OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

CZESC NR 1 — PRODUKTY PRZEMIALU ZIARNA

MAKARON- produkt Zzywnosciowy wytwarzany na bazie maki, wody z dodatkiem jaj lub
bez.

Wymagania klasyfikacyjne:

° wyglad — makaron w ksztatcie Swiderek,
° barwa — charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, od jasno z6ttej do z6ttej,
. smak i zapach — charakterystyczny dla produktéw macznych.

Cechy dyskwalifikujgce:
e obce posmaki, zapachy,
e zanieczyszczenia mechaniczne, zawilgocenie,
e objawy psucia, plesnienia, zmiana zabarwienia,
e uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnosg¢,
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe — torebka foliowa lub papierowa (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) 0,4 - 5 kg.
oznakowanie powinno zawiera¢:
e nazwe dostawcy — producenta, adres
nazwe produktu
e pojemnosc opakowania
e date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Termin przydatnosci do spozycia: minimum 6 miesiecy od daty dostawy

MAKA PSZENNA - typ 450, produkt spozywczy otrzymany przez rozdrobnienie
oczyszczonych ziaren pszenicy zwyczajnej
Wymagania klasyfikacyjne:
e struktura i konsystencja — sypka, drobnoziarnista bez grudek;
e barwa — biata z odcieniem zéttym;
e wilgotnos$é nie wieksza niz 15,0%;
e smak i zapach — charakterystyczny dla maki pszennej;
e zawartos¢ metali szkodliwych nie wiecej niz w powotywanej PN;
Cechy dyskwalifikujgce:

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

° zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

° objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie;

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

° brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — torba papierowa 1-5 kg, materiat opakowaniowy przeznaczony
do kontaktu z zywnoscig

opakowanie zbiorcze — zgrzewa termokurczliwa 10 kg -12 kg (dotyczy pakowania po 1 kg);
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oznakowanie powinno zawierac:
e nazwe dostawcy — producenta, adres
nazwe produktu
e pojemnosc opakowania
e date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Inne wymagania: termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy

MAKA ZIEMNIACZANA - produkt spozywczy otrzymany z bulw ziemniaczanych zgodnie z
recepturg przemystowa.
Wymagania klasyfikacyjne:
e struktura i konsystencja — sypka, drobnoziarnisty proszek bez grudek;
e barwa — biata;
e smak i zapach — charakterystyczny dla maki ziemniaczanej;
e zawartos¢ metali szkodliwych nie wiecej niz w powotywanej PN;
Cechy dyskwalifikujgce:
e obce posmaki, zapachy, np. stechty, plesni, gorzki;
e zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne;
e objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia;
e obecnosc¢ szkodnikdw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci;
e brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
e opakowanie jednostkowe — torba papierowa 1 kg, materiat opakowaniowy
przeznaczony do kontaktu z zywnoscig
e opakowanie zbiorcze — zgrzewa termokurczliwa 10 -12 kg;
oznakowanie powinno zawieraé:
e nazwe dostawcy — producenta, adres
nazwe produktu
e pojemnos¢ opakowania
date — termin produkgcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Inne wymagania: termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy.

SOCZEWICA - soczewica z6tta, roslina stragczkowa
Wymagania klasyfikacyjne:

° barwa — od jasno z6ttej do ciemno z6ttej
Cechy dyskwalifikujgce:

° obce posmaki, zapachy,

° zanieczyszczenia mechaniczne, zawilgocenie,
° objawy psucia, plesnienia, zmiana zabarwienia,
° uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnosé,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe — torebka foliowa lub papierowa (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) 1 -5 kg.
oznakowanie powinno zawierac:
e nazwe dostawcy — producenta, adres
e nazwe produktu



e pojemnosc opakowania

e date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Termin przydatnosci do spozycia: minimum 6 miesiecy od daty dostawy

KASZA JECZMIENNA — produkt spozywczy otrzymany przez pociecie peczaku, rozdrobnienie
Srednie.
Wymagania klasyfikacyjne:
struktura i konsystencja — sypka, srednio rozdrobniona;
barwa - jasnoszara z odcieniem zielonkawym lub zéttawym,
wilgotnosc¢ nie wieksza niz 15,3%;
e smak i zapach — swoisty;
Cechy dyskwalifikujgce:
e obce posmaki, zapachy, np. stechty, plesni, gorzki,
e zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
e objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,
e obecnos¢ szkodnikdw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
e brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

° opakowanie jednostkowe — torebka foliowa lub papierowa 0,5-5 kg (materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig)

° opakowanie zbiorcze — pudtfo kartonowego, torba papierowa lub foliowa 5 kg-25
ke;

oznakowanie powinno zawieraé:

e nazwe dostawcy — producenta, adres

e nazwe produktu

e pojemnos¢ opakowania

e date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Inne wymagania: termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy

RYZ - produkt otrzymywany z ziarna ryzu siewnego.
Wymagania klasyfikacyjne:
o struktura— sypka,
e barwa - biata z odcieniem zéttawym;
e wilgotnos¢ nie wieksza niz 15,3%;
e smak i zapach — charakterystyczny dla ryzu;
e opakowanie jednostkowe — torebki foliowe lub papierowe 0,5-5 kg dopuszczone do
kontaktu z zywnoscia
Cechy dyskwalifikujgce:
e obce posmaki, zapachy, np. stechty, ples$ni, gorzki,
e zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
¢ objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,
e obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
¢ brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
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e opakowanie jednostkowe — torebka foliowa lub papierowa 0,5-5 kg (materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig)
o opakowanie zbiorcze — pudto kartonowego, torba papierowa lub foliowa 5 kg-25 kg;
oznakowanie powinno zawierac:
e nazwe dostawcy — producenta, adres
nazwe produktu
e pojemnosc opakowania
e date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Inne wymagania: termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy.

KASZA MANNA — produkt spozywczy otrzymany przez rozdrobnienie ziaren pszenicy
Wymagania klasyfikacyjne:
e struktura i konsystencja — sypka, drobnoziarnista bez grudek;
e barwa - biata z odcieniem zéttawym;
e wilgotnos¢ nie wieksza niz 15,3%;
e smak i zapach — charakterystyczny dla kaszy manny;
Cechy dyskwalifikujgce:
e obce posmaki, zapachy, np. stechty, plesni, gorzki,
e zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
e objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,
e obecnos¢ szkodnikéow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
¢ brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
° opakowanie jednostkowe — torebka foliowa lub papierowa 0,25-1 kg (materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia)
° opakowanie zbiorcze — pudto kartonowego, torba papierowa lub foliowa 5 kg-25
ke;
oznakowanie powinno zawieraé:
e nazwe dostawcy — producenta, adres
e nazwe produktu
e pojemnosc opakowania
e date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Inne wymagania: termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy.

MAKARON SPAGETTI - produkt zywnosciowy wytwarzany na bazie maki pszennej durum,
wody z dodatkiem jaj lub bez.
Wymagania klasyfikacyjne:
e wyglad — makaron dtugie nitki
e barwa — charakterystyczna dla uzytych sktadnikow, od jasno zéttej do zéttej,
e smak i zapach — charakterystyczny dla produktéw macznych.
Cechy dyskwalifikujgce:
e obce posmaki, zapachy,
e  zanieczyszczenia mechaniczne, zawilgocenie,
e objawy psucia, ple$nienia, zmiana zabarwienia,
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e uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnosé,
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe — torebka foliowa lub papierowa (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) 0,4 - 5 kg.
oznakowanie powinno zawierac:

e nazwe dostawcy — producenta, adres

e nazwe produktu

e pojemnos¢ opakowania

e date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Termin przydatnosci do spozycia: minimum 6 miesiecy od daty dostawy

PLATKI OWSIANE BLYSKAWICZNE — Produkt otrzymywany z oczyszczonego , pokrojonego
ziarna owsa poddanego specjalnej obrébce hydrotermicznej. Ptatki niewymagajgce
gotowania.
Wymagania klasyfikacyjne:

° struktura i konsystencja — chrupka ale nietamliwa, srednio rozdrobniona;

. barwa - jasnobrgzowa z odcieniem kremowym lub zéttawym,

. wilgotnos¢ nie wieksza niz 10 %;

° smak i zapach — swoisty;
Cechy dyskwalifikujgce:

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

. zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

. objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

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

. brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:
° opakowanie jednostkowe — torebka foliowa lub papierowa 0,3-0,5 kg (materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig)
° opakowanie zbiorcze — pudto kartonowego, torba papierowa lub foliowa od 5
kg do 10 kg;
oznakowanie powinno zawiera¢:
e nazwe dostawcy — producenta, adres
e nazwe produktu
e pojemnosc¢ opakowania
e date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Inne wymagania: termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy

MAKARON BEZGLUTENOWY- produkt 2Zywnosciowy wytwarzany na bazie maki
kukurydzianej oraz wody, dopuszcza sie w skiadzie dodatki w postaci maki ryzowej
lub maki z ciecierzycy. Produkt nie zawiera pszenicy, glutenu, jajek, mleka oraz soi.
Nie zawiera surowcéw modyfikowanych genetycznie.

Wymagania klasyfikacyjne:

° wyglad — makaron w ksztatcie swiderek,
° barwa — charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, od jasno z6ttej do z6ttej,
° smak i zapach — charakterystyczny dla danego produktu.
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Cechy dyskwalifikujgce:
° obce posmaki, zapachy,
° zanieczyszczenia mechaniczne, zawilgocenie,
° objawy psucia, plesnienia, zmiana zabarwienia,
° uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnosc,
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
° opakowanie jednostkowe — torebka foliowa Ilub papierowa (materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) 0,25 - 1 kg.
° Opakowanie zbiorcze - pudto kartonowego, torba papierowa lub foliowa 5 kg-10
ke;
oznakowanie powinno zawierac:
e nazwe dostawcy — producenta, adres
e nazwe produktu
e pojemnosc opakowania
e date —termin produkgc;ji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Termin przydatnosci do spozycia: minimum 6 miesiecy od daty dostawy

KASZA KUKURYDZIANA — produkt spozywczy otrzymany z kukurydzy z postaci drobnego
i grubego grysiku
Wymagania klasyfikacyjne:

o struktura i konsystencja — sypka, bez grudek;

¢ barwa — 76tta do pomaraniczowej;

o wilgotno$é nie wieksza niz 15,3%;

e smak i zapach — charakterystyczny dla kaszy manny;
Cechy dyskwalifikujgce:

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

e zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

e objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

e obecnos$é szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

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

° opakowanie jednostkowe — torebka foliowa lub papierowa 0,25-1 kg (materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia)
° opakowanie zbiorcze — pudto kartonowego, torba papierowa lub foliowa 10 kg;

oznakowanie powinno zawiera¢:
e nazwe dostawcy — producenta, adres
nazwe produktu
e pojemnosc¢ opakowania
e date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Inne wymagania: termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy.

KASZA JAGLANA- produkt spozywczy otrzymany z tuskanego ziarna prosa, nie zawiera
glutenu
Wymagania klasyfikacyjne:

e struktura i konsystencja — sypka, drobnoziarnista bez grudek;
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e barwa - kremowa z odcieniem zéttawym;

e wilgotnosc¢ nie wieksza niz 15,3%;

e smak i zapach — charakterystyczny dla kaszy jaglanej;
Cechy dyskwalifikujgce:

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

e zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

e objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

e obecnos$é szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

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

° opakowanie jednostkowe — torebka foliowa lub papierowa 0,25-1 kg (materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig)
° opakowanie zbiorcze — pudfo kartonowego, torba papierowa lub foliowa 10 kg;

oznakowanie powinno zawierac:
e nazwe dostawcy — producenta, adres
e nazwe produktu
e pojemnos¢ opakowania
date — termin produkgcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Inne wymagania: termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy.

