4. Wojskowy Szpital Kliniczny

z Poliklinikag SPZOZ we Wroctawiu

Wroctaw, 15 marca 2023r.

dotyczy: postgpowania prowadzonego w trybie podstawowym na ,,DOSTAWE PIECZYWA I
CIASTA CUKIERNICZEGO ”, znak sprawy: 4 WSzKzP.SZP.2612.10.2023”, prowadzonego przez
4 Wojskowy Szpital Kliniczny z Poliklinika SPZOZ, ul. Weigla 5, 50-981 Wroctaw:

Zamawiajacy 4. Wojskowy Szpital Kliniczny z Poliklinika SPZOZ we Wroctawiu dzialajac na
podstawie art. 286 ust. 1 ustawy z dnia 11 wrze$nia 2019 r. - Prawo zamowien publicznych (Dz. U. z
2022r., poz. 1710 ze zm.), zmienia tres¢ SWZ.

Zamawiajacy zmienia tres¢ SWZ w Zalaczniku nr 2 do SWZ (formularz cenowy). Zamawiajacy
informuje 0 nowej tresé:

(nazwa i adres wykonawcy)

dotyczy: postepowania prowadzonego w trybie podstawowym na dostawe pieczywa i ciasta cukierniczego,

znak sprawy: 4 WSzKzP.SZP.2612.10.2023

Zalacznik nr 2 do
SWz

FORMULARZ CENOWY/ WYMAGANIA DOTYCZACE PRZEDMIOTU
ZAMOWIENIA

Ceng brutto (z1), bedacg podstawa do wyliczenia punktow za ceng otrzymujemy ze wzoru: Wartos$¢
jednostkowa netto (zt) razy Ilos¢ — daje Wartos¢ netto (zt), z ktorej to wartosci liczymy podatek VAT i po

dodaniu podatku VAT do wartosci netto otrzymujemy Ceng brutto (zt).

Wartos¢
jednostko )
wanetto | Wartos¢ Warto$é netto | ~ana brutto Terr‘glrl
L Nazwa (zh) jednostkowa im Hoké - P Er%yi j
P- asortymentu netto (z1) ' 08¢ oser ¢o
zal spozyci
sztuke zalkg a
PIECZYWO
PSZENNE
1 butka kg 9000 4 dni
wroctawska,
krojona

pakowana




PIECZYWO
MIESZANE

Chleb
mazowiecki lub
baltonowski,
krojony
pakowany

kg

10000

4 dni

PIECZYWO
chleb zytni
krojony
pakowany

kg

5000

4 dni

CHLEB
BEZGLUTENO
WY

Krojony
pakowany o
przedtuzonej

trwatosci —
produkt
dietetyczny

kg

50

90 dni

CIASTO
CUKIERNICZE
SERNIK
WIEDENSKI

kg

150

3 dni

CIASTO
CUKIERNICZE
JABLECZNIK

kg

150

3dni

CIASTO
CUKIERNICZE
BABKA
PIASKOWA

kg

1100

3 dni

CIASTO
CUKIERNICZE

STRUCLA
MAKOWA

kg

150

4 dni

PACZEK
0,05 kg

Szt.

200

1 dzien

10

SUCHARKI
DIETETYCZNE

kg

450

14 dni

11

BULKA
TARTA

kg

160

90 dni

12

DROZDZE
PIEKARSKIE

kg

25

25 dni

13

PALUCH
DROZDZOWY
0,1 kg

Szt.

450

3 dni

RAZEM




Dane dotyczgce wymagan przydatnosci do spofycia:

Termin przydatnosci

L.p. Nazwa asortymentu do spozycia

PIECZYWO PSZENNE

1 butka wroctawska, 4 dni

krojona pakowana

PIECZYWO MIESZANE

2 Chleb mazowiecki lub 4dni

baltonowski, krojony pakowany

3 PIECZYWO 4 dni
chleb zytni krojony pakowany

CHLEB BEZGLUTENOWY

4 Krojony pakowany o 90 dni
przedtuzonej trwatosci —
produkt dietetyczny

CIASTO CUKIERNICZE

5 s 3dni
SERNIK WIEDENSKI
6 CIASTO CUKIERNICZE 3 dni
JABLECZNIK
7 CIASTO CUKIERNICZE 3 dni
BABKA PIASKOWA
3 CIASTO CUKIERNICZE 4 dni
STRUCLA MAKOWA
9 PACZEK 0,05 kg I dzien
SUCHARKI ]
10 DIETETYCZNE 14 oni
11 BULKA TARTA 90 dni
12 | DROZDZE PIEKARSKIE 25 dni
13 | PALUCH DROZDZOWY 3 dni
0,1 kg

