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Szczegoélowy opis przedmiotu zaméwienia

Cze$¢ 4: PIECZYWO, SWIEZE WYROBY PIEKARNICZE I CIASTKARSKIE

15810000-9 pieczywo, Swieze wyroby piekarnicze i ciastkarnie
15811000-6 pieczywo

15811400-0 buteczki

15811300-9 pieczywo francuskie

15811200-8 rogaliki

15811100-7 chleb

15812200-5 wyroby ciastkarskie i ciasta

. Dostarczane pieczywo nie moze by¢ mrozone ani rozmrazane.
. Pieczywo nie moze by¢ wypiekane z ciasta mrozonego.
. Pieczywo $wieze, wyprodukowane  nie wczesniej niz 6 godzin od planowanej dostawy

do Zamawiajacego, migkkie, chrupiace, wyprodukowane z najwyzszej jakosci sktadnikéw, bez §ladow
wody i wilgoci.

e CHLEB ZWYKLY KROJONY W FOLII j.m. — kg, CPV-15811100-7 — pieczywo mieszane z maki
pszennej 1 zytniej na kwasie, kwasie z dodatkiem drozdzy lub drozdzach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu
sodowego 1 innych surowcow okreslonych receptura, krojone kromki, pakowane w folig.

e CHLEB MIESZANY KROJONY W FOLII jm. — kg, CPV-15811100-7- pieczywo mieszane z maki
pszennej i zytniej na kwasie, kwasie z dodatkiem drozdzy lub drozdzach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu
sodowego i innych surowcow okreslonych receptura, krojone kromki, pakowane w folie.

e CHLEB RAZOWY KROJONY W FOLII j.m. — kg, CPV-15811100-7 - pieczywo zytnie, wyrabiane z maki
zytniej na kwasie, kwasie z dodatkiem drozdzy Iub na drozdzach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu stodowego
i innych surowcow okre$lonych receptura, krojony w kromki.

Wymagania dla chleba:

ogolne — bochenki masa 500 — 600g; wyglad zewnetrzny — ksztalt podluzny, niedopuszczalne wyroby
zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami plesni; skorka — $cisle potaczona z migkiszem,
btyszczaca, gladka o barwie od brazowej do ciemnobrazowej, grubos¢ skorki nie mniejsza niz 2,5mm (min.
3,0mm chleb mieszany krojony);

migkisz — o do$¢ réwnomiernej porowatosci i roOwnomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku, o dobrej
krajalnosci, migkisz po lekkim nacisku powinien wroci¢ do stanu pierwotnego bez deformacji struktury; nie
dopuszcza si¢ wyrobow o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem, kruszacym sig,
zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki lub soli, smak i zapach — aromatyczny, typowy dla tego rodzaju
pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach $§wiadczacy o nieSwiezoS$ci lub inny obcy.

Opakowania:

- jednostkowe — stanowi torba foliowa wykonana z materiatow dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia,

- zbiorcze— stanowia kosze plastikowe wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnos$cig. Opakowania powinny by¢ suche, czyste, bez obcych zapachow, powinny zabezpieczaé produkt
przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem.

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta.

Oznakowanie kazdego bochenka i opakowania zbiorczego powinno zawiera¢:

- nazwe produktu,

- sktad surowcowy produktu gotowego,

- dane identyfikujace producenta produktu,

- dane identyfikujace miejsce pochodzenia,

- zawartos$¢ netto produktu,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjne;.

Cechy dyskwalifikujace:

- obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, niestony, stechty, mdty, nalot ple$ni, barwa
szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, potamanie,



- pieczywo o skorce oddzielajacej si¢ od migkiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie
niewla$ciwej porowatosci, o migkiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sig, z obecnoscig grudek maki lub soli,

- objawy psucia, plesnienia, zawilgocenie, objawy zakazenia laseczka ziemniaczana,

- obecnos¢ szkodnikoéw zywych, martwych oraz ich pozostatosci,

- brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

BULKI PSZENE ZWYKLE j.m. — kg, CPV-15811000-6 - - pieczywo pszenne zwykle, wyrabiane z maki
pszennej na kwasie, kwasie z dodatkiem drozdzy lub drozdzach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu stodowego
i innych surowcow okreslonych receptura.

BULKI GRAHAMKI j.m. — kg, CPV-15811000-6 - picczywo spozywcze mieszane, wyrabiane z maki zytnigj
i pszennej na kwasie, kwasie z dodatkiem drozdzy lub na drozdzach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu
stodowego i innych surowcow okreslonych receptura.

Wymagania dla bulek:

ogolne — butki o masie 50-60g; wyglad zewnetrzny (bulka pszenna zwykla) — ksztalt kopulasty o podstawie
owalnej lub okraglej, prostokatny o koncach zaokraglonych z poprzecznym podzialem lub bez; niedopuszczalne
wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami plesni, (bulka grahamka) - ksztalt
kopulasty o podstawie owalnej lub okraglej, prostokatny o konicach zaokraglonych z poprzecznym podzialem
lub bez, z ziarnami ; niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze §ladami ple$ni
skorka — Scisle potagczona z mickiszem, blyszczaca, gladka lub kostkowana w miejscach po nacigciach
chropowata, o barwie od zlocistej do jasnobrazowej, grubos¢ skorki nie mniejsza niz 1,5 mm (2,5 mm butka
grahamka); miekisz — o do$¢ rbwnomiernej porowatosci i rownomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku, o dobre;j
krajalnos$ci, migkisz po lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu pierwotnego bez deformacji struktury;
nie dopuszcza si¢ wyrobow o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem, kruszacym si¢, zanieczyszczonym,
z obecno$cig grudek maki lub soli; smak i zapach — aromatyczny, typowy dla tego rodzaju pieczywa,
niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy.

Opakowania:

- zbiorcze— stanowig kosze plastikowe wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig. Opakowania powinny by¢ suche, czyste, bez obcych zapachow, powinny zabezpiecza¢ produkt
przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem.

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta.

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawieraé:

- nazw¢ produktu,

- sktad surowcowy produktu gotowego,

- dane identyfikujace producenta produktu,

- dane identyfikujace miejsce pochodzenia,

- zawartos¢ netto produktu,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjnej.

Cechy dyskwalifikujace:

- obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt slony, niestony, stgchty, mdly, nalot ple$ni, barwa
szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, potamanie,

- pieczywo o skorce oddzielajacej si¢ od migkiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie niewltasciwej
porowato$ci, o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sig, z obecnos$cia grudek maki lub soli,

- objawy psucia, plesnienia, zawilgocenie, objawy zakazenia laseczka ziemniaczana,

- obecnos¢ szkodnikoéw zywych, martwych oraz ich pozostatosci,

- brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

DROZDZOWKI Z NADZIENIEM - j.m. — kg, CPV-15812000-3 - wyroby otrzymane z ciasta drozdzowego,
przy uzyciu maki, thuszczu, jaja, cukru, spulchnione drozdzami, z dodatkiem innych surowcow okreslonych
recepturg, z nadzieniem z marmolady, itp., wykonczone kruszonka.

