Szczegbélowy opis przedmiotu zaméwienia Zalacznik nr 1A

Czesénr1
Kapusta kwaszona biala kl. I Jm.- kg,

Kapusta kwaszona biata kl. I:

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt spozywczy otrzymany z kapusty gtowiastej bialej, oczyszczonej z lisci zewnetrznych,
pokrojonej, zasolonej i poddanej naturalnemu procesowi fermentacji mlekowe;.

Struktura - kapusta pokrojona na skrawki, gdzie odlegtos¢ mierzona migdzy krawedziami
cigcia na powierzchni liscia wynosi nie wiecej niz 2 — 3 mm, skrawki jedrne, chrupkie.

Barwa skrawkéw — biata lub kremowobiata z odcieniem zottawym.

Smak i zapach — charakterystyczny dla kapusty prawidlowo ukwaszonej, aromatyczny, stono
kwasny.

Wyglad soku — jasnoszary, opalizujacy

Dopuszczalne tolerancje:

- dopuszcza sie stosowanie nasion kminku, kopru, kolendry, marchwi, jabtek i innych
owocow jako przyprawy roslinne,

- dopuszcza si¢ obecnos¢ zanieczyszczen mineralnych i organicznych pochodzenia roslinnego
w ilo$ci nie wigkszej niz 0,001 % wag.

Cechy dyskwalifikujace:

- obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, niekwasny, stechty,

- objawy plesnienia, psucia, niedostateczna ilo$¢ soku (wysuszenie kapusty),
- obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

- brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowanie jednostkowe — wiadro z tworzywa sztucznego (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia) od2,5kg do 5 kg, oznakowanie powinno zawierac:
a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemnos$¢ opakowania,

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

Inne wymagania:
- odmiana jednorodna przy kazdorazowej dostawie.
Dostawa catoroczna,



Szczegolowy opis przedmiotu zamowienia Zalgcznik nr 1A

Ogorki kwaszone kl. I, Jm. - kg,
Ogorki kwaszone kl. I:

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt spozywczy otrzymany ze $wiezych ogorkow, przypraw aromatyczno — smakowych,
zalanych zalewg z dodatkiem soli i poddanych naturalnemu procesowi fermentacji mlekowej,
z ewentualnym dodatkiem kwasu sorbowego — w przypadku stosowania opakowan nie
hermetycznych lub utrwalony w procesie pasteryzacji w opakowaniach hermetycznych.
Struktura — do$¢ luzno ulozone cate ogorki, jedrne, chrupkie

Smak i zapach — charakterystyczny dla ogdrkow prawidlowo ukwaszonych, aromatyczny,
stono kwasny.

Ogorki powinny by¢ proste, w ksztalcie foremnym zblizonym do walca, o barwie oliwkowo
zielonej o roznych odcieniach, powierzchnia wolna od uszkodzen mechanicznych i plam
chorobowych, wielkosci od 6 do 15cm.

Wyglad zalewy — od bialoszarej do zielonkawo szarej, lekko metny, dopuszcza si¢ osad
pochodzacy z przypraw (kopru, chrzanu, gorczycy, czosnku itp.)

Dopuszczalne tolerancje:
- dopuszcza si¢ stosowanie nasion kminku, kopru, kolendry, chrzanu, gorczycy, czosnku,
- dopuszcza si¢ ogdrki z wadami ksztattu w stosunku do masy netto nie przekraczajacej 15 %.

Cechy dyskwalifikujace:

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

- objawy zaples$nienia, psucia, ich nadmierna miekkosé(komory nasienne wypetnione
nieprawidtowo),

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

- brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowanie jednostkowe — wiadro z tworzywa sztucznego (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 2,5 kg do 5 kg, oznakowanie powinno zawierac:
a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemno$¢ opakowania,

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

g.) mase ogdrkédw po odcieku.

Inne wymagania:

Cena jednostkowa dotyczy masy ogorkéw po odcieku (bez zalewy).
Dostawa caloroczna,
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Szczegoélowy opis przedmiotu zamowienia Zalacznik nr 1A

Kapusta kwaszona mloda Jm — kg
Kapusta kwaszona mioda kl. I:

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt spozywczy otrzymany z kapusty glowiastej mtodej, oczyszczonej z lisci
zewnetrznych, pokrojonej, zasolonej i poddanej naturalnemu procesowi fermentacji
mlekowe;j.

Struktura - kapusta pokrojona na skrawki, gdzie odlegto$¢ mierzona miedzy krawedziami
cigcia na powierzchni liscia wynosi nie wigeej niz 2 — 3 mm, skrawki jedrne, chrupkie.
Barwa skrawkow — kremowobiata z odcieniem zielonym.

Smak i zapach — charakterystyczny dla kapusty prawidlowo ukwaszonej, aromatyczny, lekko
stono- kwasny.

Zawartos¢ soli kuchennej 1,2 -2,5 % wag

Dopuszczalne tolerancje:
- dopuszcza sie obecno$¢ zanieczyszczen mineralnych i organicznych pochodzenia roslinnego
w ilo$ci nie wigkszej niz 0,001 % wag.

Cechy dyskwalifikujace:

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

- objawy plesnienia, psucia,

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

- brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowanie jednostkowe — wiadro z tworzywa sztucznego (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia) od 2,5 kg do 5 kg, oznakowanie powinno zawierac:
a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemno$é opakowania,

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

Inne wymagania:

- odmiana jednorodna przy kazdorazowej dostawie.
Dostawa — maj czerwiec,lipiec.
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Szczegolowy opis przedmiotu zamowienia Zalacznik nr 1A

Ogorki malosolne Jm. - kg,
Ogorki matosolne kl. I:

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt spozywczy otrzymany ze §wiezych ogorkdéw, przypraw aromatyczno — smakowych,
zalanych zalewg z dodatkiem soli i poddanych naturalnemu procesowi fermentacji mlekowe;j.
Struktura — do$¢ luzno ulozone cate ogdrki, jedrne, chrupkie

Smak i zapach — charakterystyczny dla ogérkow prawidtowo ukwaszonych, aromatyczny,
lekko stony.

Ogorki powinny by¢ proste, w ksztalcie foremnym zblizonym do walca, o barwie oliwkowo
zielonej o réznych odcieniach, powierzchnia wolna od uszkodzen mechanicznych i plam
chorobowych, wielkosci od 6 do 15¢cm.

Wyglad zalewy — jasnozielona, lekko m¢tny, dopuszcza si¢ osad pochodzacy z przypraw
(kopru, chrzanu, gorczycy, czosnku itp.), zawarto$¢ soli kuchennej 1,5 -3,0 % wag.

Dopuszczalne tolerancje:
- dopuszcza si¢ stosowanie nasion kminku, kopru, kolendry, chrzanu, gorczycy, czosnku,
- dopuszcza sie ogoérki z wadami ksztaltu w stosunku do masy netto nie przekraczajacej 15 %.

Cechy dyskwalifikujace:

- obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, niekwasny, stechty,

- objawy zaples$nienia, psucia, ich nadmierna miekkos$é(komory nasienne wypetnione
nieprawidtowo),

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

- brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowanie jednostkowe — wiadro z tworzywa sztucznego (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) od 2,5 kg do 5 kg, oznakowanie powinno zawieraé:
a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemnos¢ opakowania,

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

g.) mase ogorkow po odcieku.

Inne wymagania:

Cena jednostkowa dotyczy masy ogorkow po odcieku (bez zalewy).
Dostawa w miesigcach od kwietnia do wrzesnia,
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