Kazdy dostarczony produkt spelnia¢ parametry jakoSciowe okreslone dla danego asortymentu przez
polskie normy i wymogi sanitarno —epidemiologiczne



L.p. Nazwa towaru Opakowanie Wymagania
BULKA Wymagania klasyfikacyjne:
WROCLAWSKA struktura i konsystencja — podtuzna bulka,
CPV 15811400-0 skorka gtadka, blyszczaca, ,
krojona pakowana barwa: skorki — ztocista do jasnobrazowej, ktorej
produkt — pieczywo intensywno$¢ na przekroju maleje w kierunku migkiszu,
spoZywcze, pr.odukowane z migkisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o
maki pszennej typ 500, na dobrej krajalno$ci, sprezysty, rownomiernie porowaty
EWZ’TS(;?' l;vx;)asw ; d?g"_"tk';m smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju
rozdzy lub na drozdzach, z bulek
dodatkiem soli, mleka, opakowanie— kosz rt ¢ metali zeod " PN
1| ekstraktu stodowego oraz plastikowy, zawartos¢ metali zgodna z powotywang PN,
innych dodatkow Cechy dyskwalifikujace:
smakowych i obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony,
konserwujgcych zgodnie z niestony, stgchty, mdty,
recepturg wiasciw dla zanieczyszczenia mechaniczne,
wypicku butek, bulki o skorce oddzielajacej si¢ od migkiszu, zabrudzone,
spalone, niedopieczone, 0 wyraznie niewlasciwe;j
porowatos$ci, o migkiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sig,
z obecnos$cig grudek maki lub soli,
objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, objawy
uszkodzenia mechaniczne, butki zdeformowane, zgniecione
porozrywane
CHLEB MIESZANY Wymagania klasyfikacyjna:
CPV15811100-7 . . struktura i konsystencja — podtuzny, skorka gtadka lub
Chleb mazowiecki lub znakowany etykietkami lub lekko chropowata, blyszczaca,
baltonowski ban(.jero.laml z nadrukiem | barwa: skorki — brgzowa do ciemnobrazowej, ktorej
krojony pakowany zawierajacym dane: nazwg i | intensywno$¢ na przekroju maleje w kierunku miekiszu,
. adres producenta, ekisz — 16 ernic zabarwi hy w dotvk
produkt — pieczywo h migkisz — rOwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o
spozywcze mieszane, dezaJ pieczywa, mase ) dobrej krajalno$ci, smak i zapach — aromatyczny swoisty
produkowane z 30%-40% JedHQStkowq, opis dodatkow | (| rodzaju chleba,
maki Zytniej typ 720 i 60%- | SPecjalnyeh, date Cechy dyskwalifikujace:
70% z maki pszennej minimalnej trwatosci. obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony,
2. aK1 p ) Nadruk
typ750, na kwasie, kwasie z a 'ju. niestony, stechty, mdty,
dodatkiem drozdzy lub na powinien bYC wykonany zanieczyszczenia mechaniczne,
drozdzach, z dodatkiem Je.dnostronnle, farl?q chleb o skorce oddzielajgcej sie od migkiszu,
soli, mleka, ekstraktu nierozpuszczalng i zabrudzony, spalony, niedopieczony, o wyraznie
stodowego oraz innych nieszkodliwa dla zdrowia . ZO1Y, SpATONY, MIEAOPIECZOnY, 0 WYT
dodatka . niewlasciwej porowatosci, o migkiszu lepkim, z zakalcem,
0 ?( oW h opak_owame —kosz kruszacym sie, z obecnoscig grudek maki lub soli, objawy
_Srl?a OWyC, h zeodni plastikowy, plesnienia, psucia, zawilgocenie, objawy uszkodzenia
! onsterwujqcyc zgodme z mechaniczne, bochenki zdeformowane, zgniecione
recepturg, porozrywane
brak oznakowania bochenkow
PIECZYWO ZYTNIE znakowany etykietkami lub Wymagani_a klasyfikacyjna:
cro CPVE’SlllOO'? banderolami z nadrukiem konsystencja — jednorodna, sprezysta
3 -rOjony Pa O\ga:y zawierajagcym dane: nazwe i | barwa -skorka powinna by¢ rOwnomiernie zabarwiona o
.| pieczywo produkowane z