Wymagania:

ogoélne — drozdzowki o masie 70 — 90 g, wyglad zewnetrzny — ksztalt okragty, podtuzny, powierzchnia gérna
wykonczona kruszonka; niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze §ladami
plesni, konsystencja i struktura — migkisz do$¢ réwnomiernie drobno i $rednio porowaty, elastyczny,
z widocznym nadzieniem, nie dopuszcza si¢ wyrobow o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem,
kruszacym sig¢, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki lub soli, barwa — migkiszu: kremowa; skorki:
ztocista do jasnobrazowej, smak i zapach — aromatyczny, typowy dla tego rodzaju wyrobu, niedopuszczalny
smak i zapach §wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy.

Opakowania:



- zbiorcze— stanowig kosze ptytkie lub kartony wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywno$cig. Drozdzoéwki nalezy uklada¢ jednowarstwowo. Opakowania powinny by¢ suche,
czyste, bez obcych zapachow, powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem.
Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta.

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

- nazwe produktu,

- sktad surowcowy produktu gotowego,

- dane identyfikujace producenta produktu,

- dane identyfikujace miejsce pochodzenia,

- zawarto$¢ netto produktu,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjnej.

Cechy dyskwalifikujace:

- obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt slony, niestony, stgchty, mdly, nalot plesni, barwa
szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, potamanie,

- wyréb zabrudzony, spalone, niedopieczony, o wyraznie niewlasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim,
z zakalcem, kruszacym sig¢, z obecnos$cig grudek maki lub soli,

- objawy psucia, ple$nienia, zawilgocenie,

- obecnos¢ szkodnikoéw zywych, martwych oraz ich pozostatosci,

- brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

PACZKI DROZDZOWE j.m. — kg, CPV-15812000-3 - wyroby otrzymane z ciasta drozdzowego, przy uzyciu
maki, tluszczu, jaja, cukru, spulchnione drozdzami, z dodatkiem innych surowcow okre§lonych receptura,
z nadzieniem z marmolady, dzemu, smazone w tluszczu wykonczone lukrem lub cukrem pudrem.

Wymagania:

ogolne — paczki o masie 70 — 90 g, wyglad zewnetrzny — ksztalt okragly, powierzchnia goérna wykonczona
cukrem pudrem lub lukrem; niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze
sladami plesni, konsystencja i struktura — migkisz do$¢ rownomiernie drobno i $rednio nieco nierownomiernie
porowaty,

sprezysty, z widocznym nadzieniem, z typowym niewielkim rozwarstwieniem na granicy uzytego nadzienia,

nie dopuszcza si¢ wyrobow o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem, kruszacym si¢, zanieczyszczonym,
z obecno$cig grudek maki lub soli, barwa — mickiszu: kremowa; skorki: jasnobrazowa do bragzowej z widoczna
obwodka o jasniejszym zabarwieniu lub bez obwodki, smak i zapach — aromatyczny, typowy dla tego rodzaju
wyrobu, z nieco wyczuwalnym tluszczem uzytym do smazenia, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy.

Opakowania:

- zbiorcze— stanowia kosze plytkie lub kartony wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoS$cia. Drozdzowki nalezy uktada¢ jednowarstwowo. Opakowania powinny by¢ suche,
czyste, bez obcych zapachdéw, powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem.
Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta.

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawiera¢:

- nazw¢ produktu,

- sktad surowcowy produktu gotowego,

- dane identyfikujace producenta produktu,

- dane identyfikujace miejsce pochodzenia,

- zawartos¢ netto produktu,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjnej.

Cechy dyskwalifikujace:

- obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, niestony, stgchty, mdly, nalot ple$ni, barwa
szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, potamanie,

- wyréb zabrudzony, spalone, niedopieczony, o wyraznie niewlasciwej porowatosci, o miegkiszu lepkim,
z zakalcem, kruszacym si¢, z obecno$cia grudek maki lub soli,

- objawy psucia, ple$nienia, zawilgocenie,

- obecnos¢ szkodnikdéw zywych, martwych oraz ich pozostatosci,

- brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.



CHALKA DROZDZOWA j.m. — kg, CPV-15812200-5 - wyrob otrzymane z ciasta drozdzowego, przy uzyciu
maki, thuszczu, jaja, cukru, spulchnione drozdzami, z dodatkiem innych surowcow okre§lonych receptura,
wykonczone kruszonka.

Wymagania:

ogoélne — chatka o masie 100-200 g, wyglad zewnetrzny — ksztalt podluzny, owalny, tzw. warkocz,
powierzchnia gérna wykonczona kruszonka; niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,
spalone, ze $ladami plesni, konsystencja i struktura — migkisz do§¢ rownomiernie drobno i
$rednio porowaty, elastyczny, nie dopuszcza si¢ wyrobow o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem,
kruszacym sig, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki, barwa — migkiszu: kremowa; skorki: ztocista do
jasnobrazowej, smak i zapach — aromatyczny, typowy dla tego rodzaju wyrobu, niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosSci lub inny obcy.

Opakowania:

- zbiorcze— stanowia kosze plytkie lub kartony wykonane z materialdow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywno$cia. Opakowania powinny by¢ suche, czyste, bez obcych zapachéw, powinny zabezpieczac
produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem.

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta.

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawiera¢:

- nazw¢ produktu,

- sktad surowcowy produktu gotowego,

- dane identyfikujace producenta produktu,

- dane identyfikujace miejsce pochodzenia,

- zawartos$¢ netto produktu,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjne;j.

Cechy dyskwalifikujace:

- obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, stechty, mdtly, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, uszkodzenie, potamanie,

- wyréb zabrudzony, spalone, niedopieczony, o wyraznie niewlasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim,
z zakalcem, kruszacym si¢, z obecno$cig grudek maki lub soli,

- objawy psucia, ple$nienia, zawilgocenie,

- obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych oraz ich pozostatosci,

- brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

PIERNIK W POLEWIE jm. - kg, CPV-15812200-5 - wyréb otrzymany z ciasta piernikowego,
o charakterystycznym smaku korzennym, zaparzone z dodatkiem miodu, barwie brunatnej, o powierzchni
pokrytej polewa kakaowa, przektadane marmoladg owocowa, z dodatkiem orzechow.

Wymagania: wyglad zewnetrzny — ksztalt nadany forma, podluzny lub kwadratowy, powierzchnia gladka,
dekoracja lekko blyszczaca; niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze
Sladami plesni, konsystencja i struktura — pdt migkka, migkisz réwnomiernie porowaty, wyrosniety, nie
dopuszcza si¢ wyrobow o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem, zanieczyszczonym, z obecno$cia
grudek maki, barwa — powierzchni bez polewy: brunatna; powierzchni pokrytej polewa kakaowa: bragzowa do
ciemnobrgzowej; barwa mi¢kiszu: brunatna, smak i zapach — aromatyczny, typowy dla uzytych przypraw
korzennych, marmolady owocowej, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy.
Opakowania:

- zbiorcze— stanowig kosze ptytkie lub kartony wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia. Opakowania powinny by¢ suche, czyste, bez obcych zapachdéw, powinny zabezpieczaé¢
produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem.

