia, pszenna, ekstrakt grzybowy,
przyprawy i ekstrakty przypraw, regulatory kwasowosci - kwas mlekowy i kwas cytrynowy,
majeranek (0,12%), aromaty dymu wedzarniczego.

Warto$¢ odzyweza w 100 g:

Energia: 265 kJ/ 64 kcal, Thuszcz : 3,5 g, w tym kwasy nasycone : 1,3 g, Weglowodany : 5,4 g
w tym cukry : 3,4 g, Biatko : 1,7 g, S61:4,7 g

dopuszczalne tolerancje:

niewielki osad wyrobu,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy

zanieczyszczenia mechaniczne,

sztuczne dodatki aromatyczno — smakowe,

brak oznakowania butelek , ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — przyprawa pakowana w butelki szklane z nakretkg o pojemnosci
300 ml,

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 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Zurek
Zurek typu Winiary

wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zaggszczonych lub przetworzonych
surowcow roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, a dodatkiem naturalnych przypraw
roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukturg produktu, naturalnych lub identycznych z
naturalnymi barwnikéw organicznych ,ktory po przyrzadzeniu stanowi zupe — I danie
obiadowe gotowe,

- struktura i konsystencja — sypka, jednolity proszek lub granulki, bez grudek, z widocznymi
kawatkami suszonych warzyw,

- barwa, smak i zapach — charakterystyczny dla uzytych do produkcji sktadnikéw i przypraw,
-wartos$ci odzywcze w100g:

thuszcz-4,7g; weglowodany-57,1g; biatko-11,5g; blonnik-3,1g; s61-12,3g.

zawarto$¢ maki zytniej 34,7%, odtluszczonego mleka w proszku 20,0%, suszone warzywa
10,8%.

dopuszczalne tolerancje:
- dopuszcza si¢ nieliczne tatwo rozsypujace si¢ zbrylenia, oraz ciemniejsze czastki
pochodzace z zastosowanych surowcow

cechy dyskwalifikujace:

- obce posmaki, zapachy,

- zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne

- objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia,

- 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 zywnos$cig) lub pojemnik plastikowy do 1000g.

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe,

oznakowanie powinno zawierag:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ 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 odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Pomidory bez skory krojone
Pomidory bez skory krojone typu Pudliszki

wymagania klasyfikacyjne:

pomidory bez skory 60% w zalewie soku pomidorowego 39,9% ,

pomidory krojone, nieuszkodzone w zalewie pomidorowej barwy czerwone;j.

Smak i zapach — charakterystyczny dla pomidoréw bez obcych smakow i zapachoéw

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ obecnos¢ zanieczyszczen mineralnych w ilo$ci nie wigkszej niz 0,1 %,

cechy dyskwalifikujace:

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

objawy zaplesnienia, psucia,

obecno$¢ zanieczyszezen mechanicznych

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe — puszki 400g z zamknigciem przystosowanym do jednorazowego

otwarcia z zawleczka
opakowanie zbiorcze - zgrzewy termokurczliwe,

oznakowanie powinno zawierac¢:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,
b.) nazwe produktu,

c.) pojemno$¢ opakowania,

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

e.) warunki przechowywania,
f.) dat¢ zatadowania do transportu,
g.) masa netto produktu po odcieku.

inne wymagania:

Termin przydatnoséci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy, do

kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Batony czekoladowe z karmelem
Batony czekoladowe typu Mars .

wymagania klasyfikacyjne:

wyrdb cukierniczy, ktorego rdzen — nadzienie z masy nugatowej oblane karmelem - pokryty
jest mleczna czekolada,

struktura i konsystencja — jednolita, zwarta, twarda, tamliwa,

barwa naturalna, jasnobrgzowa rdzenia i ciemnobragzowa pokrywy czekoladowej, przetom
matowy niejednolity na przekroju widoczna pokrywa z kuwertury czekoladowej

i wewnetrzny rdzen z nadzienia,

powierzchnia pokrywy — z potyskiem, bez plam, zasiwien, zadrapan, pgknig¢, z wyraznie
odcisnietym wzorem formy cukierniczej,

smak i zapach — charakterystyczny dla wyrobéw z masy czekoladowej,

ksztalt — regularny, zblizony do réwnych prostopadios$cianéw, bez nadtaman, batonik
catkowicie oblany polewg czekoladowa,

zawartos$¢ polewy czekoladowej 35 %, nugatowego nadzienia 32%,.karmelu 27%
opakowanie jednostkowe powinno doktadnie pokrywac batoniki,

Wartos¢ odzywcza na 100g: Wartos$¢ energetyczna 452 kcal, Thuszez 17g-w tym tluszcze
nasycone 9,9g, Weglowodany 70,3g-w tym cukry 62,2g, Bialka 3,7g, S61 0,39¢g

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne,
rozwarstwienie sktadnikow, objawy plesnienia, jelczenia, psucia,
zanizona zawarto$¢ kuwertury,

uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe — pakowane jednostkowo od 47- 50 g,

opakowanie zbiorcze — kartonik od 1 kg do 5 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 przydatno$ci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Batony czekoladowe z orzeszkami i karmelem
Batony czekoladowe z orzeszkami i karmelem typu Snickers

wymagania klasyfikacyjne:

wyrdb cukierniczy, ktorego rdzen — nadzienie z masy karmelowej z dodatkiem orzechow
pokryty jest kuwerturg z masy czekoladowe;j,

struktura i konsystencja — jednolita, zwarta, twarda, tamliwa,

barwa naturalna, jasnobrgzowa rdzenia i ciemnobrazowa pokrywy czekoladowej, przetom
matowy niejednolity na przekroju widoczna pokrywa z kuwertury czekoladowej

i wewnetrzny rdzen z nadzienia,

powierzchnia pokrywy — z potyskiem, bez plam, zasiwien, zadrapan, peknig¢, z wyraznie
odcis$nietym wzorem formy cukierniczej,

smak i zapach — charakterystyczny dla wyrobéw z masy czekoladowe;j,

ksztalt — regularny, zblizony do réwnych prostopadtoscianéw, bez nadtaman, batonik
catkowicie oblany polewa czekoladowa,

zawarto$¢ mlecznej czekolady min. 35%, nugatowego nadzienia min. 16%, orzeszkow
ziemnych min. 22%, karmelu min. 27%.