maki zytniej, na naturalnym
kwasie, dodatkiem soli,

adres producenta, rodzaj
pieczywa, mas¢
jednostkowa, opis dodatkoéw
specjalnych, date

odcieniu bardzo typowym dla danego rodzaju pieczywa, o
delikatnym potysku migkisz — powinien by¢ elastyczny ,
roéwnomiernie porowaty , pory drobne o cienkich §ciankach,
$cisle zwiazany ze skorka, dobrej krajalnosci,




maslanka, zgodnie z

minimalnej trwatosci.

smak-lekko kwasny

recepturg. Nadruk powinien by¢ zapach — powinien by¢ czysty z kwasnym aromatem
wykonany jednostronnie,
farba nierozpuszczalna i Cechy dyskwalifikujace:
nieszkodliwg dla zdrowia niedopuszczalna konsystencja stwardniata, zakalcowata i
. nie$wieza, niedopuszczalny jest zapach stechly i inny obcy,
opakowanie — kosz , L o
plastikowy, chleb o skgrce Qdd21elajqcej si¢ oq ml.G;kISZU., .zab.rudzony,
spalony, niedopieczony, o wyraznie niewlasciwej
porowatosci, o migkiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sig,
z obecnoscig grudek maki lub soli, objawy plesnienia,
psucia, zawilgocenie, objawy uszkodzenia mechaniczne,
bochenki zdeformowane, zgniecione porozrywane,
brak oznakowania bochenkow
CHLEB Wymagania klasyfikacyjna:
BEZGLUTENOWY

CPV 15811000-6

krojony pakowany

o przedtuzonej trwatosci-
produkt dietetyczny
produkt — pieczywo
spozywcze mieszane,
produkowane z maki
kukurydzianej, na kwasie,
kwasie z dodatkiem drozdzy
lub na drozdzach, z
dodatkiem soli, mleka,
ekstraktu stodowego oraz

znakowany etykietkami lub
banderolami z nadrukiem
zawierajacym dane: nazwe i
adres producenta,

rodzaj pieczywa, mas¢
jednostkowa, opis dodatkdéw
specjalnych, datg
minimalnej trwatosci.
Nadruk

powinien by¢ wykonany
jednostronnie, farba
nierozpuszczalng i
nieszkodliwg dla zdrowia

struktura i konsystencja — podtuzny, skorka gtadka lub
lekko chropowata, blyszczaca,

barwa: skorki — bragzowa do ciemnobrazowej, ktorej
intensywno$¢ na przekroju maleje w kierunku migkiszu,
migkisz — rOwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o
dobrej krajalnosci,

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla rodzaju chleba,

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony,
niestony, stechly, mdty,

zanieczyszczenia mechaniczne,

chleb o skorce oddzielajacej si¢ od migkiszu, zabrudzony,
spalony, niedopieczony, o wyraznie niewlasciwej

lsnr:]l;':gvs;’gﬁkéw opakowanie — kosz porowato?c.i, o miekiszu llepkim, z zakalcem, kruszacym sie,
- ) plastikowy, z obecnosciag grudek maki lub soli,
konserwujacych zgodnie z objawy ple$nienia, psucia, zawilgocenie, objawy
recepturg, uszkodzenia mechaniczne, bochenki zdeformowane,
zgniecione porozrywane
brak oznakowania bochenkow
CIASTO CUKIERNICZE Wymagania klasyfikacyjne:
SERNIK WIEDENSKI ksztalt -nadanym przez producenta, skorka upieczonej masy
CPV 15812200-5 serowej, gladka, z mozliwymi delikatnymi peknigciami,
produkt — wyréb lekko btyszczaca lub matowa, oblana lukrem lub innym
cukierniczy . dodatkiem cukierniczym
produkowany z maki barwa: spodu z ciasta kruchego — zlocista do jasnobrgzowej,
p;zennej, na spodzie z ktorej intensywno$¢ na przekroju
ciasta kruchego, z ) ) maleje w kierunku migkiszu,
nadzieniem z masy serowej, | opakowanie