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta.

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawiera¢:

- nazw¢ produktu,

- sktad surowcowy produktu gotowego,

- dane identyfikujace producenta produktu,

- dane identyfikujace miejsce pochodzenia,

- zawartos¢ netto produktu,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjnej.

Cechy dyskwalifikujace:

- obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, stechty, mdly, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie



powierzchni, uszkodzenie, potamanie,

- wyrob zabrudzony, spalone, niedopieczony, o wyraznie niewlasciwej porowatosci, o migkiszu lepkim,
z zakalcem, kruszacym si¢, z obecnoscia grudek maki,

- objawy psucia, ple$nienia, zawilgocenie,

- obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych oraz ich pozostatosci,

- brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

BULKA TARTA - j.m. — kg, CPV-15800000-6 - produkt otrzymany przez rozdrobnienie wysuszonego
pieczywa pszennego zwyktego i wyborowego, bez dodatku nasion, nadzien i zdobien..

Wymagania: masa netto produktu — 500g, wyglad zewnetrzny — posta¢ sypka, bez grudek; niedopuszczalny
produkt zabrudzony, spalony, ze $ladami ple$ni, barwa — od szaro-kremowej do ztocistej, moze by¢ niejednolita,
smak i zapach —typowy dla suszonego pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nieswiezoSci
lub inny obcy.

Opakowania:

- jednostkowe — torby papierowe wykonane z materiatdéw dopuszczonych do kontaktu z zywnoS$cia, powinny
zabezpiecza¢ produkt przez zanieczyszczeniem i zniszczeniem,

- transportowe — stanowig folia termokurczliwa lub pudta kartonowe od 5 do 10kg wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Opakowania powinny by¢ suche, czyste, bez
obcych zapachow, nie zaplesniale, powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem.
Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta.

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawiera¢:

- nazwe¢ produktu,

- sktad surowcowy produktu gotowego,

- dane identyfikujace producenta produktu,

- dane identyfikujace miejsce pochodzenia,

- zawartos$¢ netto produktu,

- data minimalnej trwato$ci lub termin przydatnosci do spozycia,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjnej

Cechy dyskwalifikujace:

- obce posmaki, zapachy, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie,

- objawy psucia, ple$nienia, zawilgocenie,

- obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych oraz ich pozostatosci,

- brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Szacunkowa
ilos¢ w
okresie
umowy

Lp. Nazwa asortymentu j-m.

1 Bulka Zytnia z ziarnem 50g.

Pieczywo zytnie, otrzymywane z maki zytniej jasnej typ 720. Butki o
podstawie owalnej, gorze kopulastej i gltadkiej powierzchni z dodatkiem
mieszanki ziaren: sezamu, siemienia Inianego, pestek stonecznika i
pestek dyni. Skorka rownomiernie zabarwiona. Migkisz bez zakalca, bez
grudek maki, o réwnomiernie porowatej strukturze. Swieze, bez
uszkodzen i odksztatcen mechanicznych, bez oznak plesnienia.
Niedopuszczalne srodki konserwujace, np. propionian sodu i
polepszacze. Niedopuszczalne produkty wypiekane z ciasta mrozonego.
W sktadzie dopuszczalne: maka, woda, sol, thuszcz, cukier, w okresie
letnim zakwas zytni do 3% masy ciasta, drozdze i naturalne dodatki
niezbedne do wypieku i wzbogacajace sklad, np. serwatka, ziarna
(sezam, siemi¢ Iniane, pestki stonecznika, pestki dyni). Nasiona stanowia
co najmniej 2% sktadu ciasta. Zawarto$¢ cukru w 100 g produktu do 15
g/ 100g , zawartos¢ thuszezu do 10 g/100 g i zawarto$¢ soli do 1,2 g/100
g

2 | Bulka zytnia z ziarnem 50g. szt. 440
Pieczywo zytnie, otrzymywane z maki zytniej jasnej typ 720. Bulki o
podstawie owalnej, gorze kopulastej i gladkiej powierzchni z dodatkiem
mieszanki ziaren: sezamu, siemienia Inianego, pestek stonecznika i
pestek dyni. Skorka rownomiernie zabarwiona. Migkisz bez zakalca, bez
grudek maki, o réwnomiernie porowatej strukturze. Swieze, bez

szt. 440




uszkodzen i odksztatcen mechanicznych, bez oznak ple$nienia.
Niedopuszczalne $rodki konserwujace, np. propionian sodu i
polepszacze. Niedopuszczalne produkty wypiekane z ciasta mrozonego.
W sktadzie dopuszczalne: maka, woda, sol, thuszcz, cukier, w okresie
letnim zakwas zytni do 3% masy ciasta, drozdze i naturalne dodatki
niezbedne do wypieku i wzbogacajace sklad, np. serwatka, ziarna
(sezam, siemi¢ Iniane, pestki stonecznika, pestki dyni). Nasiona
stanowia co najmniej 2% sktadu ciasta.Zawarto$¢ cukru w 100 g
produktu do 15 g/ 100g , zawartos¢ tluszczu do 10 g/100 g i zawartos¢
solido 1,2 g/100 g

Bulka kukurydziana 50g.
Niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji potproduktéw mrozonych
oraz polepszacza do pieczywa.

szt.

440

Bultka HOT-DOG 90g.

Pieczywo pszenne wyborowe, otrzymywane z maki pszennej typ 500 lub
typ 550 z dodatkiem zakwasu zytniego do 3% masy ciasta. Ksztatt
podtuzny. Skorka rownomiernie zabarwiona. Migkisz bez zakalca, bez
grudek maki, o rownomiernie porowatej strukturze. Swieze, bez
uszkodzen i odksztatcen mechanicznych, bez oznak ple$nienia.
Niedopuszczalne srodki konserwujace, np. propionian sodu i
polepszacze. Niedopuszczalne produkty wypiekane z ciasta mrozonego.
W sktadzie dopuszczalne: maka, woda, cukier, sél, thuszcz, jaja, mleko
w proszku, w okresie letnim zakwas zytni do 3% masy ciasta,
drozdze.Zawartos¢ cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g , zawartos¢
thuszezu do 10 g/100 g i zawarto$¢ soli do 1,2 g/100 g

szt.

260

Bulka szwedka 90g.

Niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji potproduktéw mrozonych
oraz polepszacza do pieczywa. Produkt z maki pszennej typ 750 i Zytniej
typ 720, mleka, drozdzy, soli, cukru, oraz innych surowcéw okre§lonych
receptura producenta wiasciwa dla wypieku.

szt.

