SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
ZADANIE NR 1 – KWASZONKI
OGÓRKI KWASZONE 

produkt spożywczy otrzymany ze świeżych ogórków, przypraw aromatyczno 

smakowych, zalanych zalewą z dodatkiem soli i poddanych naturalnemu procesowi fermentacji 

struktura – dość luźno ułożone całe ogórki, jędrne, chrupkie;

smak i zapach – charakterystyczny dla ogórków prawidłowo ukwaszonych, aromatyczny, słono kwaśny, 
ogórki powinny być proste, w kształcie foremnym zbliżonym do walca, o barwie oliwkowo zielonej o różnych odcieniach, powierzchnia wolna od uszkodzeń mechanicznych i plam chorobowych, długość ogórka od 6 do 12 cm,  średnica ogórka do 3 cm;

wygląd zalewy – od białoszarej do zielonkawo szarej, lekko mętny, dopuszcza się osad pochodzący z przypraw (kopru, chrzanu, gorczycy, czosnku itp.);

cechy dyskwalifikujące: ogórki przerośnięte, obce posmaki, zapachy, smak mocno słony, niekwaśny, stęchły,  objawy zapleśnienia, psucia, ich nadmierna miękkość – puste w środku, obecność bakterii salmonelii, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników żywych, martwych oraz ich pozostałości, brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia;

opakowanie jednostkowe: beczka z tworzywa sztucznego (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością) od 50 do 120 kg,
Termin przydatności do spożycia powinien wynosić nie mniej niż 1 miesiąc od daty dostawy.

KAPUSTA KWASZONA

produkt spożywczy otrzymany z kapusty głowiastej białej, oczyszczonej z liści zewnętrznych, pokrojonej, zasolonej i poddanej naturalnemu procesowi fermentacji z 5% wsadem marchwi;

struktura – kapusta poszatkowana, skrawki jędrne, chrupkie;

barwa skrawków – biała lub kremowo biała z odcieniem żółtawym;

smak i zapach – charakterystyczny dla kapusty prawidłowo ukwaszonej, aromatyczny, słodko-kwaśny;

wygląd soku – jasnoszary, opalizujący;

zawartość soku – w stosunku do masy netto powinna odpowiadać 15% wagi tzn. lekko uciskana pokrywa się sokiem;

cechy dyskwalifikujące: obce posmaki, zapachy, smak mocno słony, niekwaśny, stęchły,  objawy pleśnienia, psucia, niedostateczna ilość soku (wysuszenie kapusty), obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników żywych, martwych, oraz ich pozostałości, brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia;

opakowanie jednostkowe: beczka z tworzywa sztucznego (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością) od 50 do 120 kg;
Termin przydatności do spożycia powinien wynosić nie mniej niż 1 miesiąc od daty dostawy.