z dodatkiem soli, mleka,
cukru, ekstraktu stodowego
oraz innych

dodatkow smakowych i
konserwujacych zgodnie z
recepturg wlasciwa dla
wypieku ciasta - sernika,

jednostkowe/opakowanie
zbiorcze — kosz plastikowy
ptytki lub blaszki (ulozenie
jednowarstwowo)

migkisz ciasta— rownomiernie zabarwiony, o dobrej
krajalno$ci, rOwnomiernie porowaty i

wyroséniety masy serowej — biato kremowa do jasnozotte;j,
roOwnomierna w catej masie

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla sernika, masa
serowa rownomiernie roztozona w catym ciescie, nie
oddzielajaca si¢ od ciasta kruchego, o smaku stodko
serowym z dodatkami bakalii (rodzynki, orzechy, migdaty
itp.) lub bez

gotowy sernik w przeliczeniu na 10 kg, produktu zawiera
nie mniej niz:

masa serowa — 5,0 kg, cukier — 1,5 kg, jajka — 0,5 kg,
Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwasny, stony,




stechty, mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne,

serniki o suchej masie serowej, oddzielajacej si¢ od
migkiszu, zabrudzone, spalone,

niedopieczone, o wyraznie niewlasciwej porowatosci ciasta,
o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sig,

Z Zanizong zawarto$§cig masy serowej,

objawy ple$nienia, psucia,

uszkodzenia mechaniczne, serniki zdeformowane,
zgniecione porozrywane, kruszace si¢

CIASTO CUKIERNICZE
JABLECZNIK

CPV 15812200-5

produkt — wyrdb
cukierniczy produkowany z
maki pszennej, z
nadzieniem z masy
jabtkowej, z

dodatkiem soli, mleka,
cukru, ekstraktu
stodowego oraz innych
dodatkow

smakowych i
konserwujacych zgodnie z

opakowanie
jednostkowe/opakowanie
zbiorcze — kosz plastikowy
ptytki lub blaszki (utozenie

Wymagania klasyfikacyjne:

ksztatt —ksztatcie nadanym przez producenta, skorka gtadka,
z mozliwymi delikatnymi pgknieciami, lekko blyszczaca lub
matowa, oblana lukrem lub innym dodatkiem cukierniczym
barwa: spodu cukierniczego — rownomiernie zabarwiony, o
dobrej krajalno$ci, rownomiernie porowaty i wyro$nigty
smak i zapach — aromatyczny swoisty dla jabtecznika,
zawarto$¢ metali zgodna z powotywang PN, masa jabtkowa
réwnomiernie roztozona w catym ciescie kruchym lub
innym, nie oddzielajaca si¢ od ciasta, o smaku stodko
kwasnym, lekko cynamonowym

gotowy jabtecznik w przeliczeniu na 10 kg, produktu
zawiera nie mniej niz:

jednowarstwowo) masa jabtkowa — 5,0 kg, cukier — 1,0 kg, jajka — 0,2 kg,
recepturg wlasciwg dla
wypieku ciasta - Cech dyskwalifikujace:
jabtecznika, obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny,
stony, stechty, mdty, spalenizny
zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne
jabteczniki zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie
niewlasciwej porowatosci ciasta,
kruszace si¢, z zanizong zawartoscig masy jablkowej, bez
posypki lub lukru, objawy ples$nienia, psucia,
uszkodzenia mechaniczne, jabteczniki zdeformowane,
zgniecione porozrywane
CIASTO CUKIERNICZE Wymagania klasyfikacyjne:
STRUCLA MAKOWA ksztatt — podtuzny, walcowaty lekko sptaszczony lub w
CPV 15812200-5 ksztalcie nadanym przez producenta, skorka gtadka, z
pquUkt._ wyréb mozliwymi delikatnymi peknigciami, lekko btyszczaca lub
cukierniczy produkowany z matowa, oblana lukrem lub innym dodatkiem cukierniczym
maki pszennej, na barwa: skorki — jasnobrazowa do brazowej, ktorej
drozdzach, z nadzieniem z intensywno$¢ na przekroju maleje w kierunku miekiszu,
masy opakowanie migkisz — rOwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o