260

Rogal pszenny 80g.

Pieczywo pszenne wyborowe wyrabiane z maki pszennej typ 550, na
drozdzach, z dodatkiem soli, cukru i innych surowcow okreslonych
receptura. Ksztatt potkolistego walca o koncach zwezonych; Metody
badan wedlug niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione,
zabrudzone, spalone, ze $ladami ple$ni. Skorka scisle potaczona z
mickiszem, gladka, o barwie od ztocistej do ciemnoztocistej; grubosé
skorki nie mniejsza niz 2mm. Migkisz o do§¢ rownomiernej
porowatosci i rOwnomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej
krajalnosci; migkisz po lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu
pierwotnego bez deformacji struktury; nie dopuszcza si¢ wyrobow o
migkiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem, kruszacym sig,
zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek maki lub soli.

szt.

260

Bulka tarta 500g/op.,

pakowana do papierowe;j torebki z oznaczeniem i datg do spozycia.
Bulka tarta - produkt otrzymany przez rozdrobnienie wysuszonego
pieczywa pszennego zwyklego i wyborowego, bez dodatku nasion,
nadzien, barwa od szarokremowej do ztocistej, o konsystencji sypkiej
bez grudek, opakowanie 500g. Bez oznak plesnienia. Smak i zapach
swoisty, charakterystyczny dla suszonego pieczywa pszennego, bez
obcych zapachow i posmakow. z przeznaczeniem jako dodatek do
panierowania potraw z mig¢sa zwierzat rzeznych, drobiu i ryb.
Minimalny okres trwatosci 60 dni (liczac od daty produkcji).

szt.

100

Bulka wieloziarnista 50g.

Niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji potproduktéw mrozonych
oraz polepszacza do pieczywa. Pieczywo pszenne wyborowe,
otrzymywane z maki pszennej typ 550 z niewielkim dodatkiem maki
zytniej jasnej typ 720. Bulki o podstawie owalnej, gorze kopulastej i
gladkiej powierzchni z dodatkiem mieszanki ziaren: sezamu, siemienia
Inianego, pestek stonecznika i pestek dyni. Skorka rownomiernie
zabarwiona. Migkisz bez zakalca, bez grudek maki, o

réwnomiernie porowatej strukturze. Swieze, bez uszkodzen i
odksztatcen mechanicznych, bez oznak plesnienia. Niedopuszczalne

szt.

440




srodki konserwujace, np. propionian sodu i polepszacze.
Niedopuszczalne produkty wypiekane z ciasta mrozonego. W sktadzie
dopuszczalne: maka, woda, sol, thuszcz, cukier, w okresie letnim zakwas
zytni do 3% masy ciasta, drozdze i naturalne dodatki niezbgdne do
wypieku i wzbogacajace sklad, np. serwatka, ziarna (sezam, siemi¢
Iniane, pestki stonecznika, pestki dyni). Nasiona stanowig co najmnie;j
2% sktadu ciasta. Zawarto§¢ cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g ,
zawarto$¢ thuszczu do 10 g/100 g i zawartosc¢ soli do 1,2 g/100 g.

Bulka wyborowa zwykla duza 90 g,

zawarto$¢ maki pszennej min. 80% na kwasie z dodatkiem drozdzy lub
na drozdzach z dodatkiem soli. Ksztalt podluzny lub okragty z
poprzecznym podziatem, skorka gtadka lub lekko chropowata, ztocista.
Niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji potproduktow mrozonych
oraz polepszaczy do pieczywa. Opakowanie zbiorcze — kosz z tworzywa
polietylenowego, nieuszkodzony, bez zanieczyszczen. Produkt
pakowany z etykieta zawierajaca niezbedne informacje, produkt
niepakowany ze specyfikacja zawierajaca przynajmniej: wykaz
sktadnikow, wykaz alergendéw, informacj¢ o wartosci odzywczej,
informacj¢ o dacie minimalnej trwato$ci/terminie przydatnosci do
spozycia

szt.

1682

10

Bulka wyborowa zwykla mata 50g,

zawarto§¢ maki pszennej min. 80% na kwasie z dodatkiem drozdzy lub
na drozdzach z dodatkiem soli. Ksztalt podtuzny lub okragly z
poprzecznym podziatem, skorka gtadka lub lekko chropowata, ztocista.
Niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji potproduktéw mrozonych
oraz polepszaczy do pieczywa. Opakowanie zbiorcze — kosz z tworzywa
polietylenowego, nieuszkodzony, bez zanieczyszczen. Produkt
pakowany z etykietg zawierajaca niezbedne informacje, produkt
niepakowany ze specyfikacja zawierajaca przynajmniej: wykaz
sktadnikow, wykaz alergendw, informacj¢ o wartosci odzywczej,
informacj¢ o dacie minimalnej trwato$ci/terminie przydatnos$ci do
spozycia

szt.

2000

11

Baton wyborowy 300g.

Batony produkowane sg z dodatkiem drozdzy do fermentacji. Ksztalt
wydtuzonej butki. Pieczywo pszenne wyborowe, otrzymywane z maki
pszennej typ 550, z niewielkim dodatkiem maki zytniej jasnej typ 720. Z
dodatkiem w okresie letnim zakwasu zytniego do 3% masy
ciasta.Skorka rownomiernie zabarwiona. Migkisz bez zakalca, bez
grudek maki, o rownomiernie porowatej strukturze. Swieze,

bez uszkodzen i odksztatcen mechanicznych, bez oznak plesnienia.
Niedopuszczalne $rodki konserwujace, np. propionian sodu i
polepszacze. Niedopuszczalne produkty wypiekane z ciasta mrozonego.
W sktadzie dopuszczalne: maka, woda, sél, thuszcz, cukier, wokresie
letnim zakwas zytni do 3% masy ciasta, drozdze i naturalne dodatki
niezbedne do wypieku i wzbogacajace sktad, np. serwatka, ziarna (mak,
sezam, siemi¢ Iniane, pestki dyni). Zawarto$¢ cukru w 100 g produktu
do 15 g/ 100g , zawartos¢ thuszczu do 10 g/100 g i zawartos¢ soli do 1,2
g/100 g.

szt.

300

12

Bagietka pszenna 200g.

Bagietki produkowane sg z dodatkiem drozdzy do fermentacji. Maja
ksztalt walca o dlugosci nie mniej niz 35 cm, powierzchni¢ gorna z
poprzecznymi uko$nymi nacigciami lub z jednym nacigciem
przebiegajacym wzdtuz butki.