Warto$¢ odzywceza w 100g produktu: 483 kcal, thuszez 22,6 g, weglowodany 60,7g, w tym
cukry 51,2g, biatko 8,6g, s6l 0,06g.

opakowanie jednostkowe powinno doktadnie pokrywa¢ batoniki,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne,
rozwarstwienie sktadnikow, objawy plesnienia, jelczenia, psucia,
zanizona zawartos¢ kuwertury,

uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe — pakowane jednostkowo 50 g,

opakowanie zbiorcze — kartonik od 1 kg do 5 kg,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ netto produktu,

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

inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Curry
Curry- mieszanka przypraw

wymagania klasyfikacyjne:

curry- mieszanka przyprawowa w ktorej sktad moze wchodzi¢ od kilku do kilkunastu zi6t i
przypraw, z ktorych istotng rolg odgrywa kurkuma ( sproszkowane indyjskie ktgcze o
zlocistej barwie), przeznaczony do poprawienia smaku i zapachu przygotowywanych potraw,
sktad- kolendra, kurkuma, kozieradka, pieprz czarny, kmin rzymski, imbir, cynamon,
gozdziki, gatka muszkatotowa, koper wtoski, gorczyca, kardanom,

barwa naturalna, niejednolita, wlasciwa uzytym sktadnikom,

smak i zapach — aromatyczny, stodko- ostry

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie niewielkie, latwo rozsypujace si¢ zbrylenie,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

zanieczyszczenia mechaniczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecnos$é szkodnikdéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania przypraw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — torebka polietylenowa spawana (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 20g do 50 g,

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe

oznakowanie powinno zawieraé:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ netto produktu,

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

inne wymagania:
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Czekolada mleczna z orzechami
Czekolada mleczna z orzechami typu Goplana

wymagania klasyfikacyjne:

opakowanie jednostkowe powinno doktadnie pokrywac wyrob,

struktura i konsystencja — jednolita, zwarta, twarda, famliwa,

barwa naturalna, brgzowa, jednolita w catej masie, przelom matowy niejednolity z wyraznymi
kawatkami orzechow lub bakalii,

smak i zapach — charakterystyczny dla wyrobow z masy czekoladowej, z dodatkiem orzechow
lub bakalii,

ksztalt — regularny, bez nadtaman, z wyraznie odci$nigtym wzorem formy, o powierzchni
dolnej gladkiej lub nieréwnej z wypuklos$ciami spowodowanymi uzytymi do produkcji
orzechami lub bakaliami,

czekolada formowana w tabliczki, opakowane w papier pergaminowy, foli¢ z tworzyw
sztucznych lub aluminiowg laminowang (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z
Zywnoscia).

Wartosci odzywcze w 100 g :

Thuszcz-33,8g; weglowodany-52,2¢g; biatko-8,2g;blonnik- 6g; s61-0,25g.

Masa mleczna min 15%, kakaowa min. 29%, kawatki orzechow laskowych min. 12%.

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza sie 2 % ilosciowo wyrobdw czesciowo odwinietych lub nieznacznie uszkodzonych
w stopniu nie wplywajacym na zmiany jakosciowe i stan higieniczny wyrobu,

dopuszcza sie 2 % tabliczek niedoktadnie uformowane;j,

za wady nie uwaza si¢ niewielkich przeswitow dodatkéw niecatkowicie pokrytych masg
czekoladowa

cechy dyskwalifikujace:

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

rozwarstwienie sktadnikow, objawy plesnienia, jelczenia, psucia,

wyrob czekoladopodobny

brak oznakowania czekolad, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe — tabliczka 100 g zawini¢ta w foli¢ aluminiowg lakierowang
opakowanie zbiorcze — kartonik 2 — 5 kg,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ netto produktu,

d.) date — termin produkcji 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 odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Czekolada pelna mleczna
Czekolada petna mleczna typu Goplana

wymagania klasyfikacyjne:

opakowanie jednostkowe powinno doktadnie pokrywa¢ wyréb

struktura i konsystencja — jednolita, zwarta, twarda, famliwa

barwa naturalna, jasnobrgzowa brgzowa, jednolita w catej masie, przetom matowy jednolity
smak i zapach — charakterystyczny dla wyrobow z masy czekoladowe;j,

ksztalt — regularny, bez nadtaman, z wyraznie odci$nigtym wzorem formy, o powierzchni
dolnej gtadkiej lub lekko falistej (wynikajacej z techniki formowania wyrobu),

czekolada formowana w tabliczki, opakowane w papier pergaminowy lub aluminiowg
laminowang (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig).

Wartosci odzywcze w 100g:

Thuszcz-30g; weglowodany-56g; biatko-8g; s61-0,2g.

Masa kakaowa min. 30%.

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza sie 2 % ilosciowo wyrobow czgsciowo odwinigtych lub nieznacznie uszkodzonych
w stopniu nie wptywajacym na zmiany jakos$ciowe i stan higieniczny wyrobu,

dopuszcza sie 2 % czekolady niedokladnie uformowanej,

cechy dyskwalifikujace:

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

zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne,

rozwarstwienie sktadnikow, objawy plesnienia, jetczenia, psucia, zasiwienie,
produkt czekoladopodobny,

brak oznakowania czekolad, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe — tabliczka 90 g zawinigta w foli¢ aluminiowa lakierowana,
opakowanie zbiorcze — kartonik 2 — 5 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 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Herbata czarna granulowana
Herbata czarna granulowana typu Saga

wymagania klasyfikacyjne:

produkt otrzymany przez wysuszenie liSci jednogatunkowej herbaty,
struktura i konsystencja — sypka, granulat,

barwa charakterystyczna — czarna,

smak i zapach — charakterystyczny dla smaku herbaty naturalne;j,

warto$¢ odzywcza w 100ml: ponizej 4 kcal, zawartos$¢ biatka ponizej 0,5g.

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie¢ nieliczne tatwo rozsypujace si¢ zbrylenia granulatu,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, zwietrzenie

obecnos$¢ szkodnikdw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — torebka foliowa hermetycznie spawana - 90 g
opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe

oznakowanie powinno zawierag:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwg produktu,

¢.) masg 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 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy, do

kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Kakao naturalne
Kakao naturalne typu Deco Morreno

wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy otrzymywany uzyskany przez sproszkowanie puchu kakaowego,
struktura i konsystencja — sypka, jednolity proszek bez grudek,

barwa — jasnobrgzowa,

smak i zapach — charakterystyczny dla kakao,

kakao o obnizonej zawartosci thuszczu (zawarto$¢ thuszczu kakaowego 10-12%)
Wartos$¢ odzywcza w 100g :

Thuszcz-10,5g; weglowodany-13g; biatko -23,5g; s61-0,06g.