RYZ BRAZOWY - produkt otrzymywany z ziarna ryzu, niepolerowany, z ktérego usunieto
tylko tupine, Ziarno ma wydtuzony ksztatt i brgzowy kolor.
Wymagania klasyfikacyjne:

o struktura— sypka,

e barwa —od jasno brgzowej do brgzowej;

e wilgotnos¢ nie wieksza niz 15,3%;

e smak i zapach — charakterystyczny dla ryzu;

e opakowanie jednostkowe — torebki foliowe lub papierowe 0,25-5 kg dopuszczone do

kontaktu z zywnoscia

Cechy dyskwalifikujgce:

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

e zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

¢ objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

e obecnosc¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

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

e opakowanie jednostkowe — torebka foliowa lub papierowa 0,25-5 kg (materiat

opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia)

e opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe, torba papierowa lub foliowa 10 kg;
oznakowanie powinno zawierac:

e nazwe dostawcy — producenta, adres
nazwe produktu

e pojemnos¢ opakowania

e date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Inne wymagania: termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy.
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MAKARON RAZOWY - produkt Zywnosciowy wytwarzany z petnego ziarna przenicy, wody z
dodatkiem jaj lub bez.

Wymagania klasyfikacyjne:

. wyglad — makaron w ksztatcie swiderek,
. barwa — charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, od jasno z6ttej do zdtte;j,
° smak i zapach — charakterystyczny dla produktéw macznych.
Cechy dyskwalifikujgce:
° obce posmaki, zapachy,
° zanieczyszczenia mechaniczne, zawilgocenie,
° objawy psucia, plesnienia, zmiana zabarwienia,
) uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnos¢,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:
e opakowanie jednostkowe — torebka foliowa lub papierowa (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) 0,4 - 5 kg.
e Opakowanie zbiorcze - pudto kartonowe, torba papierowa lub foliowa 10 kg;
oznakowanie powinno zawieraé:
e nazwe dostawcy — producenta, adres
e nazwe produktu
e pojemnos¢ opakowania
e date —termin produkgc;ji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Termin przydatnosci do spozycia: minimum 6 miesiecy od daty dostawy

CIECIERZYCA
Ciecierzyca inaczej cieciorka lub groch wtoski, roslina strgczkowa,odmiana kabuli
Wymagania klasyfikacyjne:
° wyglad — duze ziarna
. barwa — kremowa
Cechy dyskwalifikujgce:
° obce posmaki, zapachy,

° zanieczyszczenia mechaniczne, zawilgocenie,
° objawy psucia, plesnienia, zmiana zabarwienia,
) uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnosé,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe — torebka foliowa lub papierowa (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) 0,35 — 1 kg.
oznakowanie powinno zawiera¢:
e nazwe dostawcy — producenta, adres
e nazwe produktu
e pojemnosc¢ opakowania
e date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Termin przydatnosci do spozycia: minimum 6 miesiecy od daty dostawy

FASOLA BIALA ,,JAS” SREDNI
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. odmiany: jednorodne przy kazdorazowej dostawie, przeznaczone do
bezposredniego spozycia

° cechy dyskwalifikujgce: zanieczyszczenia $Srodkami ochrony roslin, uszkodzenia przez
choroby i szkodniki, szkodniki, uszkodzenia mechaniczne, zaple$nienie, obcy smak i
zapach, zaplesnienie.

° opakowanie: worki od 25 kg

° Termin przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigc od daty
dostawy.

GROCH OBLUSKANY

° odmiany: jednorodne przy kazdorazowej dostawie, przeznaczone do
bezposredniego spozycia

° cechy dyskwalifikujgce: zanieczyszczenia Srodkami ochrony roslin, uszkodzenia przez
choroby i szkodniki, szkodniki, uszkodzenia mechaniczne, zaplesnienie, obcy smak i
zapach, nadgnicie, zgnicie, nadmarzniecie,

° opakowanie: worki od 25 kg

° Termin przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigc od daty

dostawy.

GRANULAT SOJOWY- produkt z wysokiej jakosci odttuszczonej maki sojowej, w 100%
roslinny, naturalny - w procesie produkcji jedynym dodatkiem jest woda. Swdj
ostateczny ksztatt uzyskuje w wyniku zastosowania w produkcji procesu ekstruzji
pod wysokim ci$nieniem.

Wymagania klasyfikacyjne:

° konsystencja — twarda, chrupka,
° wyglad — kostka,
° barwa — charakterystyczna dla maki sojowe;j.

Cechy dyskwalifikujgce:
e obce posmaki, zapachy, itp.,

° zanieczyszczenia mechaniczne,

) zawilgocenie, zwietrzenie, zmiana zabarwienia,

) uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnosé,

° obecno$¢ zanieczyszczen chemicznych, szkodnikéw i bakterii chorobotwdrczych.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:
e opakowanie jednostkowe — torba papierowa dopuszczona do kontaktu z zywnoscig o
masie od 5 kg do 25 kg
oznakowanie powinno zawiera¢:
e nazwe dostawcy — producenta, adres
e nazwe produktu
e pojemnosc¢ opakowania
e date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
raz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

Inne wymagania: Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy



KOSTKA SOJOWA- produkt z wysokiej jakosci odttuszczonej maki sojowej, w 100% roslinny,
naturalny - w procesie produkcji jedynym dodatkiem jest woda. Swdj ostateczny
ksztatt uzyskuje w wyniku zastosowania w produkcji procesu ekstruzji pod wysokim
ci$nieniem

Wymagania klasyfikacyjne:

e konsystencja —twarda, chrupka,
e wyglad — kostka,
e barwa — charakterystyczna dla maki sojowe;.
Cechy dyskwalifikujgce:
e obce posmaki, zapachy, itp.,
e zanieczyszczenia mechaniczne,
e zawilgocenie, zwietrzenie, zmiana zabarwienia,
e uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnos¢,
e obecnosc zanieczyszczen chemicznych, szkodnikéw i bakterii chorobotwérczych.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

e opakowanie jednostkowe — torba papierowa dopuszczona do kontaktu z zywnoscig o
masie od 5 kg do 25 kg

oznakowanie powinno zawieraé:

e nazwe dostawcy — producenta, adres
e nazwe produktu
e pojemnosc opakowania
e date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Inne wymagania: Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy

KOTLET SOJOWY A LA SCHABOWY - produkt z wysokiej jakosci odttuszczonej maki sojowej,
w 100% roslinny, naturalny - w procesie produkcji jedynym dodatkiem jest woda.
Swéj ostateczny ksztatt uzyskuje w wyniku zastosowania w produkcji procesu
ekstruzji pod wysokim ci$nieniem.
Wymagania klasyfikacyjne:
¢ konsystencja —twarda, chrupka,
o wyglad — kotlety w ksztatcie zblizonym do kwadratu,
e barwa — charakterystyczna dla maki sojowej.
Cechy dyskwalifikujgce:
e obce posmaki, zapachy, itp.,
e zanieczyszczenia mechaniczne,
e zawilgocenie, zwietrzenie, zmiana zabarwienia,
e uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnosé,
e obecnosc zanieczyszczen chemicznych, szkodnikéw i bakterii chorobotwérczych.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe — torba papierowa dopuszczona do kontaktu z zywnoscig o masie
od 5 kg do 25 kg
oznakowanie powinno zawierac:
e nazwe dostawcy — producenta, adres
e nazwe produktu
e pojemnos$¢é opakowania
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e date —termin produkgji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

Inne wymagania: Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy

CZESC NR 2 — RYBY | PRZETWORY RYBNE

SLEDZIE SOLONE MATIASY — filety cate, bez obcych zanieczyszczen, produkt o wysokich
walorach smakowych, soczysty, o delikatnej teksturze i tagodnym smaku.
Cechy dyskwalifikujace:
— filety o luznej konsystencji (rozpadajace sie),
— przebarwienia $wiadczgce o nieswiezosci filetow.
Opakowanie: Wiaderko plastikowe (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu
z zywnoscig) od 5 do 10 kg masy netto.
oznakowanie powinno zawieraé:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 1 miesigc od daty dostawy.

KOSTKA RYBNA — mrozony produkt otrzymany z filetdw z morszczuka lub mintaja, bez skory,
osci i obcych zanieczyszczen, warstwa glazury do 5%.
Cechy dyskwalifikujace:
- kostki czesciowo lub w catosci rozmrozone,
- niewtasciwy smak i zapach oraz tekstura po przyrzadzeniu,
- zanieczyszczenia mechaniczne lub organiczne.
Opakowanie: Wszystkie objete zamdwieniem kostki winny byé utozone warstwowo z
zastosowaniem przektadek z folii umozliwiajgc w ten sposéb tatwe oddzielenie pojedynczej
warstwy, dostarczane bedg w pudtach kartonowych od 5 do 20 kg.
oznakowanie powinno zawieraé:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemnos$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy.

KOTLETY RYBNE — produkt gteboko m rozony, panierowany w sktad ktérego wchodzi ryba,
warzywa, olej roslinny, przyprawy i inne dodatki. Waga jednej sztuki 60 — 80 g. Minimalna
zawartosc ryby — 30 %.
Cechy dyskwalifikujace:

- kotlety czesciowo lub w catosci rozmrozone,
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- kotlety z uszkodzong warstwa panierki,
- niewtasciwy smak i zapach oraz tekstura po przyrzadzeniu;
- zanieczyszczenia mechaniczne lub organiczne
Opakowanie: Kotlety rybne winne by¢ utozone warstwowo w sposéb umozliwiajacy tatwe
oddzielenie pojedynczej warstwy, dostarczane bedg w pudtach kartonowych od 5 do 20 kg,
oznakowanie powinno zawierac:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 30 miesigce od daty
dostawy.

PAPRYKARZ SZCZECINSKI- produkt przygotowany z rozdrobnionego miesa ryb, ryzu, cebuli,
oleju roslinnego, koncentratu pomidorowego, przypraw i innych dodatkéw, minimalna
zawartos¢ ryby — 30 %.
Opakowanie jednostkowe stanowi puszka metalowa, z samootwieraczem o pojemnosci 300
— 330 g. Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, $ladéw rdzy i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania transportowe: Pudta tekturowe lub zgrzewy foliowe. Nie dopuszcza sie pudet
zamoknietych, zaplesniatych
oznakowanie powinno zawieraé:

- nazwe dostawcy — producenta, adres

- nazwe produktu

- pojemnos$¢ opakowania

- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy.

SALATKA RYBNA- produkt przygotowany z ryb, warzyw, przyprawiony, z dodatkami,
minimalna zawartosc¢ ryby — 30%.
Opakowanie jednostkowe stanowi puszka metalowa, z samootwieraczem o pojemnosci 300
— 330 g. Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed zniszczeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladéow rdzy i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania transportowe: Pudta tekturowe lub zgrzewy foliowe. Nie dopuszcza sie pudet
zamoknietych, zaplesniatych
oznakowanie powinno zawierac:

- nazwe dostawcy — producenta, adres

- nazwe produktu

- pojemno$¢ opakowania

- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy.

CZESC NR 3 - JAJA SPOZYWCZE

Wymagania jakosciowe: zgodne z klasg A.

Wymagania wagowe: wedfug kategorii — duze — M — jajka o wadze od 53 g do 63 g.
Znakowanie jaj: kazde jajko ma byé oznakowane zgodnie z norma.
Cechy dyskwalifikujace:

— brak oznakowania,

- zbite lub popekane.

Oznakowanie opakowan powinno zawierac:

- nazwe lub numer producenta oraz adres,

- klase jakosci,

- kategorie wagowsg,

- liczbe jaj w opakowaniu,

- date pakowania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Opakowania:

- opakowanie transportowe: wyttaczanki umieszczone w  opakowaniu
transportowym, nie wiecej niz 360 szt.

- opakowanie jednostkowe: wyttaczanki kartonowe po 30 szt.

Termin przydatnosci do spozycia: minimum 3 tygodnie od daty dostawy.