makowej, z dodatkiem soli,
mleka, cukru, ekstraktu
stodowego oraz innych
dodatkéw smakowych i
konserwujacych zgodnie z
recepturg

wilasciwa dla wypieku ciasta
- makowca,

jednostkowe/opakowanie
zbiorcze — kosz plastikowy
plytki lub blaszki

(utozenie jednowarstwowo)

dobrej krajalnosci, sprezysty, rtOwnomiernie porowaty i
wyro$niety smak i zapach — aromatyczny swoisty dla
makowca,

zawartos¢ metali zgodna z powotywana PN,

masa makowa rdwnomiernie rozlozona w calym ciescie, nie
oddzielajaca si¢ od ciasta

drozdzowego, o smaku stodko miodowym z dodatkami
bakalii (rodzynki, orzechy, migdaty )

gotowy makowiec w przeliczeniu na 10 kg, produktu
zawiera nie mniej niz:masa makowa — 4,0 kg, cukier —
0,7 kg, jajka — 0,5 kg,

Cechy dyskwalifikujace:




obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, stony,
stechty, mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne,

makowce o skorce oddzielajacej si¢ od migkiszu,
zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie
niewtasciwej porowatosci ciasta, o migkiszu lepkim, z
zakalcem, kruszacym sig, z zanizong zawarto$cig masy
makowej, bez posypki lub lukru objawy plesnienia, psucia,
zawilgocenie, uszkodzenia mechaniczne, makowce
zdeformowane, zgniecione

CIASTO CUKIERNICZE
BABKA PIASKOWA
CPV 15812200-5

produkt — wyréb
cukierniczy produkowany z
maki pszennej, jajek,
thuszczu, z dodatkiem

soli, mleka,

cukru, ekstraktu stodowego
oraz innych dodatkow
smakowych i
konserwujacych zgodnie z
recepturg

wilasciwa dla wypieku
ciasta — babki

opakowanie
jednostkowe/opakowanie
zbiorcze — kosz plastikowy
ptytki lub blaszka (ulozenie
jednowarstwowo)

Wymagania klasyfikacyjne:

ksztalt — podtuzny, $cietego stozka lub w ksztatcie nadanym
przez producenta, skorka delikatnie porowata, z mozliwymi
delikatnymi pgknigciami,

rownomiernie oblana polewa cukiernicza kakaowa,

barwa: skorki — ztocisto zotta, ktorej intensywnosc¢ na
przekroju maleje w kierunku miekiszu,

miegkisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o
dobrej krajalnosci, sprezysty,

roOwnomiernie porowaty i wyrosniety

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla babki,

zawarto$¢ metali zgodna z powotywang PN,

gotowa babka w przeliczeniu na 10 kg, produktu zawiera
nie mniej niz:

* masa polewy kakaowej — 0,15 kg,

* cukier — 2,0 kg,

* jajka — 1,7 kg,

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwasny, stony,
stechty, mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne,

babki zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 wyraznie
niewlasciwej porowatosci ciasta, o

migkiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym si¢, bez polewy
kakaowej, lub niedoktadnie oblane objawy plesnienia,
psucia, zawilgocenie, rozpuszczenie polewy
uszkodzenia mechaniczne, babki zdeformowane, zgniecione
porozrywane

obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich
pozostatosci,

PACZKI

CPV 15812100-4

Paczek drozdzowy 0,05 kg
(z nadzieniem min. 10%
masy paczka)

produkt — pieczywo
spozywcze produkowane z
maki pszennej, na
drozdzach, z dodatkiem
soli, mleka,

cukru, ekstraktu stodowego
oraz

innych dodatkéw
smakowych i

opakowanie — kosz
plastikowy ptytki (utozenie
paczkow
jednowarstwowo)