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie nieliczne tatwo rozsypujace si¢ zbrylenia,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwale zbrylenia,

obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — torebka foliowa hermetycznie spawana 0d100 g-200g (w pudetku)
opakowanie 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),

e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:
Termin przydatno$ci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Kawa rozpuszczalna naturalna
Kawa rozpuszczalna naturalna typu Nestle

wymagania klasyfikacyjne:

produkt otrzymany przez wysuszenie metodg rozpytlowa wyciggu wodnego mieszanek
réznych gatunkéw kawy naturalnej palonej, poddany lub nie procesowi granulacji,
struktura i konsystencja — sypka, proszek drobnoziarnisty lub granulat bez grudek
barwa naturalna dla kawy, brazowa,

smak i zapach — charakterystyczny dla ekstraktu kawy naturalnej,

100% kawy naturalnej

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie nieliczne fatwo rozsypujace si¢ zbrylenia,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, staba rozpuszczalnos¢ w wodzie,
zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, zwietrzenie,

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

brak oznakowania opakowar, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — kawa pakowana w stoiki szklane od 0,1kg- 0,2 kg,
opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe lub zgrzewa termokurczliwa,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) masg 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 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Kwasek cytrynowy spozywczy
Kwasek cytrynowy spozywczy

wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy,

struktura i konsystencja — sypka, drobne krysztatki bez grudek i zlepienicow lub proszek
barwa — bezbarwne krysztatki lub biaty proszek,

smak — silnie kwasny,

zapach — bezwonny,

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ nieliczne tatwo rozsypujace si¢ zbrylenia,

cechy dyskwalifikujgce:

obce posmaki, zapachy,

zanieczyszczenia mechaniczne,

objawy zawilgocenia, trwale zbrylenia,

obecno$é kwasu szczawiowego,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — torebka pergaminowe lub z tworzywa sztucznego (materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia) od 20g do 50g,

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe

oznakowanie powinno zawieragc:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ 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 odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Lis¢ laurowy
Lis$¢ laurowy

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 tolerancji,

cechy dyskwalifikujgce:

obce posmaki, zapachy,

zanieczyszczenia mechaniczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenia,

obecno$¢ 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) do 50g ,

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe

oznakowanie powinno zawierad:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ 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 odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Musztarda
Musztarda delikatesowa — stolowa i sarepska typu Pegaz

wymagania klasyfikacyjne:

struktura i konsystencja — jednolita, kremowa, gesta

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

smak i zapach — piekacy, stonawy, whasciwy dla musztardy z wyczuwalnym zapachem
przypraw, gorczycy,

wartos$ci odzywcze w 100g produktu:

tluszcz-3,5g; weglowodany-8,7g; biatko-5,1g; so6l-1,8g.

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ nieznaczng ilo$¢ czastek gorczycy i przypraw,

cechy dyskwalifikujgce:

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

trwate rozwarstwienie sktadnikdéw, objawy plesnienia, fermentacji, psucia,
zanieczyszczenia mechaniczne,

brak oznakowania musztardy, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — stoiki szklane o pojemnosci 0.2 kg ,

opakowanie zbiorcze — zgrzewa termokurczliwa,

oznakowanie powinno zawiera¢:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ netto produktu,

d.) date — termin produkc;ji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
wybor pojemnosci stoika zalezy od Zamawiajacego,

do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Ocet spirytusowy 10 %
Ocet spirytusowy 10 %

wymagania klasyfikacyjne:

ocet wyprodukowany w wyniku fermentacji octowej 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 - zmgtnienie,

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 w butelki szklane lub plastikowe z nakretkg o
pojemnosci 0,51

opakowanie zbiorcze — zgrzewa termokurczliwa,

oznakowanie powinno zawierag:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c¢.) mase netto produktu,

d.) date¢ produkcji

e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny.
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Papryka mielona ostra i stodka
Papryka mielona

wymagania klasyfikacyjne:

struktura i konsystencja — sypka

barwa naturalna, niejednolita, wtasciwa uzytym sktadnikom

smak i zapach — aromatyczny zapach i ostry, piekacy smak dla papryki ostrej, oraz tagodny
dla papryki stodkiej

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie niewielkie, tatwo rozsypujace si¢ zbrylenia,

cechy dyskwalifikujace:

- obce posmaki, zapachy,

- zanieczyszczenia mechaniczne,

- objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

- obecnos$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

- brak oznakowania przypraw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — torebka polietylenowa spawana (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) 20g .

opakowanie zbiorcze — pudio kartonowe

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) masg 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 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny,

wybor rodzaju zamawianej papryki nalezy do Zamawiajacego,
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Bazylia
Bazylia

wymagania klasyfikacyjne:

struktura i konsystencja — sypka

barwa naturalna, niejednolita, wtasciwa uzytym sktadnikom
smak i zapach — charakterystyczny dla tej przyprawy

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie niewielkie, latwo rozsypujace si¢ zbrylenia,

cechy dyskwalifikujace:

- obce posmaki, zapachy,

- zanieczyszczenia mechaniczne,

- objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

- obecnos¢ szkodnikdéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

- brak oznakowania przypraw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — torebka polietylenowa spawana (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia) 20g,

opakowanie zbiorcze — pudlo kartonowe

oznakowanie powinno zawieraé:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ netto produktu,

d.) date — termin produkcji 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 odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny,

wybodr rodzaju zamawianej papryki nalezy do Zamawiajacego,
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Pieprz czarny mielony
Pieprz czarny mielony

wymagania klasyfikacyjne:

produkt uzyskuje sie poprzez zbidr z niedojrzaltych owocodw krzewu, suszonych i
fermentowanych a naste¢pnie suszonych,

struktura i konsystencja — sypka,

barwa naturalna, niejednolita, wlasciwa uzytym sktadnikom,

smak i zapach — aromatyczny, charakterystyczny smak pieprzu pochodzi od zawartej w nim

piperyny,

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ niewielkie, tatwo rozsypujace si¢ zbrylenia,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

zanieczyszczenia mechaniczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

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 zywnosci) 20g,

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) masg¢ 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 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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S6l kamienna jodowana
Sél kamienna jodowana

wymagania klasyfikacyjne:

- produkt spozywczy ,

- struktura i konsystencja — sypka, drobnoziarnista bez grudek,

- barwa — biala,

-sktad - chlorek sodu min. 99,8 %, substancja przeciwzbrylajaca, dodatek wzbogacajacy jodan
potasu

- smak i zapach — charakterystyczny dla soli,

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie nieliczne tatwo rozsypujace si¢ 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 — s6l pakowana w torby polietylenowa spawane (materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia) 1 kg

opakowanie zbiorcze — zgrzewa termokurczliwa od 10 kg do 15kg,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ netto produktu,

d.) date produkc;ji,

e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Zupa blyskawiczna z makaronem
Zupa btyskawiczna z makaronem — danie gotowe

wymagania klasyfikacyjne:

- struktura i konsystencja — sypka, jednolity proszek lub granulki, bez grudek, z widocznymi
kawatkami suszonych warzyw i makaronu

- barwa, smak i zapach — charakterystyczny dla uzytych do produkecji sktadnikéw i przypraw,
- zupa btyskawiczna o réznych smakach: pomidorowa, roso6t, grzybowa, barszcz itp.,
Zawarto$¢ makaronu (klusek) 91,7%

dopuszczalne tolerancje:
- dopuszcza si¢ nieliczne tatwo rozsypujace si¢ zbrylenia, oraz ciemniejsze czastki
pochodzace z zastosowanych surowcow

cechy dyskwalifikujace:

- obce posmaki, zapachy,

- zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

- objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia,

- obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

- brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — kubek styropianowy lub plastikowy o pojemnosci okoto 500 ml
(od 50 do 60 g) hermetycznie zamknigty, opakowania zbiorcze — kartony tekturowe,
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 ... miesiac, rok),
e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:
jednorazowa dostawa powinna sklada¢ si¢ z co najmniej 2 réznych smakow (wybdr smakow
zalezy od Zamawiajgcego)
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Wafle w czekoladzie Jm.- kg,
Wafle w czekoladzie kakaowe, orzechowe, toffi i gofree typu Grzesiek

wymagania klasyfikacyjne:

wafle przetozone masa mleczng, orzechowsg lub kakaows oblane polewsg czekoladowa lub
toffi uformowane w prostokatne batoniki,

zawarto$¢ czekolady min. 30,6%,

warto$¢ odzywcza w 100g: warto$¢ energetyczna 522 keal, thuszeze 29g, weglowodany 54g w
tym cukry 32g, biatko 10g, sol 0,28g.

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitosc,
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne,
rozwarstwienie sktadnikéw, objawy pleénienia, jelczenia, psucia,
brak oznakowania wafli, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe — wafelki pakowane jednostkowo od 36 g do 48g,

opakowanie zbiorcze — kartonik 1 -2 kg,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) masge netto produktu,

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

czestotliwo$¢ dostaw:

Termin przydatnosci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia do Zamawiajgcego.
Wybor smaku nalezy do zamawiajacego, kazda dostawa sklada si¢ z min. dwoch smakow.
Do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny.



Pieczarka krojone marynowana w zalewie naturalnej
Pieczarka krojone marynowana w zalewie naturalnej

wymagania klasyfikacyjne
Pieczarki naturalne sterylizowane krojone to kawatki pieczarek w lekko stonej zalewie
Zawartos¢ pieczarek po odcieku min 58%

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ obecnos¢ zanieczyszczen mineralnych w ilosci nie wigkszej niz 0,1 %,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, kwasny, stechty,

objawy zaple$nienia, psucia,

obecno$¢ zanieczyszczen mechanicznych

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe — stoiki szklane o poj. 340g do 900g.
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,

f.) dat¢ zaladowania do transportu,

g.) masa netto produktu po odcieku.

inne wymagania:
Termin przydatno$ci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny,
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Pieprz cytrynowy
Pieprz cytrynowy

wymagania klasyfikacyjne:

Pieprz cytrynowy to gruboziarnista mieszanka mi¢dzy innymi pieprzu czarnego mielonego
oraz startej skorki cytrynowej. Sktad; sol, pieprz czarny, czosnek, cebula, regulator
kwasowosci: kwas cytrynowy, cukier, skorka cytrynowa, kurkuma. Produkt uzyskuje si¢
poprzez zbior z niedojrzatych owocoéw krzewu, suszonych i fermentowanych a nastepnie
suszonych

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 si¢ zbrylenia,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

zanieczyszczenia mechaniczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecnos¢ szkodnikdéw zywych, martwych, oraz ich pozostalosci,

brak oznakowania przypraw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — torba polietylenowa spawana (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$ci) 20g,

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ netto produktu,

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

inne wymagania:
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Sos sojowy ciemny
Sos sojowy ciemny

wymagania klasyfikacyjne:

Ciemny sos o charakterystycznym smaku i aromacie. Sos sojowy wytwarzany z
fermentowanego ziarno soi i pszenicy przy pomocy szczegolnego gatunku mikroorganizméw
— Aspergillus oryzae.

Zawiera rowniez dodatek cukru lub melasy, dzigki czemu ma stodkawy smak. Polecany jest
do duszonych dan z wotowiny lub wieprzowiny. Sktad: nasiona soi (26%),woda, s6l, maka
pszenna, cukier

struktura i konsystencja — jednolita, ptynna,

barwa ciemnobrgzowa

smak i zapach — czysty, mocny, charakterystyczny

wartosci odzyweze w 100g:

ttuszcz-0,0g; weglowodany-31,6g; biatko-6,7g; s61-17,3g.

dopuszczalne tolerancje:
niewielki osad wyrobu,

cechy dyskwalifikujgce:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy - zmetnienie,

zanieczyszczenia mechaniczne,

sztuczne dodatki aromatyczno — smakowe,

brak oznakowania butelek , ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — przyprawa pakowana w butelki szklane z nakretkg o pojemnosci
150ml-11

opakowanie zbiorcze — zgrzewa termokurczliwa,

oznakowanie powinno zawierag:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase¢ netto produktu,

d.) datg — 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 odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Kawa zbozowa
Kawa zbozowa typu inka

wymagania klasyfikacyjne:

Rozpuszczalna kawa zbozowa naturalnie uzyskana esencja jeczmienia, zyta, cykorii i
burakow cukrowych. Sktadniki: zboza 72% (j¢czmien, zyto), cykoria, burak cukrowy -
prazone

struktura i konsystencja — sypka, bez grudek

barwa naturalna dla kawy, brazowa,

smak i zapach — charakterystyczny dla ekstraktu kawy zbozowej,

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ nieliczne tatwo rozsypujace si¢ zbrylenia,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, staba rozpuszczalno$¢ w wodzie,
zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, zwietrzenie,

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

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — kawa pakowana w karton, puszke lub stoik od 0,1kg- 0,2 kg,
opakowanie zbiorcze — pudio kartonowe lub zgrzewa termokurczliwa,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

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

inne wymagania:
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Zaprawa cytrynowa
Zaprawa cytrynowa w plynie.

wymagania klasyfikacyjne:

zaprawa wyprodukowana z wody, soku cytrynowego (min. 10 %), cukru, kwasu
cytrynowego,

struktura i konsystencja — jednolita, klarowna, ptynna

barwa — zolta,

smak i zapach — czysty, mocny, kwasny,

dopuszczalny jest niewielki osad wyrobu,

dopuszczalne tolerancje:
niewielki osad wyrobu,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy - zmetnienie,

zanieczyszczenia mechaniczne, sztuczne dodatki aromatyczno — smakowe,
brak oznakowania butelek , ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — przyprawa pakowana w butelki z tworzyw sztucznych z nakretka
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia) o pojemnosci od 0,51do 1 1.
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 ... miesiac, rok),

e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Maka ziemniaczana
Maka ziemniaczana

wymagania klasyfikacyjne:

produkt zawierajacy okoto 84% skrobi, uzyskiwany z bulw pedowych ziemniakow,
struktura i konsystencja — sypka, matowy proszek

barwa — czysto biata

smak i zapach — charakterystyczny dla maki ziemniaczanej,

cechy dyskwalifikujace:

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

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne, czastki kakolu,

objawy ple$nienia, psucia, zawilgocenie,

obecno$é szkodnikéw 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 10 kg,
oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ netto produktu,

d.) date — termin produkecji 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 odbiorcy, do

kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Ananas kostka w syropie
Ananas kostka w syropie.

wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy : Ananas kostka w syropie, lekko stodzony — poddane procesowi
pasteryzacji,

wyglad — kostka owocow, zalewa klarowna,

smak i zapach — smak stodki, charakterystyczny dla ananasa w syropie,

masa owocOw odcieknigtych z zalewy min. 60 %,

Skladniki: ananas, woda, cukier, regulator kwasowosci: kwas cytrynowy.

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak stechly,

objawy zaple$nienia, psucia,

obecnos$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczych i z grupy coli

obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne (bombaz, zdeformowane puszki
itp.), zabrudzenia,

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe — puszki o poj. Od 560ml do 580ml z zamknigciem
przystosowanym do jednorazowego otwarcia z zawleczka

opakowanie zbiorcze - zgrzewy termokurczliwe,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemno$¢ opakowania,

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

inne wymagania:
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesi¢cy od momentu dostarczenia do odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny



Pomidory suszone w oleju
Pomidory suszone w oleju

wymagania klasyfikacyjne:

Pomidory suszone w oleju zanurzone w marynacie na bazie oleju roslinnego i octu winnego,
dzieki ktérym warzywa sg soczyste i migkkie.

konsystencja — jedrna, nie rozpadajaca sig,

smak i zapach — stodko-kwasny smak oraz ziotowo-czosnkowy aromat,

Skladniki: pomidory suszone nasgczone (60%) (pomidory suszone, woda, sél, ocet winny,
regulator kwasowosci: kwas cytrynowy, przeciwutleniacz: kwas askorbinowy), olej

rzepakowy, przyprawy.
Zawartos$¢ pomidoréw po odcieku min. 60%

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, stechly, niedostateczna ocena organoleptyczna
produktu, rozpadajgca si¢ pomidory

objawy zaplesnienia, psucia,

obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe — stoiki szklane o poj. od 900ml do 1000ml.

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,

f.) mas¢ netto pomidoréw po odcieku

inne wymagania:
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od momentu dostarczenia do odbiorcy,

do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny,
wybor pojemnosci stoika zalezy od Zamawiajacego,
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Rodzynki sultanskie
Rodzynki suttanskie

wymagania klasyfikacyjne:

rodzynki- owoce jednej odmiany z dorodnych, dobrze wysuszonych winogron

smak i zapach — charakterystyczny dla owocow suszonych, aromatyczny, stodko —kwasny,
konsystencja — lekko elastyczna, lekko tamliwa, nie zlepiajgca si¢ przy nacisku, nie
pozlepiane,

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych nie wigcej niz 0,05 %,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, spalenizna,

uszkodzenia spowodowane przez choroby, owady i szkodniki,

objawy plesnienia, psucia, stgchiose,

obecnosé szkodnikdw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci, (mole, rozkruszki,
muchowki),

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowanie

Opakowanie jednostkowe — torebka foliowa termozgrzewalna 100g — 500g.

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) pojemno$¢ opakowania,

d.) date — termin produkcji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),
e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Oliwki czarne bez pestek
Oliwki czarne bez pestek

wymagania klasyfikacyjne:

oliwki czarne w zalewie (woda, sol, stabilizator - glukonian zelazawy), dzigki ktorej warzywa
sg soczyste i migkkie.

konsystencja — jedrna, nie rozpadajaca sig,

barwa - fioletowaws, fioletowoczarng lub czarnobrazowa

Zawartos¢ oliwek po odcieku min. 50%

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, stgchly, niedostateczna ocena organoleptyczna
produktu, rozpadajgca si¢ pomidory

objawy zaplesnienia, psucia,

obecno$¢ zanieczyszczen mechanicznych

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe — stoiki szklane o poj. od 900ml do 950ml.

opakowanie zbiorcze - zgrzewy termokurczliwe,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) pojemnos$¢ opakowania,

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

f.) mase netto pomidoréw po odcieku

inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny,

wybor pojemnosci stoika zalezy od Zamawiajgcego,
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Oliwki zielone bez pestek
Oliwki zielone bez pestek

wymagania klasyfikacyjne:

oliwki zielone w zalewie (woda, sél, stabilizator - glukonian zelazawy), dzigki ktorej
warzywa sg soczyste i miekkie.