CZESC NR 4 — PRZETWORY OWOCOWO-WARZYWNE

CHRZAN TARTY
Chrzan tarty z kwaskiem cytrynowym
Wymagania klasyfikacyjne:
a) produkt spozywczy otrzymany ze sSwiezych, pozbawionych skérki tartych korzeni
chrzanu, kwasku cytrynowego z dodatkiem soli i cukru.
b) struktura — przetarta masa z zawartoscig drobnych fragmentdw korzeni chrzanu
¢) smak i zapach — charakterystyczny dla chrzanu, lekko piekgcy, kwasnostodki,
d) zawartos¢ soli kuchennej nie wiecej niz — 2,0%,
e) barwa biata lub biato kremowa
Dopuszczalne tolerancje: dopuszcza sie rozwarstwienie przetartego chrzanu oraz barwe o
odcieniu szarawym
Cechy dyskwalifikujgce:
a) obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, stechty,
b) objawy zaplesnienia, psucia,
c) obecnos$¢ drobnoustrojow chorobotwérczych,
d) obecnos¢ zanieczyszczenn mechanicznych,
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e) brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
a) opakowanie jednostkowe — stoiki szklane 0,5 do 1 kg,
b) opakowanie zbiorcze - zgrzewy termokurczliwe, kazda warstwa oddzielana przektadka
tekturowsy,
oznakowanie powinno zawieraé:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Inne wymagania: Termin przydatno$ci do spozycia min. 3 miesigce od daty dostawy

KONCENTRAT POMIDOROWY
Wymagania klasyfikacyjne

- struktura i konsystencja — jednolita, potptynna do gestej, bez rozdziatu sktadnikéw,
lekko kremowa,

-~ barwa — pomarainczowo — bordowa, wifasciwa dla zastosowanych surowcow i
dodanych sktadnikow smakowo -zapachowych, dopuszcza sie wystepowanie czarnych
punkcikdw pochodzacych od zastosowanych przypraw, jednolita w catej masie,

- smak i zapach — kwasny, stonawy, wtasciwy dla koncentratu z wyczuwalnym
zapachem i smakiem pomidoroéw,

- zawartosc¢ substancji suchej nie mniej niz 20%,

- koncentrat pakowany w stoje szklane o pojemnosci 0,5-1 kg (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig)

Dopuszczalne tolerancje
- dopuszcza sie nieznaczng ilo$¢ wiekszych czastek przypraw.
Cechy dyskwalifikujgce

— obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitosé,

- trwate rozwarstwienie sktadnikdw, objawy plesnienia, fermentacji, psucia,

— zanizona zawartos$¢ masy suchej, przekroczenie normy zawartos$ci wody i metali,

- zanieczyszczenia mechaniczne,

- brak oznakowania ketchupu, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:
e Opakowanie jednostkowe — stoje szklane o pojemnosci 0,5 - 1 kg,
e Opakowanie zbiorcze —zgrzewa termokurczliwa 2-10 kg.
oznakowanie powinno zawiera¢:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Inne wymagania: Termin przydatnosci do spozycia min. 3 miesigce od daty dostawy
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LECZO
Produkt spozywczy otrzymany ze swiezych warzyw, pokrojonych pieczarek z dodatkiem soli
kuchennej, utrwalony przez pasteryzacje
Wymagania klasyfikacyjne:
- smak i zapach — charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez zapachdéw i posmakdéw
obcych,
- konsystencja — potptynna do gestej, z widocznymi kawatkami warzyw i pieczarek.
Cechy dyskwalifikujgce:
- obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, kwasny, stechty, niedostateczna ocena
organoleptyczna produktu,
- objawy zaplesnienia, psucia,
- obecnosc zanieczyszczen mechanicznych
- brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
Opakowanie jednostkowe — stoik szklany o poj. min 0,9 1do 11,
opakowanie zbiorcze - zgrzewy termokurczliwe, kazda warstwa oddzielona przektadka
tekturowa,
oznakowanie powinno zawieraé:
nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemnosc opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Inne wymagania: Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy

OGORKI KONSERWOWE

produkt spozywczy otrzymany ze Swiezych ogdrkdw, przypraw aromatyczno — smakowych,
zalanych zalewa octowg z dodatkiem soli i cukru, utrwalony przez pasteryzacje w
opakowaniu hermetycznie zamknietym

Wymagania klasyfikacyjne:

e struktura — dos¢ luzno utozone cate ogorki, jedrne, chrupkie, powierzchnia ogérkdéw
wolna od uszkodzend mechanicznych i plam chorobowych, na przekroju poprzecznym
widoczne stabo wyksztatcone nasiona,

e ogorki powinny by¢ proste

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

e wyglad zalewy — jasnozétta, klarowna z lekka opalizacja, dopuszcza sie osad
pochodzacy z przypraw (kopru, chrzanu, gorczycy, itp.),

Dopuszczalne tolerancje:

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

e dopuszcza sie ogérki z wadami ksztattu w stosunku do ilosci ogérkow nie
przekraczajgcej 15%,

Cechy dyskwalifikujgce:

e obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, stechty, niedostateczna ocena

organoleptyczna produktu,
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e objawy zaplesnienia, psucia, ich nadmierna miekkos¢,
e obecnos¢ drobnoustrojow chorobotwodrczych,
e obecnosc¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
e brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
e opakowanie jednostkowe — stoiki szklane o poj. min 0,91 do 1l, o masie netto bez
zalewy min.430¢g
e opakowanie zhiorcze - zgrzewy termokurczliwe, kazda warstwa oddzielona
przektadka tekturowsa,
oznakowanie powinno zawierac:
nazwe dostawcy — producenta, adres
nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Inne wymagania: Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy

SOK PRZECIEROWY
Naturalny sok przecierowy, przygotowany na bazie marchwi i owocéw, bez dodatku cukru,
wzbogacony witaming Ci A,
wymagania klasyfikacyjne:
e smak i zapach - charakterystyczny dla soku przecierowego,
cechy dyskwalifikujgce:
e obce posmaki, zapachy, smak stechty, mdty, niedopuszczalny smak obcy $wiadczacy o
nieswiezosci
¢ niedopuszczalne zawilgocenia, pekniecia
e objawy psucia, plesnienia
e uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnosé
pakowanie i oznakowanie dostawy:
e opakowanie szklane o pojemnosci 0,30 - 0,40 |
e opakowania transportowe — zgrzewa termokurczliwa
oznakowanie powinno zawiera¢:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
inne wymagania: termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy

KUKURYDZA KONSERWOWA:
Produkt otrzymany z ziaren kukurydzy cukrowej zalanych roztworem cukru i soli ,utrwalony
termicznie
wymagania klasyfikacyjne:
e wyglad - ziarna cate, nieuszkodzone o barwie z6ttobiatej i z6ttej, zalewa opalizujgca
lub metna z osadem tkanki roslinnej na dnie opakowania
e smak i zapach - stonawo-stodki, charakterystyczny dla kukurydzy konserwowej, bez
posmakdw i zapachdéw obcych
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cechy dyskwalifikujgce:
e obce posmaki, zapachy, smak stechty, mdty, niedopuszczalny smak obcy $wiadczacy o
nieswiezosci
e niedopuszczalne zawilgocenia
e objawy psucia, ple$nienia
¢ uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelno$é
e obecnosc¢ szkodnikdw zywych, martwych oraz ich pozostatosci
pakowanie i oznakowanie dostawy:
e opakowanie jednostkowe stanowig puszki metalowe o pojemnosci od 350 g do 500 g,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych
e opakowania transportowe — zgrzewy termokurczliwe,
oznakowanie powinno zawierac:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

inne wymagania: termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy

GROSZEK KONSERWOWY:
Produkt otrzymany z ziaren groszku zielonego zalanych roztworem cukru i soli kuchennej,
utrwalony termicznie
wymagania klasyfikacyjne:
e wyglad - ziarna cate, nieuszkodzone o barwie zielonej
e smak i zapach - stonawo-stodki, charakterystyczny dla groszku zielonego, bez
posmakéw i zapachdw obcych
cechy dyskwalifikujace:
obce posmaki, zapachy, smak stechty, mdty, niedopuszczalny smak obcy Swiadczacy o
nieswiezosci
e niedopuszczalne zawilgocenia
objawy psucia, plesnienia
e uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelno$é
e obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych oraz ich pozostatosci
pakowanie i oznakowanie dostawy:
e opakowanie jednostkowe stanowig puszki metalowe o pojemnosci od 350 g do 500
g., bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych
e opakowanie zbiorcze — zgrzewa temokurczliwa

oznakowanie powinno zawieraé:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemnos$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
inne wymagania: termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy
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CZESC NR 5 - DZEMY

DZEM BRZOSKIWNIOWY NISKOStODZONY — dzem otrzymany z owocéw - brzoskwin,
produkt o odpowiedniej zzelowanej konsystencji, wynik gotowania owocoéw Swiezych,
mrozonych, pasteryzowanych lub pulpy, z dodatkiem cukru oraz innych substancji
dopuszczonych przez ustawodawstwo krajowe. Dzem o zawartosci min. 35% owocéw na 100
g gotowego produktu
Wymagania klasyfikacyjne:
e konsystencja — zzelowana, smarowna masa,
e wyglad — cate owoce lub ich fragmenty w zzelowanej, szklistej masie,
e barwa — charakterystyczna dla uzytych sktadnikow, mozliwie wyréwnana dla owocéw
i galaretki,
e smak i zapach — charakterystyczny dla owocow — brzoskwin,
Cechy dyskwalifikujgce:
e obce posmaki, zapachy, smak gorzki, mocno kwasny, stechty, mdty, itp.,
e zanieczyszczenia mechaniczne,
e objawy psucia, fermentowania, plesnienia, zmiana zabarwienia,
e uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnos¢,
e obecnos$¢ w sktadzie zelatyny wieprzowej
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe — wiaderko o pojemnosci od 5 kg do 15 kg masy netto
produktu
oznakowanie powinno zawierac:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemnos¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Termin przydatnosci do spozycia: minimum 3 miesiecy od daty dostawy

DZEM TRUSKAWKOWY NISKOStODZONY — dzem otrzymany z owocdw - truskawek, produkt
o odpowiedniej zzelowanej konsystencji, wynik gotowania owocédw swiezych, mrozonych,
pasteryzowanych lub pulpy, z dodatkiem cukru oraz innych substancji dopuszczonych przez
ustawodawstwo krajowe. Dzem o zawartosci min. 35% owocéw na 100 g gotowego
produktu
Wymagania klasyfikacyjne:

e konsystencja — zzelowana, smarowna masa,

o wyglad — cate owoce lub ich fragmenty w zzelowanej, szklistej masie,

e barwa — charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, mozliwie wyréwnana dla

owocow i galaretki,

e smakizapach — charakterystyczny dla owocow — truskawek.
Cechy dyskwalifikujgce:

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

e zanieczyszczenia mechaniczne,

e objawy psucia, fermentowania, plesnienia, zmiana zabarwienia,

e uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnosé,
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e obecnosc w sktadzie zelatyny wieprzowej
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe — wiaderko o pojemnosci od 5 kg do 15 kg masy netto

produktu
oznakowanie powinno zawierac:

- nazwe dostawcy — producenta, adres

- nazwe produktu

- pojemnos¢ opakowania

- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Termin przydatnosci do spozycia: minimum 3 miesiecy od daty dostawy