Pieczywo pszenne wyborowe, otrzymywane z maki pszennej

typ 550, z niewielkim dodatkiem maki Zytniej jasnej typ 720. Z
dodatkiem w okresie letnim zakwasu zytniego do 3% masy ciasta.
Skorka rownomiernie zabarwiona. Migkisz bez zakalca, bez

grudek maki, o réwnomiernie porowatej strukturze. Swieze,

bez uszkodzen i odksztalcen mechanicznych, bez oznak plesnienia.
Niedopuszczalne $rodki konserwujace, np. propionian sodu i
polepszacze. Niedopuszczalne produkty wypiekane z ciasta mrozonego.
W sktadzie dopuszczalne: maka, woda, sol, thuszcz, cukier, wokresie
letnim zakwas zytni do 3% masy ciasta, drozdze i naturalne dodatki

szt.

130




niezbedne do wypieku i wzbogacajace sktad,

np. serwatka, ziarna (mak, sezam, siemig¢ Iniane, pestki dyni).
Zawarto$¢ cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g , zawarto$¢
thuszezu do 10 g/100 g i zawarto$¢ soli do 1,2 g/100 g.

13

Chleb graham krojony 400 g.

Niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji potproduktéw mrozonych
oraz polepszacza do pieczywa. Pieczywo wypiekane z maki pszennej
graham typ 1850, drozdzy i soli. Masa bochenka chleba powinna
wynosi¢ 400g.

szt.

150

14

Chleb orkiszowy krojony 400g.

Pieczywo mieszane, otrzymywane z maki pszennej orkiszowej typ 1100
(chlebowej) i maki zytniej jasnej typ 720. Chleb mieszany orkiszowy
produkowany jest z mak w rownych proporcjach co najmniej 50% ~+
50%. Chleb mieszany orkiszowy produkowany jest na podmtodzie i
kwasie, przez prowadzenie podmtody pszennej z maki orkiszowej i
fermentacji kwasowej wielofazowej z dodatkiem maki zytniej jasnej typ
720, w bochenkach o r6znych ksztattach, fermentujacych na deskach, w
koszykach lub w formach. Zgodnie z opracowanym procesem
technologicznym w piekarni dopuszcza si¢ inne metody prowadzenia
potproduktow np.: dodatek maki pszennej orkiszowej typ 1100 do
dojrzatego kwasu z fermentacji kwasowej wielofazowej, Dopuszcza si¢
nieznaczne pgknigcia i $lady maki. Barwa jasnobragzowa do ciemno
brazowej. Migkisz elastyczny, rownomiernie porowaty, bez zakalca i
grudek maki. Smak wtasciwy dla danego rodzaju pieczywa. Zapach
aromatyczny, swoisty dla danego rodzaju pieczywa. Niedopuszczalne
srodki konserwujace, np. propionian sodu i polepszacze.
Niedopuszczalne produkty wypiekane z ciasta mrozonego. Waga co
najmniej 400g.

szt.

150

15

Chleb slonecznikowy krojony 400g.

Niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji potproduktéw mrozonych
oraz polepszacza do pieczywa. Chleb wypiekany z zytniej maki razowej
powstatej w wyniku rozdrobnienia oczyszczonego pelnego ziarna zyta, z
dodatkiem maki pszennej, zytniej, stonecznika i innych dodatkow
przewidzianych receptura.

szt.

150

16

Chleb wieloziarnisty krojony 400g.

Niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji potproduktéw mrozonych
oraz polepszacza do pieczywa. Pieczywo mieszane pszenno-zytnie,
produkowane metoda tradycyjng na naturalnym kwasie, zawiera make
pszenna, zytnig wode, sol, drozdze z dodatkiem ziaren:
(len/stonecznik/soja/sezam/zyto/pszenica/owies/jeczmien/) i ewentualnie
inne sktadniki uwzglednione w recepturze.

szt.

150

17

Chleb kukurydziany 600g.
Niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji potproduktoéw mrozonych
oraz polepszacza do pieczywa.

szt.

150

18

Chleb razowy soja i dynia krojony 400g.

Pieczywo razowe z maki z pelnego przemiatu, o sktadzie: maka zytnia,
pszenna, woda, ziarno soi, dyni, drozdze, s6l - sktadniki uwzglednione w
recepturze.

szt.

150

19

Chleb razowy krojony 400g.

Niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji potproduktéw mrozonych
oraz polepszacza do pieczywa. Pieczywo razowe z maki z petnego
przemiatu, o sktadzie: maka zytnia, pszenna, woda, ziarno stonecznika.
drozdze, sol i innych dodatkow przewidzianych recepturg. Chleb razowy
produkowany jest przez prowadzenie fermentacji kwasowej
wielofazowej w bochenkach o réznych ksztattach, fermentujacych na
deskach, w koszykach Iub w formach. Wytwarzany z maki zytniej
razowej typ 2000, w 90%, z maki zytniej i z domieszka co najwyzej 10
% maki pszennej. Moze zawiera¢ rozne dodatki zwigkszajace warto§é
odzywcza pieczywa, takie jak: przetwory mleczarskie, zarodki
pszenne.Moze by¢ wypiekany z drozdZzami lub na zakwasie. Chleb zytni
razowy moze zawieraé syrop ziemniaczany, sol, ekstrakt stodowy, miod
sztuczny, margaryne, ttuszcz piekarski, ptatki ziemniaczane, grys
ziemniaczany. Ksztalt regularny, typowy dla danego rodzaju pieczywa.

szt.

150




Skorka rownomiernie zabarwiona o odcieniu charakterystycznym dla
danego rodzaju pieczywa, $cisle zwiazana z migkiszem pieczywa.
Migkisz elastyczny, rownomiernie porowaty, bez zakalca i grudek maki.
Charakterystyczny smak i zapach, niedopuszczalne sa zapachy i smaki
obce. Swieze, bez uszkodzen i odksztatceh mechanicznych, bez oznak
plesnienia. Niedopuszczalne $rodki konserwujace, np. propionian sodu i
polepszacze. Niedopuszczalne produkty wypiekane z ciasta mrozonego.
W sktadzie dopuszczalne: maka, woda, so6l, zakwas lub drozdze i
naturalne dodatki niezbedne do wypieku i wzbogacajace sktad, np.
serwatka, ziarna (np. mak, sezam, siemi¢ Iniane, stonecznik, pestki

dyni ). waga co najmniej 400g.

20

Chleb pszenno-zytni krojony (zwykly) 500g.

Na zakwasie o sktadzie: maka pszenna, woda, maka zytnia, drozdze, sol.
Niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji potproduktow mrozonych
oraz polepszaczy do pieczywa. Pieczywo mieszane pszenno-zytnie,
produkowane metodg tradycyjng na naturalnym kwasie, z dodatkiem
wody, soli, drozdzy i ewentualnie innych sktadnikéw uwzglednionych w
recepturze.

szt.

2447

21

Chleb tostowy pszenny krojony 600g.

Sktad: maka pszenna .woda, drozdze, sdl, cukier oraz tluszcze.
Niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji poétproduktéw mrozonych
oraz polepszaczy do pieczywa

szt.

120

22

Chleb wiejski krojony 900g.

Niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji potproduktéw mrozonych
oraz polepszaczy do pieczywa. Naturalny zakwas zytni (mgka ZYTNIA,
woda) - woda - magka PSZENNA - maka ZYTNIA - ptatki ziemniaczane
- 80l - drozdze -

szt.

100

23

Chleb sielski pszenno-zytni z ziarnami krojony 400g.
Niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji poétproduktoéw mrozonych
oraz polepszaczy do pieczywa. Sktad ziaren: siemie Iniane, nasiona chia.

szt.

150

24

Chleb zytni 400g.

Chleb zytni jasny produkowany jest metoda fermentacji kwasowej w
bochenkach fermentujacych w foremkach. Wytwarzany z maki Zytniej
jasnej typ 720, w 90%, z maki zytniej i z domieszka co najwyzej 10 %
maki pszennej. Moze zawiera¢ rdzne dodatki zwickszajace wartos¢
odzywcza pieczywa, takie jak: przetwory mleczarskie, zarodki pszenne.
Moze by¢ wypiekany z drozdzami lub na zakwasie. Chleb zytni pytlowy
moze zawiera¢ syrop ziemniaczany, sol, ekstrakt stodowy, midd
sztuczny, platki ziemniaczane, grys ziemniaczany. Ksztatt regularny,
typowy dla danego rodzaju pieczywa. Skorka rownomiernie zabarwiona
o odcieniu charakterystycznym dla danego rodzaju pieczywa, $cisle
zwigzana z migkiszem pieczywa. Migkisz elastyczny, rownomiernie
porowaty, bez zakalca i grudek maki. Charakterystyczny smak i zapach,
niedopuszczalne sa zapachy i smaki obce. Swieze, bez uszkodzen i
odksztatcen mechanicznych, bez oznak plesnienia. Niedopuszczalne
srodki konserwujace, np. propionian sodu i polepszacze.
Niedopuszczalne produkty wypiekane z ciasta

mrozonego. W sktadzie dopuszczalne: maka, woda, sél, zakwas lub
drozdze i naturalne dodatki niezbedne do wypieku i wzbogacajace
sktad, np. serwatka, ziarna (np. sezam, siemi¢ Iniane, stonecznik, pestki
dyni ). Waga co najmniej 400 g.

szt.

370

25

Chleb ryzowy krojony 400g.
Niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji potproduktéw mrozonych
oraz polepszacza do pieczywa.

szt.

50

26

Paczek z marmolada i lukrem 70g.

Niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji potproduktéw mrozonych
oraz polepszaczy do pieczywa. Wyroby otrzymane z ciasta
drozdzowego, przy uzyciu maki, thuszczu, jaja, cukru, spulchnione
drozdzami, z dodatkiem innych surowcow okreslonych receptura, z
nadzieniem z marmolady, dzemu, smazone w tluszczu wykonczone
Iukrem lub cukrem pudrem; skérki — jasnobrgzowa do brazowe;j, ktorej
intensywnos¢ na przekroju maleje w kierunku migkiszu, migkisz —
réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci,
sprezysty, rownomiernie porowaty i wyro$niety smak i zapach —
aromatyczny swoisty dla paczkoéw, paczek z nadzieniem z marmolady,

szt.

130




dzemu, masy budyniowej lub owocowej, Cechy dyskwalifikujace: obce
posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, stony, stechty, mdty,
przypalonego oleju zanieczyszczenia mechaniczne, paczki o skorce
oddzielajacej si¢ od migkiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o
wyraznie niewlasciwej porowatosci, o migkiszu lepkim, z zakalcem,
kruszacym sig, z obecnoscia grudek maki lub soli, bez nadzienia, bez
posypki lub lukru objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, uszkodzenia
mechaniczne, paczki zdeformowane, zgniecione porozrywane obecno$é
szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

27

Paczki serowe mini

Niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji potproduktéw mrozonych
oraz polepszaczy do pieczywa. Sktad: maka pszenna (typ 500), maka
kukurydziana, twarog 30%, jajka, woda, olej, s6l, maka sojowa oraz
innych surowcoéw okreslonych receptura, smazone w ttuszczu cukrem
pudrem; skorki — jasnobrazowa do brazowej, ktorej intensywnos¢ na
przekroju maleje w kierunku migkiszu, migkisz — rownomiernie
zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty,
roOwnomiernie porowaty i wyrosniety smak i zapach — aromatyczny
swoisty dla paczkoéw. Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy,
smak gorzki, kwasny, stony, stechty, mdty, przypalonego oleju
zanieczyszczenia mechaniczne, paczki o skorce oddzielajacej si¢ od
miekiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie niewlasciwe;j
porowatosci, o migkiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sig, z
obecnos$ciag grudek maki lub soli, bez nadzienia, bez posypki lub lukru
objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, uszkodzenia mechaniczne,
paczki zdeformowane, zgniecione porozrywane obecno$é szkodnikow
zywych, martwych, oraz ich pozostalosci.

10

28

Bulka drozdzowa z twarozkiem, owocami, kruszonka i polana
lukrem 60-70g.

Barwa jasnobrazowa, smak i zapach swoisty, bez obcego zapachu.
wyroby otrzymane z ciasta drozdzowego, przy uzyciu maki, ttuszczu,
jaja, cukru, spulchnione drozdzami, z dodatkiem innych surowcoéw
okreslonych receptura,

ksztalt — podtuzna lub okragla butka, lub w ksztalcie nadanym przez
producenta, skorka gladka, lekko blyszczaca barwa: skorki — ztocista do
jasnobrazowej, ktorej intensywnos¢ na przekroju maleje w kierunku
miekiszu, migkisz — rOwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej
krajalnosci, sprezysty, rOwnomiernie porowaty i wyrosnigty smak i
zapach — aromatyczny swoisty dla rodzaju bulek, butka z nadzieniem z
marmolady, dzemu, sera, masy budyniowej, makowej, serowej lub
owocowej

szt.

478

29

Chalka 400g,

pieczywo pszenne drozdzowe, wyglad podtuzny, ksztalt warkocza,
dekorowany kruszonka, barwa brazowa, potyskliwa, smak i zapach
swoisty, bez obcego zapachu, opakowanie zbiorcze — kosz z tworzywa
polietylenowego, nieuszkodzony. wyrdb otrzymane z ciasta
drozdzowego, przy uzyciu maki, thuszczu, jaja, cukru, spulchnione
drozdzami, z dodatkiem innych surowcoéw okreslonych receptura,
wykonczone kruszonka.

szt.

300

30

PierniczKi serca z dzemem w czekoladzie 150g.

Niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji pétproduktow mrozonych
oraz polepszaczy do pieczywa. Wyrob otrzymany z ciasta piernikowego,
o charakterystycznym smaku korzennym, zaparzone z dodatkiem miodu,
barwie brunatnej, o powierzchni pokrytej polewa kakaowa, przektadane
marmoladg owocowa, z dodatkiem orzechow.

szt.