konsystencja — jedrna, nie rozpadajaca sie,

barwa - zielona

Zawarto$¢ oliwek po odcieku min. 50%

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, stechly, niedostateczna ocena organoleptyczna
produktu, rozpadajaca si¢ pomidory

objawy zaplesnienia, psucia,

obecno$¢ zanieczyszczen mechanicznych

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe — stoiki szklane o poj. od 900ml do 950ml.

opakowanie zbiorcze - zgrzewy termokurczliwe,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemno$¢ opakowania,

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

f.) mas¢ netto pomidoréw po odcieku

inne wymagania:
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesi¢cy od momentu dostarczenia do odbiorcy,

do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny,
wybodr pojemnosci stoika zalezy od Zamawiajgcego,
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Powidla sliwkowe
Powidta §liwkowe typu Lowicz

wymagania klasyfikacyjne:
Powidla sliwkowe wegierkowe pasteryzowane.

Skladniki: sliwki wegierki, cukier,
Sporzgdzono z 182 g owocéw ma 100 g produktu

barwa — od bordowego do brazowego,
smak i zapach — charakterystyczny dla owocow uzytych do produkeji powidet,

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¢
obecno$¢ zanieczyszczen chemicznych, szkodnikow ,

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe — stoik o poj. 280g

opakowanie zbiorcze- zgrzewy termokurczliwe,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemno$é opakowania,

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

inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
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Galka muszkatolowa mielona
Gatka muszkatotowa mielona

wymagania klasyfikacyjne:

Galka muszkatotowa - jest nasieniem muszkatotowca, drzewa pochodzacego z Moloukow,
obecnie uprawianego tez na Sri Lance, Malezji i Karaibach.

struktura i konsystencja — sypka

barwa naturalna

smak i zapach — korzenny zapach i intensywny stodkawo-gorzki smak

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie niewielkie, tatwo rozsypujace si¢ zbrylenia,

cechy dyskwalifikujace:

- obce posmaki, zapachy,

- zanieczyszczenia mechaniczne,

- objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

- obecno$é 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 zywnoscia) 15g.

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) masg¢ 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 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Imbir mielony
Imbir mielony

wymagania klasyfikacyjne:

Proszek imbirowy uzyskuje si¢ z ktgczy rosliny o nazwie imbir lekarski.
struktura i konsystencja — sypka

barwa naturalna

smak i zapach — intensywny, korzenny aromat i pikantny lekko gorzkawy smak.

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie niewielkie, fatwo rozsypujace si¢ zbrylenia,

cechy dyskwalifikujace:

- obce posmaki, zapachy,

- zanieczyszczenia mechaniczne,

- objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

- obecnos¢ szkodnikdw 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) 20g.

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

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

inne wymagania:
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny

str. 87

A



Ziola prowansalskie
Ziota prowansalskie

wymagania klasyfikacyjne:

Mieszanka jest uzywana w celach kulinarnych i sktadajg si¢ na nig nastepujgce ziota:
rozmaryn, bazylia, tymianek, szatwia lekarska, migta pieprzowa, czaber ogrodowy, lebiodka
(oregano) i majeranek

struktura i konsystencja — sypka

barwa naturalna

smak i zapach — charakterystyczny do uzytych zi6t

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ niewielkie, latwo rozsypujace si¢ zbrylenia,

cechy dyskwalifikujace:

- obce posmaki, zapachy,

- zanieczyszczenia mechaniczne,

- objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

- obecnos¢ szkodnikéw 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) 10g.

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe

oznakowanie powinno zawiera¢:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) mas¢ 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 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Przyprawa do kurczaka
Przyprawa do kurczaka

wymagania klasyfikacyjne:

Mieszanka przypraw 44% (papryka, kolendra, imbir, kurkuma, cynamon, kozieradka, gatka
muszkatolowa, pieprz, kminek, chili, kmin rzymski, kardamon i gozdziki), s6l, warzywa
suszone 17% w zmiennych proporcjach (cebula, czosnek, cykoria, por), koncentrat papryki,
barwnik: kurkuma.

struktura i konsystencja — sypka

barwa - charakterystyczny do uzytych sktadnikow

smak i zapach — charakterystyczny do uzytych sktadnikow

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie niewielkie, tatwo rozsypujace si¢ zbrylenia,

cechy dyskwalifikujace:

- obce posmaki, zapachy,

- zanieczyszczenia mechaniczne,

- objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

- obecno$é 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) 40g.

opakowanie zbiorcze — pudio kartonowe

oznakowanie powinno zawierag:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) mase netto produktu,

d.) date — termin produkc;ji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Papryka wedzona slodka
Papryka wedzona stodka

wymagania klasyfikacyjne:

Otrzymuje si¢ jg z wysuszonych i zmielonych owocéw papryki roczne;j.
struktura i konsystencja — sypka

barwa - charakterystyczny do uzytych sktadnikow

smak i zapach — charakterystyczny do uzytych sktadnikow

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie niewielkie, tatwo rozsypujace si¢ zbrylenia,

cechy dyskwalifikujace:

- obce posmaki, zapachy,

- zanieczyszczenia mechaniczne,

- objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

- obecno$é¢ 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) 20g.

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe

oznakowanie powinno zawiera¢:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ netto produktu,

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

inne wymagania:
Termin przydatnos$ci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Kurkuma mielona
Kurkuma mielona

wymagania klasyfikacyjne:

Kurkuma mielona — kiacza lub korzenie wieloletniej rosliny z rodziny imbirowatych, suszone
a nastgpnie mielone na jaskrawozotty proszek..

struktura i konsystencja — sypka

barwa - jaskrawozotta

smak i zapach — ma zapach pieprzu, smak jest ostry, palaco-korzenny i gorzkawy.