MARMOLADA WIELOOWOCOWA — marmolada miekka sporzgdzona z min. 50 - 80 %
owocow na 100 g gotowego produktu. mieszanina o odpowiednio zzelowanej konsystencji:
cukréw, pulpy, przecieru swiezego lub konserwowanego, soku lub ekstraktu wodnego,
otrzymanych z wielu gatunkéw owocow, z ewentualnym dodatkiem kwaséw spozywczych
lub syropu skrobiowego.
Wymagania jakosciowe:
» barwa - charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw,
= smak i zapach - charakterystyczny dla owocdéw,
= konsystencja —twarda, smarowna masa,
Cechy dyskwalifikujgce:
= obce posmaki, zapachy, smak gorzki, mocno kwasny, stechty, mdty, itp.,
® zanieczyszczenia mechaniczne,
= objawy psucia, fermentowania, plesnienia, zmiana zabarwienia,
= uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnos¢,
= obecnos¢ zanieczyszczen chemicznych, szkodnikéw i bakterii
chorobotwérczych
= obecnos$é w sktadzie zelatyny wieprzowej
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe — wiaderko o pojemnosci od 5 kg do 15 kg masy netto produktu
oznakowanie powinno zawieraé:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Termin przydatnosci do spozycia: minimum 3 miesiecy od daty dostawy

KONFITURA Z BRZOSKWIN - jest mieszaning o odpowiedniej gestej konsystencji: wynik
gotowania brzoskwin swiezych, mrozonych, pasteryzowanych lub pulpy, z dodatkiem cukru
oraz innych substancji dopuszczonych przez ustawodawstwo krajowe.
Wymagania jakosciowe:

e barwa - charakterystyczna dla uzytych sktadnikow,

e smak i zapach - charakterystyczny dla owocéw — brzoskwin,
konsystencja — smarowna masa,
wyglad — cate owoce lub ich fragmenty w szklistej masie.
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Cechy dyskwalifikujgce:
obce posmaki, zapachy, smak gorzki, mocno kwasny, stechty, mdty, itp.,
° zanieczyszczenia mechaniczne,
e  objawy psucia, fermentowania, plesnienia, zmiana zabarwienia,
° uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnosé,
e  obecnos¢ zanieczyszczen chemicznych, szkodnikow i bakterii chorobotwdrczych.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe — stoik szklany o pojemnosci od 140 g do 300 g.
oznakowanie powinno zawierac:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Termin przydatnosci do spozycia: minimum 6 miesiecy od daty dostawy

KONFITURA Z WISNI - jest mieszaning o odpowiedniej gestej konsystencji: wynik gotowania
wisni swiezych, mrozonych, pasteryzowanych lub pulpy, z dodatkiem cukru oraz innych
substancji dopuszczonych przez ustawodawstwo krajowe.
Wymagania jako$ciowe:
e barwa - charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw,
e smak i zapach - charakterystyczny dla owocédw — wisni,
e konsystencja — smarowna masa,
e wyglad — cate owoce lub ich fragmenty w szklistej masie.
Cechy dyskwalifikujgce:
o obce posmaki, zapachy, smak gorzki, mocno kwasny, stechty, mdty, itp.,
o zanieczyszczenia mechaniczne,
o objawy psucia, fermentowania, plesnienia, zmiana zabarwienia,
o uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnosé,
o obecnos¢ zanieczyszczen chemicznych, szkodnikdéw i bakterii chorobotwérczych
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe — stoik szklany o pojemnosci od 140 g do 300 g.
oznakowanie powinno zawieraé:
nazwe dostawcy — producenta, adres
nazwe produktu
- pojemnos$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Termin przydatnosci do spozycia: minimum 6 miesiecy od daty dostawy

POWIDLA SLIWKOWE
Powidta otrzymane z owocéw - sliwek, produkt o odpowiedniej zzelowanej konsystencji,
wynik gotowania owocéw swiezych, mrozonych, pasteryzowanych lub pulpy z dodatkiem
cukru, oraz innych substancji dopuszczonych przez ustawodawstwo krajowe.
wymagania klasyfikacyjne:

e konsystencja — zzelowana, smarowna masa.

e wyglad — cate owoce lub ich fragmenty w zzelowanej, szklistej masie.
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e barwa — charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, mozliwie wyréwnana dla owocéw
i galaretki.
e smak i zapach — charakterystyczny dla owocow — $liwek.
cechy dyskwalifikujgce:
e obce posmaki, zapachy, smak gorzki, mocno kwasny, stechty, mdty, itp.,
e zanieczyszczenia mechaniczne,
e objawy psucia, za fermentowania, ples$nienia, zmiana zabarwienia,
e uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnosé¢,
e obecnosc¢ szkodnikdw zywych, martwych oraz ich pozostatosci
opakowanie i oznakowanie dostawy:
e opakowanie jednostkowe — stoik o pojemnosci od 140 g do 300 g
oznakowanie powinno zawierac:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemnosc opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
inne wymagania: termin przydatnosci do spozycia min. 3 miesiecy od daty dostawy

CZESC NR 6 - PIECZYWO

CHLEB ZWYKLY
Chleb mieszany krojony foliowany (masa bochenka 320 g).
2 wymagania klasyfikacyjne:

e struktura i konsystencja — podiuzny bochenek, skérka gtadka lub lekko
chropowata, btyszczaca;

e barwa:

skdrka — brgzowa do ciemnobrazowej,
miekisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku;
e smakizapach —aromatyczny swoisty dla rodzaju chleba.
3 cechy dyskwalifikujace:

a) obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, niestony, stechty,
mdty;

b) zanieczyszczenia mechaniczne;

c) chleb o skérce oddzielajgcej sie od miekiszu, zabrudzony, spalony,
niedopieczony, o wyraznie niewtasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim, z
zakalcem, kruszgcym sie, z obecnoscig grudek maki lub soli;

d) objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie;

e) uszkodzenia mechaniczne, bochenki zdeformowane, zgniecione;

f) obecnos¢ szkodnikéw;

g) brak oznakowania bochenkow.

4 opakowanie i oznakowanie dostawy:

— opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy;

— oznakowanie powinno zawierac:

o) nazwe dostawcy — producenta, adres
o) nazwe produktu
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o) pojemnos¢ opakowania
o) date — termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Bochenek powinien by¢ zapakowany w worek przeznaczony do kontaktu z
2Zywnoscig zamkniety tasma klejacg przeznaczong do tego celu
5 termin przydatnosci do spozycia: min. 5 dni od daty dostawy

CHLEB PSZENNY
Chleb pszenny foremkowy krojony foliowany (masa bochenka 320 g).
1. wymagania klasyfikacyjne:

e struktura i konsystencja — bochenek wypiekany w prostokatnej foremce,
skorka gtadka lub lekko chropowata, btyszczaca;

e barwa:

1. skdrka — brgzowa do ciemnobrazowej,
2. miekisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku;

e smak i zapach —aromatyczny swoisty dla rodzaju chleba.

2. cechy dyskwalifikujace:

e obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, niestony, stechty,
mdty;

e zanieczyszczenia mechaniczne;

e chleb o skoérce oddzielajgcej sie od miekiszu, zabrudzony, spalony,
niedopieczony, o wyraznie niewtasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim, z
zakalcem, kruszacym sie, z obecnoscig grudek maki lub soli;

¢ objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie;

¢ uszkodzenia mechaniczne, bochenki zdeformowane, zgniecione;

e obecnosc¢ szkodnikdw;

e brak oznakowania bochenkdw.

3. opakowanie i oznakowanie dostawy:
e opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy;
— oznakowanie powinno zawierac:
o) nazwe dostawcy — producenta, adres
o) nazwe produktu
o) pojemnos¢ opakowania
o) date — termin produkgc;ji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

e Bochenek powinien by¢ zapakowany w worek przeznaczony do kontaktu z

2Zywnoscig zamkniety tasma klejacy przeznaczong do tego celu

4. termin przydatnosci do spozycia: min. 5 dni od daty dostawy

DROZDZOWKA Z NADZIENIEM
Drozdzéwka z nadzieniem (masa od 95 g do 110 g) - pieczywo spozywcze produkowane
z maki pszennej, na drozdzach, z dodatkiem soli, mleka, cukru, ekstraktu stodowego oraz
innych dodatkéw smakowych i konserwujgcych zgodnie z recepturg wtasciwg dla
wypieku butek — drozdzéwek z nadzieniem.
- wymagania klasyfikacyjne:
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—  ksztatt — podtuzna, okragta lub w ksztatcie nadanym przez producenta, skorka
gtadka, lekko btyszczgca lub matowa, oblana lukrem lub posypana kruszonka
cukierniczg;

- barwa:

. skorki — ztocista do jasnobrgzowej,
. miekisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku, sprezysty,
rownomiernie porowaty i wyrosniety;

- smak i zapach —aromatyczny swoisty dla drozdzéwki z nadzieniem;

- nadzienie butki: marmolada, dzem, masa budyniowa, makowa, serowa lub
owocowa.

- cechy dyskwalifikujace:

e obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, stechty, mdty,

e zanieczyszczenia mechaniczne;

e butki o skérce oddzielajgcej sie od miekiszu, zabrudzone, spalone,
niedopieczone, o wyraznie niewfasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim, z
zakalcem, kruszacym sie, z obecnoscig grudek maki lub soli, bez nadzienia;

e objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie;

e uszkodzenia mechaniczne, butki zdeformowane, zgniecione;

e obecnos¢ szkodnikow.

- opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy;

—oznakowanie powinno zawiera¢:

o) nazwe dostawcy — producenta, adres

o) nazwe produktu

o) pojemnos¢ opakowania

o) date — termin produkgc;ji i przydatnosci do spozycia

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

— termin przydatnosci do spozycia: min. 2 dni od daty dostawy

BULKA TARTA
Butka tarta - produkt otrzymany przez rozdrobnienie wysuszonego pieczywa pszennego
zwyktego i wyborowego, bez dodatku nasion, nadzien i zdobien.
e wymagania klasyfikacyjne:
— struktura i konsystencja — sypka, bez grudek;
— barwa naturalna, moze byé niejednolita;
— smak i zapach — charakterystyczny dla suszonego pieczywa;
e cechy dyskwalifikujace:
— obce posmaki, zapachy,
— zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
— objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,
— obecnosc¢ szkodnikow,
— brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
e opakowanie i oznakowanie dostawy:
— opakowanie jednostkowe — torba papierowa lub torba foliowa (materiat

opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) o pojemnosci od 500 g
do 1000 g;
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— oznakowanie powinno zawierac:
o) nazwe dostawcy — producenta, adres
o) nazwe produktu
o pojemnos$¢ opakowania
o) date — termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
termin przydatnosci do spozycia: min. 3 miesigce od daty dostawy

CHLEB RAZOWY

Chleb zytni razowy foremkowy (masa bochenka 320 g) - pieczywo spozywcze zytnie,
produkowane z maki zytniej, na kwasie, kwasie z dodatkiem drozdzy lub na drozdzach,

z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu stodowego oraz innych dodatkéw smakowych

i konserwujgcych zgodnie z receptura.

wymagania klasyfikacyjne:

° struktura i konsystencja —bochenek wypiekany w prostokatnej
foremce, skérka chropowata
. barwa:
3. skdrka — brgzowa do ciemnobrgzowej,
4. miekisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku;
° smak i zapach —aromatyczny swoisty dla rodzaju chleba.

cechy dyskwalifikujgce:

e obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, niestony,
stechty, mdty;

e zanieczyszczenia mechaniczne;

e chleb o skérce oddzielajgcej sie od miekiszu, zabrudzony, spalony,
niedopieczony, o wyraznie niewtfasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim, z
zakalcem, kruszgcym sie, z obecnoscig grudek maki lub soli;

e objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie;

¢ uszkodzenia mechaniczne, bochenki zdeformowane, zgniecione;

e obecnos¢ szkodnikow;

e brak oznakowania bochenkdw.

opakowanie i oznakowanie dostawy:
e opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy;
— oznakowanie powinno zawierac¢:
o nazwe dostawcy — producenta, adres
o nazwe produktu
o pojemnos¢ opakowania
o date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Bochenek powinien by¢ zapakowany w worek przeznaczony do kontaktu
z zywnoscig zamkniety tasma klejaca przeznaczonga do tego celu
termin przydatnosci do spozycia: min. 5 dni od daty dostawy