130

31

Ciastka na wage

(rézne rodzaje - mate: karbowane, kokosanki, owsiane - do wyboru
przez zamawiajacego). Wyroby otrzymane z ciasta kruchego,
przektadane r6znymi kremami, masami owocowymi, przetworami
owocowymi i innymi, wykonczone kremami, polewa, marcepanem,
pomada i innymi, ozdobione owocami, owocami z syropu, galaretka,
kawa, kakao, orzechami, ksztalt dowolny.

kg

15

32

Babeczki "Mufinki" 100g

szt.

130




(czekoladowe, waniliowe z nadzieniem - wg wyboru przez
zamawiajacego). Ciastko biszkoptowo-tluszczowe w ksztalcie wysokiej
babeczki o r6znych smakach i réznymi dodatkami: z rodzynkami,
czekolada, bakaliami, owocami, orzechami, lub z nadzieniem i bitg
$mietana. Babeczka powinna by¢ wypieczona, lekko popgkana. Kazda
sztuka w papilotce (np.w foremce pergaminowej) . Waga 1 szt. 100g.
Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla uzytych dodatkéw. Cechy
dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny,
stony, stechly, mdty, spalenizny zanieczyszczenia mechaniczne,
organiczne j zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie
niewlasciwej porowatoSci ciasta, kruszace si¢, z objawami plesnienia,
psucia, uszkodzone mechaniczne, zdeformowane, zgniecione. obecnos$c
szkodnikdéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

33

Babeczki "Mufinki" 60-70g

(czekoladowe, waniliowe bez nadzienia - wg wyboru przez
zamawiajacego). Ciastko biszkoptowo-tluszczowe w ksztalcie wysokiej
babeczki o r6znych smakach i réznymi dodatkami: z rodzynkami,
czekolada, bakaliami, owocami, orzechami, lub z nadzieniem i bitg
$mietang. Babeczka powinna by¢ wypieczona, lekko popgkana. Kazda
sztuka w papilotce (np. w foremce pergaminowej) . Waga 1 szt. 60-70g.
Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla uzytych dodatkéw. Cechy
dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny,
stony, stechly, mdty, spalenizny zanieczyszczenia mechaniczne,
organiczne j zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie
niewlasciwej porowatosci ciasta, kruszace si¢, z objawami plesnienia,
psucia, uszkodzone mechaniczne, zdeformowane, zgniecione. obecnos$c
szkodnikoéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci

szt.

130

34

Paluch drozdzowy duzy 100g.

Barwa jasnobrazowa, smak i zapach swoisty, bez obcego zapachu.
wyroby otrzymane z ciasta drozdzowego, przy uzyciu maki, thuszczu,
jaja, cukru, spulchnione drozdzami, z dodatkiem innych surowcoéw
okreslonych receptura.

szt.

335

35

Groszek ptysiowy do zupy.

drobny wypiek z ciasta parzonego w ksztalcie duzych ,,groszkow” lub
duzych ziaren ciecierzycy. Sktadniki: tluszcz roslinny lub masto, maka
pszenna, jajka, woda, sol , §rodki spulchniajace. Cechy
dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno
kwasny, stony, stechty, mdty, spalenizny zanieczyszczenia mechaniczne,
organiczne groszki zabrudzone, spalone, niedopieczone, o0 wyraznie
niewlasciwej porowatosci ciasta, objawy plesnienia, psucia, uszkodzenia
mechaniczne, groszki zdeformowane, zgniecione porozrywane obecno$¢
szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

kg

36

Stomka parzona z cukrem.

drobny wypiek z ciasta parzonego w ksztalcie podtuznych pateczek.
Sktadniki: tluszcz roslinny lub masto, maka pszenna, jajka, woda, sol,
srodki spulchniajgce. Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy,
smak, gorzki, mocno kwasny, stony, stechty, mdly, spalenizny
zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne groszki zabrudzone, spalone,
niedopieczone, o wyraznie niewlasciwej porowatosci ciasta, objawy
plesnienia, psucia, uszkodzenia mechaniczne, groszki zdeformowane,
zgniecione porozrywane obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz
ich pozostatosci,

kg

37

Biszkopty

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno
kwasny, stony, stechty, mdty, spalenizny zanieczyszczenia mechaniczne,
organiczne ciastka zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie
niewlasciwej porowatosci ciasta, kruszace si¢, , objawy ple$nienia,
psucia, uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniecione
porozrywane obecnos$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich
pozostatosci,

kg

38

Faworki
otrzymane z ciasta krucho- thuszczowego smazone na glebokim oleju,
male przeplatane kawalki posypane cukrem pudrem. Cechy

kg

10




dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno
kwasny, stony, stechty, mdty, spalenizny zanieczyszczenia mechaniczne,
organiczne ciastka zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie
niewtasciwej porowatosci ciasta, kruszace si¢, , objawy plesnienia,
psucia, uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniecione
porozrywane obecnos$¢ szkodnikoéw zywych, martwych, oraz ich
pozostatoscei,

39

Kapus$niaki.

Wyrob z ciasta wyborowego sporzadzony z maki pszennej typ

500 lub typ 550. z farszem z kapusty kwaszonej z dodatkiem
pieczarek i cebuli. Dopuszcza si¢ uzycie bulki tartej do zageszczenia
farszu. [lo$¢ farszu w wyrobie co najmniej 35-40%. Wyrdb w ksztalcie
zwinietego rulonu, z widocznym farszem na odcigtych koncach. W
sktadzie ciasta dopuszczalne: maka, woda, sol, ttuszcz, cukier, z
dodatkiem w okresie letnim zakwasu zytniego do 3% masy ciasta,
drozdze i masa jajowa. Niedopuszczalne $rodki konserwujace, np.
propionian sodu i polepszacze. Niedopuszczalne produkty wypiekane z
ciasta mrozonego. Niedopuszczalne produkty wypiekane z ciasta
mrozonego. Zawarto$¢ cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g,
zawarto$¢ thuszczu 10 g/100 g i zawarto$¢ soli do 1,2 g/100 g.

kg

40

Rogale §wietomarcinskie 70g,

wypiekane z ciasta potfrancuskiego, wypelione nadzieniem z
mielonego biatego maku oraz bakalii. Po upieczeniu obficie lukrowane i
dekorowane orzechami.