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ niewielkie, tatwo rozsypujace sie zbrylenia,

cechy dyskwalifikujace:

- obce posmaki, zapachy,

- Zanieczyszczenia mechaniczne,

- objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

- 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) 15g.

opakowanie zbiorcze — pudio kartonowe

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ 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 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Cynamon mielony
Cynamon mielony

wymagania klasyfikacyjne:
Jest jedyna przyprawa, ktdra otrzymuje si¢ z kory rosliny. Gatezie drzewa lub krzewu

cynamonowego obcina sig, kiedy osiagna grubos¢ okoto 3 centymetréw. Po zdrapaniu nozem
nieuzytecznej kory zewnetrznej ukazuje si¢ cenna kora wewnetrzna. Nacina si¢ jg wzdtuz
galezi, a potem w poprzek dwoma okreznymi nacigciami. Oddzielony od gatezi kawatek kory

zostaje zwiniety w rulon i wysuszony. W ten sposéb otrzymuje sie tzw. laski cynamonu..
struktura i konsystencja — sypka
barwa — brgzowo-ruda

smak i zapach — intensywnym, stodko-korzennym aromatem, a takze przyjemnie piekgcym

smakiem

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ niewielkie, tatwo rozsypujace sie zbrylenia,

cechy dyskwalifikujace:

- obce posmaki, zapachy,

- zanieczyszczenia mechaniczne,

- objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

- obecno$¢ szkodnikéw 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) 20g.

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe

oznakowanie powinno zawieraé:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ 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 miesi¢cy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Ryz dlugoziarnisty preparowany termicznie
Ryz dlugoziarnisty preparowany termicznie typu Knorr

Ryz dtugoziarniasty preparowany termicznie (parboiled) ryz pochodzenia wloskiego.
Zastosowany podczas produkcji proces paraboilingu cz¢sciowo ratuje sktadniki odzywcze:

przenosi warto$ciowe substancje, np. wit. z grupy B, zawarte pod tuping, do wnetrza ziarenka.

Dzieki temu pozostajg one zachowane nawet po tuskaniu i polerowaniu ziarna. Ziarna nie
klejg sie nawet przy wielokrotnym ogrzewaniu. Ryz jest bardziej sypki, niz zwykly
dhlugoziarnisty.

wymagania klasyfikacyjne:

- produkt spozywczy

- struktura i konsystencja — sypka, nie sklejajaca si¢ nawet przy wielokrotnym ogrzewaniu
- barwa - kremowa

- smak i zapach — charakterystyczny dla ryzu,

cechy dyskwalifikujace:

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

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecno$é szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowarn, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia;

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — torba polietylenowa (materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscig) 5 kg,

oznakowanie powinno zawierag:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ netto produktu,

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

inne wymagania:
Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesi¢gcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Seler paski/wiorki konserwowy
Seler paski/wiorki konserwowy

wymagania klasyfikacyjne:

Seler paski/wiorki konserwowy w octowej zalewie. Seler paski ma charakterystyczny,
korzenny smak, doskonalg jedrno$¢ oraz apetyczng, jasnokremowa barwe. Jest soczysty i
aromatyczny, w 100% naturalny.

Zawartos$¢: Seler po odcieku min 57 %

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, kwasny, stechty,

objawy zaplesnienia, psucia,

obecno$¢ zanieczyszczen mechanicznych

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe — stoiki szklane o poj. od 900ml do 1700ml.
opakowanie zbiorcze - zgrzewy termokurczliwe,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemno$¢ 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 odcieku.

inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Drozdze suszone - istant
Drozdze suszone- instant

wymagania klasyfikacyjne:

produkt otrzymany z naturalnych drozdzy poddanych procesowi suszenia , przeznaczony do
wypiekow,

barwa naturalna, niejednolita, wlasciwa uzytym sktadnikom,

smak i zapach — aromatyczny, charakterystyczny dla sktadnikow,

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie niewielkie, tatwo rozsypujace si¢ zbrylenie,

cechy dyskwalifikujgce:

obce posmaki, zapachy,

zanieczyszczenia mechaniczne,

objawy psucia, zawilgocenie,

obecno$é szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania przypraw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — torebka polietylenowa spawana (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) 5-10g.

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 odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny

str. 95

7/



Drozdze spozywcze, Swieze
Drozdze spozywcze, $wieze

wymagania klasyfikacyjne:

Drozdze spozywcze s3 to drozdze §wieze zawierajg oczyszczone kultury Saccharomyces
cerevisiae. Wystepujg w postaci kostki o gramaturze 100g.

Konsystencja: jednolita, zwarta, dopuszcza si¢ lekko twarda, starannie uformowana
Powierzchnia: gtadka i sucha.

Barwa; jednolita

smak i zapach — aromatyczny, charakterystyczny dla skfadnikow,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

zanieczyszczenia mechaniczne,

objawy psucia, zawilgocenie,

obecnos$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania przypraw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — 100g kostki (material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu
Z Zywnoscia)

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe 1 kg

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) mase netto produktu,

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

inne wymagania:
Data waznosci produktu nie krétsza niz 2 tygodnie od momentu dostarczenia do odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Maka pszenna krupczatka typ 450
Maka pszenna krupczatka typ 450

wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy otrzymany przez rozdrobnienie oczyszczonych ziaren pszenicy
ZWYyczajnej,

struktura i konsystencja — sypka, drobnoziarnista bez grudek,

barwa - biata z odcieniem z6ttym,

smak i zapach — charakterystyczny dla maki pszennej,

cechy dyskwalifikujace:

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

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne, czastki kakolu,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecnos$é szkodnikéw 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 10 kg,

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 odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Maka pszenna na pizz¢ typ 00
Maka pszenna typ 00

wymagania klasyfikacyjne:

Maka typ 00 to oryginalna whoska maka. Cechuje jg bardzo wysoki stopiefi zmielenia, jest
bardzo lekka, przypomina $nieznobialy py! i jest catkowicie oczyszczona Z otrgbow,
struktura i konsystencja — sypka, drobnoziarnista bez grudek,

barwa - $nieznobiata,

smak i zapach — charakterystyczny dla maki pszennej,

cechy dyskwalifikujace:

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

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne, czastki kakolu,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecnosé 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 10 kg,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) masg 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 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy, do
kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Tortilla pszenna
Tortilla pszenna

Rodzaj ptaskiego, okragtego placka o srednicy 25 cm, z maki pszennej, stosowanego jako
pieczywo i baza do innych potraw

wymagania klasyfikacyjne:

ksztalt: okragly do lekko owalnego, placki fatwo si¢ oddzielajace, bez sklejania, z rownymi
krawedziami, niepozawijanymi brzegami, bez duzych pecherzy,

barwa: kremowa z brgzowymi plamami rozproszonymi rownomiernie na tortilli,

smak i zapach — charakterystyczny dla tortilli,

-wartosci odzywcze w 100g:

Warto$¢ energetyczna 319 kcal, thuszcz-7,2gg; weglowodany-53g; biatko-8,0g; btonnik-5,1g;
sol-1,3g.

cechy dyskwalifikujace:

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

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

obecnosé szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowar, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,

opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — worek zawierajacy 18 sztuk tortilli o $rednicy 25 cm (+-2cm) i
wadze 62g (material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywno$cia)

opakowanie zbiorcze — karton zawierajgcy 8 paczek

oznakowanie powinno zawiera¢:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) masg netto produktu,

d.) date — termin produkcji 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 odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Szarlotka jablka prazone
Szarlotka jabtka prazone

wymagania klasyfikacyjne:

Produkt otrzymany z wysokiej jakosci jabtek deserowych pokrojonych w kostke, poddany
procesowi prazenia,

konsystencja — stabilna,

smak i zapach — stodko-kwasny,

barwa — jasno kremowa,

Skladniki: jabtka (91%), cukier, skrobia modyfikowana, regulator kwasowosci - kwas
cytrynowy, przeciwutleniacze - kwas askorbinowy, dwutlenek siarki, aromat..
Zawarto$¢ owocodw w produkcie wynosi 91%.

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak mocno kwasny, stechty, niedostateczna ocena organoleptyczna

produktu, rozpadajaca si¢ jabtka

objawy zaplesnienia, psucia,

obecno$¢ zanieczyszczen mechanicznych

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,

Opakowanie i 0znakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe — stoiki szklane o poj. od 650g do 900g.

opakowanie zbiorcze - zgrzewy termokurczliwe, ilo$¢ stoikow w zgrzewie do 6 sztuk,
oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemno$¢ opakowania,

d.) date — termin produkcji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),
e.) warunki przechowywania,

f.) mase netto i pojemnosc,

inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny,

wybor pojemnosci stoika zalezy od Zamawiajgcego,
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Konserwa turystyczna 300g — konserwa sterylizowana Jm-kg
Konserwa turystyczna 300g — konserwa sterylizowana

Wymagania klasyfikacyjne:

Konserwa blokowa wyprodukowana z migsa wieprzowego peklowanego nie mniejszej niz
93% masy migsa oraz przypraw. Blok o gladkiej i rownej powierzchni otoczony galaretks.
konsystencja — bloku $cista, galarety stata w temperaturze 15 stopni C, a péiptynna w
temperaturze 18 stopnia C,

wyglad na przekroju — sktadniki $rednio i drobno rozdrobnione wyraznie widoczne na
przekroju,

barwa — barwa migsa rézowa do ciemnor6zowej, masy wigzacej rdzowo-bezowa,
wytopionego ttuszczu biala, galarety stomkowa, dopuszczalne nieznaczne poszarzenie czesci
powierzchni bloku pod wieczkiem i denkiem

smak i zapach — smak fagodny, niezbyt stony, zapach wtasciwy dla konserwy sterylizowanej z
migsa wieprzowego peklowanego.

Konserwy powinny by¢ szczelna i nie wykazywaé wad zamknigcia puszki aluminiowe;j.

cechy dyskwalifikujace:

nie dopuszcza si¢ zmiany barwy, smaku i zapachu tresci konserwy, oznak korozji puszek i
zanieczyszczen obcych

obce posmaki i zapachy

oslizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

obecnos$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczych i z grupy coli

obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, bombaze puszek.

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

puszki aluminiowe o pojemnosci 300 g z zamknigciem przystosowanym do jednorazowego
otwarcia

Opakowanie zbiorcze - zgrzewy termokurczliwe, ilo$¢ puszek w zgrzewie do 6 sztuk ) nazwe
dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ netto produktu,

d.) datg — termin produkecji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),

e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:
Termin przydatnosci do spozycia min. 1 rok od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Pasztet drobiowo-wieprzowy —konserwa sterylizowana 131 g
Pasztet drobiowo-wieprzowy 131g— konserwa sterylizowana

Wymagania klasyfikacyjne:

Konserwa wyprodukowana z mig¢sa oddzielone mechanicznie z kurczaka 17 %, ttuszczu
wieprzowego, watroby z kurczat 12,5%, watroby wieprzowej 5,5%.

Konserwy powinny by¢ szczelna i nie wykazywa¢ wad zamkniecia opakowania
aluminiowego

cechy dyskwalifikujace:

nie dopuszcza si¢ zmiany barwy, smaku i zapachu tresci konserw, oznak korozji opakowania i
zanieczyszczen obcych

obce posmaki i zapachy

oslizglosé, nalot plesni, barwa szarozielona

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotwérezych i z grupy coli

obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostatoscei,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, bombazu foremki aluminiowe;j

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

Opakowanie aluminiowe (foremka) o pojemnosci 131g z zamknigciem przystosowanym do
jednorazowego otwarcia

Opakowanie zbiorcze — karton, ilo$¢ foremek aluminiowych w kartonie do 15 sztuk,
oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ netto produktu,

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

inne wymagania:

Termin przydatnosci do spozycia min. 1 rok od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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Szynka mielona wieprzowo-drobiowa 110g — konserwa sterylizowana Jm-kg
Szynka mielona wieprzowo-drobiowa 110g — konserwa sterylizowana

Wymagania klasyfikacyjne:
Konserwa blokowa wyprodukowana z migsa wieprzowego nie mniejszej niz 50% i migsa
drobiowego nie mniejszej niz 10% z dodatkiem substancji dodatkowych dozwolonych.

cechy dyskwalifikujace:

nie dopuszcza si¢ zmiany barwy, smaku i zapachu tresci konserw, oznak korozji opakowania
aluminiowego i zanieczyszczen obcych

obce posmaki i zapachy

oslizglosé, nalot plesni, barwa szarozielona

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotwdrczych i z grupy coli

obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, bombazu foremki aluminiowe;j

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

Opakowanie aluminiowe (foremka) o pojemnosci 110g z zamknigciem przystosowanym do
jednorazowego otwarcia

Opakowanie zbiorcze — karton, karton, ilo§¢ foremek aluminiowych w kartonie do 20 sztuk,
oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ netto produktu,

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

inne wymagania:

Termin przydatnos$ci do spozycia min. 1 rok od momentu dostarczenia do odbiorcy,
do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny
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