BUtKA GRAHAMKA
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Butki graham (butki o masie od 80 g do 100 g) — pieczywo spozywcze mieszane,
produkowane z maki zytniej i pszennej, na kwasie, kwasie z dodatkiem drozdzy lub na
drozdzach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu stodowego oraz innych dodatkéw smakowych i
konserwujacych zgodnie z recepturg wtasciwg dla wypieku butek.

a) wymagania klasyfikacyjne:

struktura i konsystencja — podtuzna lub okragta butka, z poprzecznym podziatem lub
bez, skérka chropowata z widocznymi ziarnami;
barwa:
e skorka —jasnobrgzowa do ciemnobrgzowej,
e miekisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej
krajalnosci, sprezysty, rwnomiernie porowaty
smak i zapach —aromatyczny swoisty dla tego rodzaju butek;

e dopuszczalne tolerancje: dopuszcza sie niewielka, ilos¢ maki na skorce;
e cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, niestony, stechty, mdty;
zanieczyszczenia mechaniczne;

rogale o skdrce oddzielajgcej sie od miekiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o
wyraznie niewfasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sie, z
obecnoscig grudek maki lub soli;

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie;

uszkodzenia mechaniczne, rogale zdeformowane, zgniecione

obecnos¢ szkodnikow.

e opakowanie i oznakowanie dostawy:

— opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy;
— oznakowanie powinno zawierac:
o nazwe dostawcy — producenta, adres
o nazwe produktu
o pojemnos¢ opakowania
o date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

termin przydatnosci do spozycia: min. 2 dni od daty dostawy

BULKA PSZENNA

Butki pszenne (butki o masie od 40 g do 50 g) — pieczywo spozywcze pszenne, produkowane z
maki pszennej, stodu, zakwasu lub drozdzy, soli, wody badz mleka oraz innych dodatkéw
smakowych i konserwujgcych zgodnie z recepturg wtasciwg dla wypieku butek

a) wymagania klasyfikacyjne:

struktura i konsystencja — podtuzna lub okragta butka, z poprzecznym podziatem
promienistymi bruzdami na wierzchu lub bez, skérka chropowata
barwa:

e skorka — z6tta, ztocista do jasnobrgzowej,
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e miekisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej
krajalnosci, sprezysty, rwnomiernie porowaty
e smakizapach —aromatyczny swoisty dla tego rodzaju butek;
e dopuszczalne tolerancje: dopuszcza sie niewielka, ilo$¢ maki na skorce;
e cechy dyskwalifikujace:

— obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, niestony, stechty, mdty;

— zanieczyszczenia mechaniczne;

— rogale o skdrce oddzielajgcej sie od miekiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o
wyraznie niewtasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sie, z
obecnoscig grudek maki lub soli;

— objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie;

— uszkodzenia mechaniczne, rogale zdeformowane, zgniecione

— obecnos¢ szkodnikow.

e opakowanie i oznakowanie dostawy:
— opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy;
— oznakowanie powinno zawierac¢:

o) nazwe dostawcy — producenta, adres

o) nazwe produktu

o pojemnos$¢ opakowania

o date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

termin przydatnosci do spozycia: min. 2 dni od daty dostawy

CZESC NR 7 — SOSY ZUPY | PRZYPRAWY

ZUPA ZUREK
Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych
surowcow roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych przypraw
roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych z
naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania
przez upowaznione jednostki resortu zdrowia, ktory po przyrzadzeniu stanowi zupe
Wymagania klasyfikacyjne
— 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.
Dopuszczalne tolerancje
Dopuszcza sie nieliczne fatwo rozsypujace sie zbrylenia, oraz ciemniejsze czastki
pochodzgce z zastosowanych surowcéw

Cechy dyskwalifikujgce
— obce posmaki, zapachy,
— zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
— objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia,
— obecnos$¢ drobnoustrojow chorobotwérczych,
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— obecnos¢ szkodnikdw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
— brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
e Opakowanie jednostkowe — torba foliowa zgrzewana (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 0,5 do 1 kg,
e Opakowanie zbiorcze — pudfo kartonowe, worek papierowy lub foliowy od 5 do 10kg,
oznakowanie powinno zawierac:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Termin przydatnosci do spozycia: min. 6 miesiecy od daty dostawy

ZUPA BARSZCZ BIALY
Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych
surowcow roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych przypraw
roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych z
naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania
przez upowaznione jednostki resortu zdrowia, ktory po przyrzadzeniu stanowi zupe
Wymagania klasyfikacyjne:
— 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.
Dopuszczalne tolerancje:
Dopuszcza sie nieliczne tatwo rozsypujace sie zbrylenia, oraz ciemniejsze czgstki pochodzgce
z zastosowanych surowcow

Cechy dyskwalifikujgce:
— obce posmaki, zapachy,
— zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
— objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia,
— obecnos$é drobnoustrojow chorobotwérczych,
— obecno$é szkodnikdw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
— brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
e Opakowanie jednostkowe — torba foliowa zgrzewana (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 0,5 do 1 kg,
e Opakowanie zbiorcze — pudfo kartonowe, worek papierowy lub foliowy od 5 do 10kg,
oznakowanie powinno zawieraé:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemnos$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Termin przydatnosci do spozycia: min. 6 miesiecy od daty dostawy
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ZUPA BARSZCZ CZERWONY
Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych
surowcow roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych przypraw
roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych z
naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania
przez upowaznione jednostki resortu zdrowia, ktéry po przyrzadzeniu stanowi zupe
Wymagania klasyfikacyjne:
— 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.
Dopuszczalne tolerancje:
Dopuszcza sie nieliczne tatwo rozsypujace sie zbrylenia, oraz ciemniejsze czgstki pochodzace
z zastosowanych surowcow

Cechy dyskwalifikujgce:
— obce posmaki, zapachy,
— zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
— objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia,
— obecnos¢ drobnoustrojéw chorobotwérczych,
— obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
— brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
e Opakowanie jednostkowe — torba foliowa zgrzewana (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 0,5 do 1 kg,
e Opakowanie zbiorcze — pudfo kartonowe, worek papierowy lub foliowy od 5 do 10kg,
oznakowanie powinno zawieraé:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Termin przydatnosci do spozycia: min. 6 miesiecy od daty dostawy

ZUPA POROWA
Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych
surowcow roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych przypraw
roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych z
naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania
przez upowaznione jednostki resortu zdrowia, ktéry po przyrzadzeniu stanowi zupe
Wymagania klasyfikacyjne

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

widocznymi kawatkami suszonych warzyw,
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— barwa, smak i zapach — charakterystyczny dla uzytych do produkcji sktadnikow i
przypraw.
Dopuszczalne tolerancje
Dopuszcza sie nieliczne fatwo rozsypujace sie zbrylenia, oraz ciemniejsze czastki
pochodzace z zastosowanych surowcéw

Cechy dyskwalifikujgce
— obce posmaki, zapachy,
— zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
— objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia,
— obecno$é drobnoustrojow chorobotwérczych,
— obecno$é szkodnikdw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
— brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
e Opakowanie jednostkowe — torba foliowa zgrzewana (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 0,5 do 1 kg,
e Opakowanie zbiorcze — pudfo kartonowe, worek papierowy lub foliowy od 5 do 10kg,
oznakowanie powinno zawieraé:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemnosc opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Termin przydatnosci do spozycia: min. 6 miesiecy od daty dostawy

ZUPA POMIDOROWA
Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych
surowcow roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych przypraw
roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych z
naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania
przez upowaznione jednostki resortu zdrowia, ktéry po przyrzadzeniu stanowi zupe
Wymagania klasyfikacyjne:
— struktura i konsystencja — sypka, jednolity proszek lub granulki, bez grudek, z
widocznymi kawatkami suszonych warzyw,
- barwa, smak i zapach — charakterystyczny dla uzytych do produkcji skfadnikéw i
przypraw.
Dopuszczalne tolerancje:
Dopuszcza sie nieliczne tatwo rozsypujace sie zbrylenia, oraz ciemniejsze czgstki pochodzace
z zastosowanych surowcow

Cechy dyskwalifikujgce:
— obce posmaki, zapachy,
— zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
— objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia,
— obecnos$¢ drobnoustrojow chorobotwérczych,
— obecnos¢ szkodnikdow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
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— brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
e Opakowanie jednostkowe — torba foliowa zgrzewana (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 0,5 do 1 kg,
e Opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe, worek papierowy lub foliowy od 5 do 10kg,
oznakowanie powinno zawieraé:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Termin przydatnosci do spozycia: min. 6 miesiecy od daty dostawy

ZUPA GROCHOWA
Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych
surowcow roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych przypraw
ro$linnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych z
naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania
przez upowaznione jednostki resortu zdrowia, ktéry po przyrzadzeniu stanowi zupe
Wymagania klasyfikacyjne:
— 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.
Dopuszczalne tolerancje:
Dopuszcza sie nieliczne tatwo rozsypujgce sie zbrylenia, oraz ciemniejsze czastki pochodzace
z zastosowanych surowcow

Cechy dyskwalifikujgce:
— obce posmaki, zapachy,
— zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
— objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia,
— obecnos$é¢ drobnoustrojow chorobotwérczych,
— obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
— brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
e Opakowanie jednostkowe — torba foliowa zgrzewana (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 0,5 do 1 kg,
e Opakowanie zbiorcze — pudfo kartonowe, worek papierowy lub foliowy od 5 do 10kg,
oznakowanie powinno zawieraé:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Termin przydatnosci do spozycia: min. 6 miesiecy od daty dostawy
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ZUPA JARZYNOWA
Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych
surowcow roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych przypraw
roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych z
naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania
przez upowaznione jednostki resortu zdrowia, ktéry po przyrzadzeniu stanowi zupe
Wymagania klasyfikacyjne:
— 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.
Dopuszczalne tolerancje:
Dopuszcza sie nieliczne tatwo rozsypujgce sie zbrylenia, oraz ciemniejsze czastki pochodzace
z zastosowanych surowcow

Cechy dyskwalifikujgce:
— obce posmaki, zapachy,
— zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
— objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia,
— obecnos¢ drobnoustrojéw chorobotwérczych,
— obecnosc¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
— brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
e Opakowanie jednostkowe — torba foliowa zgrzewana (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 0,5 do 1 kg,
e Opakowanie zbiorcze — pudfo kartonowe, worek papierowy lub foliowy od 5 do 10kg,
oznakowanie powinno zawieraé:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Termin przydatnosci do spozycia: min. 6 miesiecy od daty dostawy

SOS BIALY
Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych
surowcow roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych przypraw
roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych z
naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania
przez upowaznione jednostki resortu zdrowia, ktéry po przyrzadzeniu stanowi sos — dodatek
do dan drugich gotowy do spozycia
Wymagania klasyfikacyjne:

— struktura i konsystencja — sypka, jednolity proszek lub granulki bez grudek
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— barwa, smak i zapach — charakterystyczny dla uzytych do produkcji sktadnikéw i
przypraw

Dopuszczalne tolerancje:

Dopuszcza sie nieliczne tatwo rozsypujace sie zbrylenia, oraz ciemniejsze czastki pochodzace
z zastosowanych surowcéw.

Cechy dyskwalifikujgce:
- obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
- objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia,
- obecno$é drobnoustrojow chorobotwérczych
- obecno$é szkodnikdw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
- brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

o Opakowanie jednostkowe — torba foliowa zgrzewana (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 0,5 do 1 kg,
o Opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe, worek papierowy lub foliowy od 5 do
10kg,
oznakowanie powinno zawieraé:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Inne wymagania: Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy

SOS PIECZENIOWY
Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych
surowcow roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych przypraw
roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych z
naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania
przez upowaznione jednostki resortu zdrowia, ktéry po przyrzadzeniu stanowi sos — dodatek
do dan drugich gotowy do spozycia
Wymagania klasyfikacyjne:

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

— barwa, smak i zapach — charakterystyczny dla uzytych do produkcji sktadnikéw i

przypraw

Dopuszczalne tolerancje:

Dopuszcza sie nieliczne tatwo rozsypujgce sie zbrylenia, oraz ciemniejsze czgstki pochodzgce
z zastosowanych surowcow.