Wymagania klasyfikacyjne:

ksztalt — okragty lub podtuzny paczek lub w ksztalcie
nadanym przez producenta, skorka

gladka, z mozliwymi delikatnymi pgknigciami, matowa,
oblana lukrem lub posypana cukrem pudrem, barwa:

skorki — jasnobragzowa do bragzowej, ktorej intensywnos¢ na
przekroju maleje w kierunku migkiszu,

migkisz — rOwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o
dobrej krajalnosci, sprezysty,

roéwnomiernie porowaty i wyrosnigty

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla paczkow,
produkt koncowy w przeliczeniu na 10 kg powinien
zawiera¢ nie mniej niz 1,0 kg jaj, zawarto§¢ metali zgodna z
powotywang PN,




konserwujacych zgodnie z
receptura

wlasciwg dla wypieku
paczkéw z nadzieniem,

paczek z nadzieniem z marmolady, dzemu,
Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, stony,
stechty, mdly, przypalonego oleju zanieczyszczenia
mechaniczne,

paczki o skorce oddzielajacej si¢ od migkiszu, zabrudzone,
spalone, niedopieczone, 0 wyraznie

niewlasciwej porowatosci, o migkiszu lepkim, z zakalcem,
kruszacym sig, z obecnoscia grudek maki lub soli, bez
nadzienia, bez posypki lub lukru

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

uszkodzenia mechaniczne, paczki zdeformowane,
zgniecione porozrywane

SUCHARKI
DIETETYCZNE

CPV 15821150-5

Produkt wyprodukowany z

Opakowania: jednostkowe

Wymagania klasyfikacyjna:
kolor-rownomiernie ztotobragzowy, produkt twardy:, kruchy,
chrupiacy, kromki grubosci 18 mm

Cechy dyskwalifikujace:

10. maki pszennej, okoto 300 g, opakowania uszkodzone, produkt zwilgotniaty lub
utwardzonego ttuszczu, zbiorcze okoto 6 kg zabrudzony ,pokruszone
drozdzy, mleka i Zottek, suchary, porowato$¢- brak otworow, zakalec, grudki
poddany odpowiednim niewymieszanego ciasta, smak- stechty, gorzkawy,
procesom technologicznym posmak spalenizny
BULKA TARTA opakowanie jednostkowe — | Wymagania klasyfikacyjne:
CPV 15800000-6 torba papierowa lub torba struktura i konsystencja — sypka, bez grudek,
produkqwana z maki foliowa (n}aterlai barwa naturalna, moze by¢ niejednolita,
pszennej, woda drozdze , opakowaniowy smak i zapach — charakterystyczny dla suszonego pieczywa,
soli dopuszczony
bez dodatku nasion, nadzien | do kontaktu z Zywnoscig) Cechy dyskwalifikujace:
i zdobien, Spawana obecnos¢ nasion, nadzien i zdobien,
11. 500g, obce posmaki, zapachy,
opakowanie zbiorcze — zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
zgrzewa termokurczliwa lub | objawy ple$nienia, psucia, zawilgocenie,
pudto kartonowe od 5 kg do | obecnos¢ bakterii salmonelli,
10 kg, obecnos¢ szkodnikdéw zywych, martwych, oraz ich
pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zabrudzenia,
" DROZDZE palkowane po 500 g w j\{vasiz]ﬁiigﬁy klasyfikacyjna: swieze, kolor
* | PIEKARSKIE . ’
CPV 15898000-9 pergamin
PALUCH DROZDZOWY Wymagania klasyfikacyjna:., ciasto drozdzowe ,
CPV 15800000-6 posypany sola lub kminkiem, ksztatt podtuzny, skorka -
waga ok.100 g/ 1 szt gladka, lekko blyszczgca lub matowa, ztocista do
produkowana z maki jasnobrazowe, migkisz sprezysty, rownomiernie porowaty i
pszennej, woda drozdze , wyro$niety, aromat charakterystyczny dla ciasta
soli opakowanie - kosz drozdzowego,
13. plastikowy ptytki (utozenie | Cechy dyskwalifikujace:

paluchow jednowarstwowe)
papierem spozywczym

obce posmaki, zanieczyszczenia mechaniczne,
zabrudzone, spalone, niedopieczone,

z obecnoscig grudek maki lub soli, z objawami plesni,
psucia, zawilgocenie,

uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniecione
porozrywane




Zamawiajacy informuje, iz powyzsze zmiany stanowig integralng cze$¢ Specyfikacji Warunkow
ZamoOwienia sg wigzace dla wszystkich Wykonawcow od chwili ich upublicznienia (zamieszczenia) na
stronie prowadzonego postepowania.

Z upowaznienia
KOMENDANTA
4. Wojskowego Szpitala Klinicznego z Poliklinika
SPZOZ we Wroctawiu
Piotr Strak