Cechy dyskwalifikujgce:
- obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
- objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia,
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— obecnos$¢ drobnoustrojow chorobotwérczych
— obecnos¢ szkodnikéow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
- brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

o Opakowanie jednostkowe — torba foliowa zgrzewana (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 0,5 do 1 kg,
o Opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe, worek papierowy lub foliowy od 5 do
10kg,
oznakowanie powinno zawierac:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemnosc opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Inne wymagania: Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy

SOS POMIDOROWY
Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych
surowcow roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych przypraw
roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych z
naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania
przez upowaznione jednostki resortu zdrowia, ktéry po przyrzadzeniu stanowi sos — dodatek
do dan drugich gotowy do spozycia
Wymagania klasyfikacyjne:

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

— barwa, smak i zapach — charakterystyczny dla uzytych do produkcji sktadnikéw i

przypraw

Dopuszczalne tolerancje:

Dopuszcza sie nieliczne tatwo rozsypujace sie zbrylenia, oraz ciemniejsze czgstki pochodzgce
z zastosowanych surowcow.

Cechy dyskwalifikujgce:
- obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
- objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia,
- obecnos$é drobnoustrojow chorobotwérczych
-~ obecno$é szkodnikdw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
- brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:
o Opakowanie jednostkowe — torba foliowa zgrzewana (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 0,5 do 1 kg,
o Opakowanie zbiorcze — pudfo kartonowe, worek papierowy lub foliowy od 5 do
10kg,
oznakowanie powinno zawierac:
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- nazwe dostawcy — producenta, adres

- nazwe produktu

- pojemno$¢ opakowania

- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Inne wymagania: Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy

SOS NEAPOLITANSKI
Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub przetworzonych
surowcow roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem naturalnych przypraw
roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych, substancji wzmacniajgcych
smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture produktu, naturalnych lub identycznych z
naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych substancji dopuszczonych do stosowania
przez upowaznione jednostki resortu zdrowia, ktéry po przyrzadzeniu stanowi sos — dodatek
do dan drugich gotowy do spozycia
Wymagania klasyfikacyjne:

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

— barwa, smak i zapach — charakterystyczny dla uzytych do produkcji sktadnikdow i

przypraw

Dopuszczalne tolerancje:

Dopuszcza sie nieliczne tatwo rozsypujace sie zbrylenia, oraz ciemniejsze czgstki
pochodzgace z zastosowanych surowcéw.

Cechy dyskwalifikujgce:
- obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
- objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia,
- obecnos$é drobnoustrojow chorobotwérczych
-~ obecno$é szkodnikdw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
- brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

e Opakowanie jednostkowe — torba foliowa zgrzewana (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 0,5 do 1 kg,
e Opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe, worek papierowy lub foliowy od 5 do 10kg,
oznakowanie powinno zawieraé:
nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Inne wymagania: Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy
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CZOSNEK GRANULOWANY- przyprawa otrzymana z czosnku, w postaci suchego granulatu.
Wymagania klasyfikacyjne:

e konsystencja — sypka,
e wyglad — niewielkie granulki,
e barwa — charakterystyczna dla suszonego czosnku,
e smakizapach — intensywny, charakterystyczny dla czosnku.
Cechy dyskwalifikujgce:
obce posmaki, zapachy, itp.,
zanieczyszczenia mechaniczne,
zawilgocenie, zwietrzenie, zmiana zabarwienia,
uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnos¢,
obecnos¢ zanieczyszczen chemicznych, szkodnikéw i bakterii chorobotwdrczych
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe — torba foliowa zgrzewana (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 0,5 do 1 kg,
oznakowanie powinno zawieraé:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Inne wymagania: Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy

ZIELE ANGIELSKIE - przyprawa otrzymana z owocow korzennika lekarskiego.
Wymagania klasyfikacyjne:

konsystencja — ziarnista,
wyglad — czarne kulki nieco wieksze od ziarenek pieprzu,
e barwa - od grafitowej do czarnej,
e smak i zapach — charakterystyczny.
Cechy dyskwalifikujgce:
e obce posmaki, zapachy, itp.,
e zanieczyszczenia mechaniczne,
e zawilgocenie, zwietrzenie, zmiana zabarwienia,
e uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnosé,
e obecnos¢ zanieczyszczen chemicznych, szkodnikéw i bakterii chorobotwérczych.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
e opakowanie jednostkowe — torba foliowa zgrzewana (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 0,5 do 1 kg,
oznakowanie powinno zawierac:
nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Inne wymagania: Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy
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LISC LAUROWY - przyprawa otrzymana z suszonych lisci laurowych.
Wymagania klasyfikacyjne:
e wyglad —suszone liscie,
e barwa —jasnozielona,
e smak i zapach — charakterystyczny.
Cechy dyskwalifikujgce:
e obce posmaki, zapachy, itp.,
e zanieczyszczenia mechaniczne,
e zawilgocenie, zwietrzenie, zmiana zabarwienia,
e uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnosé¢,
e obecnosc zanieczyszczen chemicznych, szkodnikéw i bakterii chorobotwérczych.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
e opakowanie jednostkowe — torba foliowa zgrzewana (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 0,5 do 1 kg,
oznakowanie powinno zawieraé:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Inne wymagania: Termin przydatnosci do spoZycia min. 6 miesiecy od daty dostawy

MAJERANEK — przyprawa otrzymana z rozdrobnionego ziela majeranku.
Wymagania klasyfikacyjne:
e konsystencja — sypka,
e wyglad — drobne suszone listki,
e barwa — od jasnozielonej do zielonej
e smak i zapach — charakterystyczny.
Cechy dyskwalifikujgce:
e obce posmaki, zapachy, itp.,
e zanieczyszczenia mechaniczne,
e zawilgocenie, zwietrzenie, zmiana zabarwienia,
e uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnosg,
e obecnosc zanieczyszczen chemicznych, szkodnikéw i bakterii chorobotwérczych.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
e opakowanie jednostkowe — torba foliowa zgrzewana (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 0,5 do 1 kg,
oznakowanie powinno zawieraé:
nazwe dostawcy — producenta, adres
nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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Inne wymagania: Termin przydatnosci do spoZycia min. 6 miesiecy od daty dostawy

PAPRYKA StODKA MIELONA - przyprawa otrzymana ze stodkiej czerwonej papryki.
Wymagania klasyfikacyjne:
¢ konsystencja — sypka,
e wyglad — proszek,
e barwa — charakterystyczna dla suszonej czerwonej papryki,
e smak i zapach — charakterystyczny, intensywny.
Cechy dyskwalifikujgce:
e obce posmaki, zapachy, itp.,
e zanieczyszczenia mechaniczne,
e zawilgocenie, zwietrzenie, zmiana zabarwienia,
e uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnosg,
e o0becnosc zanieczyszczen chemicznych, szkodnikéw i bakterii chorobotwérczych.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
e opakowanie jednostkowe — torba foliowa zgrzewana (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 0,5 do 1 kg,
oznakowanie powinno zawieraé:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemnosc opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Inne wymagania: Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy

PAPRYKA OSTRA MIELONA - przyprawa otrzymana z ostrej czerwonej papryki.
Wymagania klasyfikacyjne:
e konsystencja — sypka,
e wyglad — proszek,
e barwa — charakterystyczna dla suszonej czerwonej papryki,
e smak i zapach — charakterystyczny, intensywny.
Cechy dyskwalifikujgce:
e obce posmaki, zapachy, itp.,
e zanieczyszczenia mechaniczne,
e zawilgocenie, zwietrzenie, zmiana zabarwienia,
¢ uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnosg,
e o0becnos¢ zanieczyszczen chemicznych, szkodnikéw i bakterii chorobotwérczych
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
e opakowanie jednostkowe — torba foliowa zgrzewana (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 0,5 do 1 kg,
oznakowanie powinno zawierac:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemnos$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
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oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
inne wymagania: Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy

PIEPRZ CZARNY MIELONY - przyprawa otrzymana z owocOw pieprzu czarnego, zawierajaca
olejki eteryczne i alkaloid piperyny nadajacy charakterystyczny, palagcy smak.
Wymagania klasyfikacyjne:
¢ konsystencja — sypka,
e wyglad — proszek,
e barwa — charakterystyczna dla owocdw pieprzu czarnego
e smak i zapach — palgcy, intensywny.
Cechy dyskwalifikujgce:
e obce posmaki, zapachy, itp.,
e zanieczyszczenia mechaniczne,
zawilgocenie, zwietrzenie, zmiana zabarwienia,
uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnos¢,
e obecnosc zanieczyszczen chemicznych, szkodnikéw i bakterii chorobotwérczych.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
e opakowanie jednostkowe — torba foliowa zgrzewana (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 0,5 do 1 kg,
oznakowanie powinno zawieraé:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Inne wymagania: Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy

SOL - produkt spozywczy bedacy oczyszczong solag kamienng, jodowana. Zawierajacy co
najmniej 99,9% chlorku sodu.

Wymagania klasyfikacyjne:

e konsystencja — sypka,
wyglad — drobne krysztatki,

e barwa - biata,

e smak — mocno stony.
Cechy dyskwalifikujgce:

e obce posmaki, zapachy, itp.,

e zanieczyszczenia mechaniczne,

e zawilgocenie, zwietrzenie, zmiana zabarwienia,
uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnosé,

e obecnosc¢ zanieczyszczen chemicznych, szkodnikdw i bakterii chorobotwdrczych.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

e opakowanie jednostkowe — torba foliowa zgrzewana (materiat opakowaniowy

dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 0,5 do 1 kg,

e opakowanie zbiorcze - pudfo kartonowe lub folia termokurczliwa do 20 kg

oznakowanie powinno zawierac:
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- nazwe dostawcy — producenta, adres

- nazwe produktu

- pojemno$¢ opakowania

- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Inne wymagania: Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy

BAZYLIA — przyprawa otrzymana z suszonych lisci bazylii pospolitej.
Wymagania klasyfikacyjne:

konsystencja — sypka,
wyglad — rozdrobnione suszone listki,
barwa — jasno zielona
zapach —intensywny, Swiezy.
Cechy dyskwalifikujgce
- obce posmaki, zapachy, itp.,
- zanieczyszczenia mechaniczne,
- zawilgocenie, zwietrzenie, zmiana zabarwienia,
- uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnosé¢,
- obecnosc zanieczyszczen chemicznych, szkodnikéw i bakterii chorobotwérczych.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
e opakowanie jednostkowe — torba foliowa zgrzewana (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 0,5 do 1 kg,
oznakowanie powinno zawieraé:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
nazwe produktu
- pojemnos$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Inne wymagania: Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy

OREGANO- przyprawa otrzymana z suszonych lisci lebiodki pospolitej.
Wymagania klasyfikacyjne:
e konsystencja — sypka,
e wyglad — rozdrobnione suszone listki,
e barwa —jasno zielona
e zapach —intensywny, Swiezy.
Cechy dyskwalifikujgce:
e obce posmaki, zapachy, itp.,
e zanieczyszczenia mechaniczne,
e zawilgocenie, zwietrzenie, zmiana zabarwienia,
e uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnosé,
e obecnosc zanieczyszczen chemicznych, szkodnikéw i bakterii chorobotwérczych.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
e opakowanie jednostkowe — torba foliowa zgrzewana (materiat opakowaniowy
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dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 0,5 do 1 kg,

oznakowanie powinno zawieraé:

- nazwe dostawcy — producenta, adres

- nazwe produktu

- pojemno$¢ opakowania

- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Inne wymagania: Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy

KOPER SUSZONY- przyprawa otrzymana z suszonej natki kopru.
Wymagania klasyfikacyjne
e  konsystencja — sypka,
wyglad — rozdrobnione suszona natka,
barwa — jasno zielona
e  zapach —intensywny, Swiezy.
Cechy dyskwalifikujgce:
obce posmaki, zapachy, itp.,
zanieczyszczenia mechaniczne,
zawilgocenie, zwietrzenie, zmiana zabarwienia,
e uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnosg¢,
e obecnosc zanieczyszczen chemicznych, szkodnikéw i bakterii chorobotwérczych.
Opakowanie i oznakowanie dostawy
e opakowanie jednostkowe — torba foliowa zgrzewana (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 0,5 do 1 kg,
oznakowanie powinno zawieraé:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemnos$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Inne wymagania: Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy

NATKA PIETRUSZKI SUSZONA- przyprawa otrzymana z suszonych lisci pietruszki.
Wymagania klasyfikacyjne:

- konsystencja — sypka,

- wyglad — rozdrobnione suszone liscie,

- barwa —jasno zielona

- zapach —intensywny, Swiezy.
Cechy dyskwalifikujace:

- obce posmaki, zapachy, itp.,

- zanieczyszczenia mechaniczne,

- zawilgocenie, zwietrzenie, zmiana zabarwienia,

- uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnosé,

- obecnosc¢ zanieczyszczen chemicznych, szkodnikéw i bakterii chorobotwérczych.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
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e opakowanie jednostkowe — torba foliowa zgrzewana (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 0,5 do 1 kg,
oznakowanie powinno zawieraé:
nazwe dostawcy — producenta, adres
nazwe produktu
- pojemno$¢é opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Inne wymagania: Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy

BULION DROBIOWY
Wymagania klasyfikacyjne:
Produkt spozywczy otrzymywany z odwodnionych, zageszczonych lub
przetworzonych surowcéw roslinnych, zwierzecych lub ich mieszanin, z dodatkiem
naturalnych przypraw roslinnych, spozywczych dodatkéw smakowo — zapachowych,
substancji wzmacniajgcych smak i zapach, substancji poprawiajgcych strukture
produktu, naturalnych lub identycznych z naturalnymi barwnikéw organicznych oraz
innych substancji dopuszczonych do stosowania przez upowaznione jednostki resortu
zdrowia, ktory po przyrzadzeniu stanowi bulion.
Bulion w postaci sypkiej o wydajnosci 25 g/1 | gotowego wywaru.
Dopuszczalne tolerancje: Dopuszcza sie barwe od ztocistej do pomaranczowej
Cechy dyskwalifikujgce:
e obce posmaki, zapachy,
e zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
e objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,
e obecnosé bakterii salmonelli,
e obecnosc¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
e brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
Opakowanie jednostkowe — torba foliowa zgrzewana (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 0,5 do 1 kg,
oznakowanie powinno zawieraé:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemnos$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Inne wymagania: Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy.
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PRZYPRAWA WARZYWNA TYPU VEGETTA- produkt spoiywczy otrzymany z suszonych
warzyw z dodatkiem spozywczych dodatkéow smakowo — zapachowych, substancji
wzmacniajacych smak i zapach, substancji poprawiajacych strukture produktu,
naturalnych lub identycznych z naturalnymi barwnikéw organicznych oraz innych
substancji dopuszczonych do stosowania przez upowaznione jednostki resortu
zdrowia.

Wymagania klasyfikacyjne:

° konsystencja — sypka,

° wyglad — widoczne rozdrobnione suszone warzywa,

° barwa — od jasnozéttej do ciemno zdtte;j,

° zapach —intensywny, S$wiezy, charakterystyczny dla uzytych warzyw i
przypraw.

Cechy dyskwalifikujgce:

e obce posmaki, zapachy, itp.,

e zanieczyszczenia mechaniczne,

e zawilgocenie, zwietrzenie, zmiana zabarwienia,

e uszkodzenia mechaniczne opakowan, brak oznakowania, nieszczelnosé¢,

e obecnosc¢ zanieczyszczen chemicznych, szkodnikdw i bakterii chorobotwdrczych.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

e opakowanie jednostkowe — torba foliowa zgrzewana (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 0,5 do 1 kg,

oznakowanie powinno zawieraé:

- nazwe dostawcy — producenta, adres

- nazwe produktu

- pojemnosc opakowania

- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Inne wymagania: Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy

KWASEK CYTRYNOWY
Kwasek cytrynowy spozywczy k. |
Wymagania klasyfikacyjne:

— produkt spozywczy,

— struktura i konsystencja — sypka, drobne krysztatki bez grudek i zlepien lub

proszek

— barwa — bezbarwne krysztatki lub biaty proszek,

— smak - silnie kwasny,

— zapach —bezwonny,

— zawartos$¢ kwasu cytrynowego nie mniej niz 99,5%
Dopuszczalne tolerancje: Dopuszcza sie nieliczne fatwo rozsypujace sie zbrylenia.
Cechy dyskwalifikujgce:

— obce posmaki, zapachy,

— zanieczyszczenia mechaniczne,

— objawy zawilgocenia, trwate zbrylenia,

— brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
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e Opakowanie jednostkowe — torba foliowa zgrzewana (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 0,5 do 1 kg,
e Opakowanie zbiorcze — pudtfo kartonowe
oznakowanie powinno zawieraé:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Inne wymagania: Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy

PRZYPRAWA W PLYNIE TYPU MAGGI
Silnie aromatyczna przyprawa w ptynie, zblizona w swoim smaku, konsystencji i ogdlnym
wygladzie do sosu sojowego
Wymagania klasyfikacyjne
e struktura i konsystencja — jednolita, ptynna bez rozdziatu sktadnikow
e barwa — wfasciwa dla zastosowanych surowcéw i dodanych sktadnikéw smakowo -
zapachowych,
e dopuszcza sie wystepowanie czarnych punkcikdw pochodzgcych od zastosowanych
przypraw,
e smakizapach —stonawy, z wyczuwalnym zapachem i smakiem przypraw
e przyprawa w ptynie typu maggi pakowana w butle plastikowe 0,5-1 | (materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia)
Cechy dyskwalifikujgce
— obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
— trwate rozwarstwienie sktadnikdw, objawy plesnienia, fermentacji, psucia,
— zanieczyszczenia mechaniczne,
— brak oznakowania opakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
1. Opakowanie jednostkowe — butelka plastikowa 0,5 - 1 |
2 . Opakowanie zbiorcze — kartony tekturowe lub zgrzewa termokurczliwa.
oznakowanie powinno zawieraé:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Inne wymagania: Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy

OCET

Ocet spirytusowy rektyfikowany 10%

Wymagania klasyfikacyjne
— ocet wyprodukowany z przedestylowanego alkoholu pochodzenia rolniczego,
— struktura i konsystencja — jednolita, klarowna, ptynna
— barwa naturalna, przezroczysta,
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— smak i zapach — czysty, mocno - kwasny

— zawarto$é¢ kwasdw ogdtem w occie, wyrazona jako bezwodny kwas octowy
powinna wynosi¢ 100g na 1000ml —10%,

Cechy dyskwalifikujgce

— obce posmaki, zapachy, zmiana barwy - zmetnienie,

— zanieczyszczenia mechaniczne,

— stosowanie substancji zabronionych w powotywanej PN — np. 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:
e opakowanie jednostkowe — ocet pakowany lub w butelki z tworzyw sztucznych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) o pojemnosci 1 I.
e Opakowanie zbiorcze — zgrzewa termokurczliwa,
oznakowanie powinno zawieraé:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemnos¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Inne wymagania: Termin przydatnosci do spozycia min. 6 miesiecy od daty dostawy

CZESC NR 8 — NABIAL
SEREK HOMOGENIZOWANY - produkt mleczarski wytwarzany z twarogu, uszlachetniony
Smietanka z dodatkami smakowymi lub bez, poddany homogenizacji z kulturami bakterii

mlekowych

Wymagania klasyfikacyjne

Lp. | Cechy Wymagania

Czysty, tagodny, lekko kwasny posmak pasteryzacji o

1. |[Smaki h ; i 7 )
mak 1 zapac wyraznym smaku i zapachu uzytych dodatkéw

5 Konsystencja i |Jednolita, zwarta, widoczne czastki uzytych dodatkéw,

" |struktura dopuszczalna obecnos$é skroplin na wieczku
Charakterystyczna dla uzytych dodatkéw, jednolita w catej

3. |Barwa masie ysty vty J J

Cechy dyskwalifikujace:

- niedopuszczalne jest wystgpienie objawdw psucia, zjetczenia, zaplesniena,

- wystgpienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia i jej niejednolitos¢, obce

posmaki i zapachy,

- zanieczyszczenia mechaniczne,

- opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone.
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni od daty dostawy.
Opakowanie jednostkowe o masie netto od 125 g do 150 g, wykonane z materiatu
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dopuszczonego do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe: ,paletki” tekturowe. Nie dopuszcza sie , paletek” zamoknietych,
zaples$niatych
oznakowanie powinno zawierac:

- nazwe dostawcy — producenta, adres

- nazwe produktu

- pojemno$¢ opakowania

- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

JOGURT OWOCOWY - produkt mleczarski o dos¢ gestej konsystencji, sporzagdzany z mleka,
w ktorym przez 4-8 godzin w temperaturze ok. 40°-50 °C rozwijajg sie bakterie
Streptococcus thermophilus oraz Lactobacillus bulgaricus z dodatkami smakowymi np.
owoce.

Wymagania klasyfikacyjne

Lp. | Cechy Wymagania

1. |Wyglad Skrzep rozbity; widoczne czgstki owocéw

2. |Barwa Charakterystyczna dla uzytych dodatkéw

3. |Smakizapach Czysty, lekko kwasny, stodki z posmakiem uzytych dodatkéw
4. |Konsystencja Jednolita, gesta

5. |Zawartos$¢ ttuszczu |od 1,5 do 2,5 %

Cechy dyskwalifikujace:
- niedopuszczalne jest wystgpienie objawdw psucia, zjetczenia, zaplesnienia,
- wystgpienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia i jej niejednolitos¢, obce
posmaki i zapachy,
- rozwodnienie,
- opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone,
— obecnosc w sktadzie zelatyny wieprzowej.
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni od daty dostawy.
Opakowanie jednostkowe o masie netto od 100 g, wykonane z materiatu dopuszczonego do
kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe: ,paletki” tekturowe. Nie dopuszcza sie , paletek” zamoknietych,
zaplesniatych
oznakowanie powinno zawieraé:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemnos$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

JOGURT NATURALNY - produkt wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zageszczonego
przez dodatek odttuszczonego mleka w proszku lub odparowanie czesci wody, poddanego
procesowi pasteryzacji, a nastepnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii z grupy
Streptococcus thermophilus i Lactobacillus bulgaricus.
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Jogurt naturalny o zawartosci 2% ttuszczu
Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 skrzep jednolity, zwarty; dopuszcza sie lekki podciek
Wyglad serwatki oraz nieznaczne gazowanie; przy metodzie

zbiornikowej — skrzep rozbity

2 |Barwa biata do lekko kremowej

3 Smak i zapach c‘zysty,. orzezwiajacy, lekko kwasny; dopuszcza sie lekko
cierpki

4 Konsystencja Jgdnolljc?, zwarta, w p'rzek_rOJu_gaIart.eto'wata; _skrzep dajacy
sie kroi¢; przy metodzie zbiornikowej — jednolita, gesta

Cechy dyskwalifikujace:
- niedopuszczalne jest wystgpienie objawdw psucia, zjefczenia, zaplesnienia,
- wystgpienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia i jej niejednolitos¢, obce
posmaki i zapachy,
- rozwodnienie,
- opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone,
- obecnos¢ w skladzie zelatyny wieprzowe;.
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni od daty dostawy.
Opakowanie jednostkowe o masie netto od 100 g, wykonane z materiatu dopuszczonego do
kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe: ,paletki” tekturowe. Nie dopuszcza sie , paletek” zamoknietych,
zaples$niatych
oznakowanie powinno zawiera¢:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemnos$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

SER TOPIONY - produkt powstaty przy uzyciu topnikéw z seréw podpuszczkowych
dojrzewajgcych jako podstawowego surowca, oraz z innych produktéw mleczarskich, smak
Smietankowy, zawierajacy 14 — 30 % ttuszczu.
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Wymagania klasyfikacyjne

Lp. | Cechy Wymagania

Opakowanie bezposrednie sera topionego powinno by¢
nieuszkodzone; ksztatt poszczegdlnych jednostek opakunkowych

Wyzglad . . . .
1. Yela regularny, powierzchnia gtadka; dopuszcza sie nieznaczne
zewnetrzny ) . .
odchylenia od regularnego ksztattu oraz lekkie odcisniecia
spowodowane opakowaniem bezposrednim
) Barwa i | Jednolita, bez ziarnistosci, konsystencja smarowna
" | konsystencja

Charakterystyczny dla odpowiedniego sera naturalnego klasy |, z
3. |Smakizapach ktérego wyprodukowano ser topiony lub dla danego rodzaju
dodatku, ze swoistym posmakiem topienia

Cechy dyskwalifikujace:
- niedopuszczalne jest wystgpienie objawdw psucia, zjetczenia, zaplesnienia,
- wystgpienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia i jej niejednolito$é, obce
posmaki i zapachy,
- opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone,
- zanieczyszczenia mechaniczne,
- smak jetki, piekacy, mdty, mydlasty, gorzki,
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy.
Opakowanie jednostkowe o masie netto 100 g i ksztatcie zblizonym do kostki lub
prostokata, wykonane z materiatu dopuszczonego do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe: opakowanie kartonowe lub paletka kartonowa. Nie dopuszcza
sie opakowan zamoknietych, zaplesniatych
oznakowanie powinno zawiera¢:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

SER TWAROG - ser twarogowy poftlusty niedojrzewajacy zwany twarogiem,
wyprodukowany z mleka pasteryzowanego przez odpowiednig obrdébke skrzepu uzyskanego
przez dodatek zakwasu czystych kultur mleczarskich lub zakwasu czystych kultur
mleczarskich i podpuszczki.

Wymagania klasyfikacyjne

Lp. | Cechy Wymagania
1. |Smakizapach Czysty, tagodny, lekko kwasny posmak pasteryzacji
) Konsystencja i | Jednolita, zwarta, bez grudek
" |struktura
3. |Barwa Biata do lekko kremowej, jednolita w catej masie

Cechy dyskwalifikujace:
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- niedopuszczalne jest wystgpienie objawdw psucia, fermentacji, zjetczenia,
zaplesnienie,
- wystgpienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia i jej niejednolitos¢, obce
posmaki i zapachy,
- rozwodnienie,
- opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone,
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosié¢ nie mniej niz 10 dni od daty dostawy.
Opakowanie jednostkowe o masie netto 200 g, wykonane z materiatu dopuszczonego do
kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe: karton tekturowy. Nie dopuszcza sie opakowan zamoknietych,
zaples$niatych
oznakowanie powinno zawierac:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

MLEKO W PROSZKU - mleko wyprodukowane metodg rozpytowg z mleka pasteryzowanego,

przeznaczone rowniez dla dzieci od 6 miesigca zycia. Rodzaj mleka — petne, zawartosc
ttuszczu 26%.

Wymagania klasyfikacyjne

Lp. |Cechy Wymagania

Proszek sypki, jednolity, drobno rozpylony; dopuszcza
sie lekkie zbrylenia, tatwo rozsypujace sie
2. Barwa Biatokremowa, jednolita

1. Wyglad

Typowy dla mleka pasteryzowanego, bez obcych
smakow i zapachow

Zanieczyszczenia Niedopuszczalne

mechaniczne

3. Smak i zapach

Cechy dyskwalifikujace:
- zanieczyszczenia mechaniczne,
— oznaki psucia,
- trwate zbrylenia, zmiana koloru, obce zapachy i posmaki,
- uszkodzenia mechaniczne opakowan, ich zanieczyszczenia, brak oznakowania.
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosic¢ nie mniej niz 4 miesigce od daty dostawy.
Opakowania jednostkowe o masie netto 400 g do 500 g, wykonane z materiatu
dopuszczonego do kontaktu z zywnoscia.
oznakowanie powinno zawierac:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
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oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

SMIETANA 18% — produkt pasteryzowany o zawartoéci ttuszczu 18%; poddany procesowi
fermentacji z uzyciem kultur bakterii mlekowych

Wymagania klasyfikacyjne

Lp. | Cechy Wymagania

Wyglad Ptyn jednorodny, bez podstoju serwatki, barwa jednolita od
barwa jasnokremowej do kremowej

Smak czysty, lekko kwasny, lekki zapach i posmak pasteryzacji,
niedopuszczalny smak i zapach obcy

Ptynna, gestawa, jednolita w catej masie; homogenizowana -
zawiesista

1.

2. |Smakizapach

3. |Konsystencja

Cechy dyskwalifikujace:
- niedopuszczalne jest wystgpienie objawdw psucia, zjetczenia, zaplesnienia,
- wystgpienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia, obce posmaki i zapachy,
- rozwodnienie,
- opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone.
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy.
Opakowanie jednostkowe o pojemnosci 200 - 400 g, wykonane z materiatu dopuszczonego
do kontaktu Z 2ywnoscia.
oznakowanie powinno zawieraé:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

SER ZOLTY — ser podpuszczkowy dojrzewajacy wyrabiany z mleka pasteryzowanego o
ustalonej zawartosci ttuszczu.

Wymagania klasyfikacyjne

Lp. | Cechy Wymagania

Oczka okragte i owalne wielkosci nie przekraczajgcej duzej czeresni,
1. | Oczkowanie przy brzegach nieco mniejsze; dopuszcza sie pojedyncze oczka
nieregularne oraz pojedyncze szczelinki

Migzsz elastyczny, zwarty, jednolity w catej masie; dopuszcza sie

2. '
Konsystencja lekko plastyczny

W serach niebarwionych naturalna, w serach barwionych

3. |Barwa . ., . . . .
jasnozodtta, jednolita w catej masie

4. |Smakizapach Delikatny, lekki posmak pasteryzacji, aromatyczny

Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosi¢ 2 miesigce.
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Cechy dyskwalifikujgce:
- niedopuszczalne jest wystgpienie objawdw psucia, zjetczenia, zaplesnienia,
- wystapienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia i jej niejednolitos¢, obce
posmaki i zapachy,
- opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone;
— zanieczyszczenia mechaniczne;
- zdeformowane ksztatty.
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosié¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy.
Opakowanie jednostkowe o masie netto od 2,5 kg do 4,0 kg w ksztatcie bloku, wykonane z
materiatu dopuszczonego do kontaktu z zywnoscia.
oznakowanie powinno zawierac:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

SEREK ZIARNISTY - Ser twarogowy ziarnisty, kwasowo-podpuszczkowy, terminowany z
dodatkiem $mietanki i soli wyprodukowany z odttuszczonego mleka pasteryzowanego z
dodatkiem pasteryzowanej $mietanki przez odpowiednig obréobke skrzepu uzyskanego przez
dodatek zakwasu czystych kultur mleczarskich lub zakwasu czystych kultur mleczarskich i
podpuszczki.

Wymagania organoleptyczne

Lp. |Cechy Wymagania

1 Smak i zapach Smietankowy, dopuszczalny lekko kwasny, lekko stony,
czysty, tagodny, lekki posmak pasteryzacji

2 Konsystencja i struktura Ziarna nieregularne, roznej wielkosci, dopuszcza sie
lekki optyw Smietanki

3 Barwa biata do lekko kremowej, jednolita w catej masie

Cechy dyskwalifikujace:
— obce posmaki, zapachy,
— zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
— objawy psucia, zjetczenia, rozwarstwienia sktadnikéw,
— brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy.
Opakowanie jednostkowe o masie 180 — 220 g. Opakowanie powinno by¢ wykonane z
materiatu dopuszczonego do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe: ,paletki” tekturowe. Nie dopuszcza sie ,paletek” zamoknietych,
zaples$niatych
oznakowanie powinno zawierac:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
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oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
MASLO EKSTRA — produkt wysokottuszczowy otrzymywany wytgcznie z mleka krowiego w

wyniku tzw. zmaslania odpowiednio przygotowanej smietany lub smietanki, zawierajacy min.
82 % ttuszczu.

Wymagania klasyfikacyjne

Lp. | Cechy Wymagania

jednostka starannie uformowana; barwa jednolita; dopuszcza sie
nieznacznie intensywniejszg na powierzchni; powierzchnia gtadka
jednolita, zwarta, smarowna; dopuszcza sie lekko twarda, lekko
mazista

3. |Smakizapach |Mleczny, lekko ttuszczowy

1. |Wyglad, barwa

2. | Konsystencja

Cechy dyskwalifikujace:
- niedopuszczalne jest wystgpienie objawdw psucia, fermentacji, zjetczenia,
zaplesnienie,
- wystapienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia i jej niejednolito$¢, obce
posmaki i zapachy,
- przekroczenie normy zawartosci wody, krople wody na powierzchni i wewnatrz
brytek,
- opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone,
- zdeformowane kostki, roztopione, ze $ladami kilkukrotnego schtadzania,
- zanieczyszczenia mechaniczne.
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy.
Opakowanie jednostkowe o masie netto 200 — 250 g w ksztatcie zblizonym do kostki.
Opakowanie powinno by¢ wykonane z materiatu dopuszczonego do kontaktu z zywnoscig.
Oznakowanie powinno zawierac:
- nazwa produktu,
- wykaz sktadnikéw,
termin przydatnosci do spozycia lub data minimalnej trwatosci,
dane identyfikujgce producenta,
- masa netto lub liczba sztuk w opakowaniu,
warunki przechowywania.
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

SEREK TOPIONY - produkt powstaty przy uzyciu topnikéw z seréw podpuszczkowych
dojrzewajgcych jako podstawowego surowca, oraz z innych produktéw mleczarskich, smak
Smietankowy, zawierajgcy 14 — 30 % ttuszczu.

Wymagania klasyfikacyjne

Lp. | Cechy Wymagania
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Opakowanie bezposrednie sera topionego powinno by¢
Wyglad nieuszkodzone; ksztatt poszczegdlnych jednostek opakunkowych
1. regularny, powierzchnia gfadka; dopuszcza sie nieznaczne
zewnetrzny . . .
odchylenia od regularnego ksztattu oraz lekkie odcisniecia
spowodowane opakowaniem bezposrednim
) Barwa i | Jednolita, bez ziarnistosci, konsystencja smarowna
" | konsystencja
Charakterystyczny dla odpowiedniego sera naturalnego klasy |, z
3. |Smaki zapach ktérego wyprodukowano ser topiony lub dla danego rodzaju
dodatku, ze swoistym posmakiem topienia

Cechy dyskwalifikujace:

niedopuszczalne jest wystgpienie objawdw psucia, zjetczenia, zaplesnienia,
wystgpienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia i jej niejednolitos¢, obce

posmaki i zapachy,

opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone,
zanieczyszczenia mechaniczne,
smak jetki, piekacy, mdty, mydlasty, gorzki.
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy.
Opakowanie jednostkowe o masie netto 25 g — 30 g i ksztafcie zblizonym do tréjkata,
wykonane z materiatu dopuszczonego do kontaktu z zywnoscia.
oznakowanie powinno zawiera¢:

- nazwe dostawcy — producenta, adres

- nazwe produktu

- pojemno$¢ opakowania

- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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