kg

11

41

Ciasto "Malinowa chmurka"

ksztalt — podluzny, kwadratowy lub w ksztatcie nadanym przez
producenta. Ciasto na kruchym spodzie, ktory pokryty jest warstwa
malin wymieszanych z galaretka malinowa, a nast¢pnie kremem
$mietankowym z dodatkiem serka mascarpone. Cato$¢ przykryta beza
posypana ptatkami migdatéw. Beza powinna by¢ chrupka i wypieczona,
lekko popekana. Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla malin Masa
malinowa réwnomiernie roztozona w catym ciescie kruchym , nie
oddzielajaca si¢ od ciasta. Cechy dyskwalifikujace: Obce posmaki,
zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny, stony, stechly, mdty, spalenizny
zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne Ciasto zabrudzone, spalone,
niedopieczone, o wyraznie niewlasciwej porowatosci ciasta, kruszace
si¢, bez warstwy wierzchniej z objawami ple$nienia, psucia.
Uszkodzenia mechaniczne, ciasto zdeformowane, zgniecione . Obecnosc
szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

kg

42

Jablecznik - ksztalt — podluzny, kwadratowy lub w ksztatcie nadanym
przez producenta, skorka gladka, z mozliwymi delikatnymi pgknigciami,
lekko btyszczaca lub matowa, oblana lukrem lub innym dodatkiem
cukierniczym barwa: spodu cukierniczego — rownomiernie zabarwiony,
o dobrej krajalno$ci, rownomiernie porowaty i wyrosniety smak i zapach
— aromatyczny swoisty dla jablecznika, masa jablkowa rownomiernie
roztozona w catym cieécie kruchym lub innym, nie oddzielajaca si¢ od
ciasta o smaku stodko kwasnym, lekko cynamonowym gotowy
jabtecznik w przeliczeniu na 10kg, produktu zawiera nie mniej niz: *
jabtka — 7,0kg, * cukier — 1,0kg, * jajka — 0,2kg, Cechy
dyskwalifikujace - obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno
kwasny, stony, stechty, mdty, spalenizny zanieczyszczenia mechaniczne,
organiczne jabteczniki zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie
niewla$ciwej porowato$ci ciasta, kruszace si¢, z zanizong zawartoscia
masy jabtkowej, bez posypki lub lukru objawy plesnienia, psucia,
uszkodzenia mechaniczne, jabteczniki zdeformowane, zgniecione
porozrywane obecnos$¢ szkodnikoéw zywych, martwych, oraz ich
pozostatoscei,

kg

43

Makowiec.

ksztalt - podtuzny, walcowaty lekko splaszczony lub w ksztalcie
nadanym przez producenta, skorka gtadka, z mozliwymi delikatnymi
peknieciami, lekko btyszczaca lub matowa, oblana lukrem lub innym
dodatkiem cukierniczym barwa: skérki — jasnobrazowa do brazowej,
ktérej intensywno$¢ na przekroju maleje w kierunku migkiszu, miekisz

kg




— rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci,
sprezysty, rownomiernie porowaty i wyro$nicty smak i zapach —
aromatyczny swoisty dla makowca, masa makowa réwnomiernie
roztozona w catym ciescie, nie oddzielajaca si¢ od ciasta drozdzowego,
o smaku stodko miodowym z dodatkami bakalii (rodzynki, orzechy,
migdaty itp.) gotowy makowiec w przeliczeniu na 10kg, produktu
zawiera nie mniej niz: * mak — 4,0kg, * cukier — 0,7kg, * jajka — 0,5kg,
Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny,
stony, stechly, mdty, spalenizny zanieczyszczenia mechaniczne,
makowce o skorce oddzielajacej si¢ od migkiszu, zabrudzone, spalone,
niedopieczone, o wyraznie niewltasciwej porowatosci ciasta, o migkiszu
lepkim, z zakalcem, kruszacym sig, z zanizong zawarto$cia masy
makowej, bez posypki lub lukru objawy plesnienia, psucia,
zawilgocenie, uszkodzenia mechaniczne, makowce zdeformowane,
zgniecione porozrywane obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz
ich pozostatosci,

44

Babka cytrynowa w polewie cytrynowej -

ksztalt — podluzny, $cietego stozka lub w ksztalcie nadanym przez
producenta, skorka delikatnie porowata, z mozliwymi delikatnymi
peknigciami, rownomiernie oblana polewa cukierniczg o smaku
cytrynowym, barwa: skérki — ztocisto zotta, ktorej intensywnos¢ na
przekroju maleje w kierunku migkiszu, migkisz — rownomiernie
zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty,
réwnomiernie porowaty i wyrosnigty smak i zapach — aromatyczny
swoisty dla babki cytrynowej. Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki,
zapachy, smak, gorzki, kwasny, stony, stechty, mdty, spalenizny
zanieczyszczenia mechaniczne, babki zabrudzone, spalone,
niedopieczone, o wyraznie niewlasciwej porowatosci ciasta, o migkiszu
lepkim, z zakalcem, kruszacym sig, bez polewy , lub niedoktadnie
oblane objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, rozpuszczenie polewy
uszkodzenia mechaniczne, babki zdeformowane, zgniecione
porozrywane obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich
pozostatosci,

kg

45

Babka piaskowa

(zwykta, kakaowa - do wyboru przez zamawiajacego). Ciasto
biszkoptowo-tluszczowe wypiekane w foremkach ze 100 % mieszanki z
dodatkiem masy jajowej, oleju rzepakowego, wody. Dopuszczalne
bakalie wzbogacajace sktad. Niedopuszczalne produkty wypiekane z
ciasta mrozonego. Bez prawa stosowania stodkich pomad i posypywania
cukrem pudrem lub cukrem nietopliwym. Zawarto$¢ cukru w 100 g
produktu do 15 g/ 100g , zawartos¢ tluszczu 10 g/100 g i zawartos¢ soli
do 1,2 g/100 g.

kg

46

Sernik wiedenski ksztalt —

podtuzny, kwadratowy lub w ksztalcie nadanym przez producenta,
skorka upieczonej masy serowej, gltadka, z mozliwymi delikatnymi
peknieciami, lekko btyszczaca lub matowa, oblana lukrem lub innym
dodatkiem cukierniczym barwa: spodu z ciasta kruchego — ztocista do
jasnobrazowej, ktorej intensywnos¢ na przekroju maleje w kierunku
migkiszu, migkisz ciasta— rownomiernie zabarwiony, o dobrej
krajalnosci, rownomiernie porowaty i wyro$nigty masy serowej — biato
kremowa do jasnozoéttej, rownomierna w calej masie smak i zapach —
aromatyczny swoisty dla sernika, masa serowa réwnomiernie roztozona
w calym ciescie, nie oddzielajaca si¢ od ciasta kruchego, o smaku stodko
serowym z dodatkami bakalii (rodzynki, orzechy, migdaty itp.) lub bez
gotowy sernik w przeliczeniu na 10 kg, produktu zawiera nie mniej niz:
* ser — 5,0kg, * cukier — 1,5kg, * jajka — 0,5kg, Cechy
dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwasny,
stony, stechly, mdly, spalenizny zanieczyszczenia mechaniczne, serniki
o suchej masie serowej, oddzielajacej si¢ od migkiszu, zabrudzone,
spalone, niedopieczone, o wyraznie niewlasciwej porowatosci ciasta, o
migkiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sig, z zanizong zawartoscia
masy serowej, objawy ples$nienia, psucia, uszkodzenia mechaniczne,
serniki zdeformowane, zgniecione porozrywane, kruszace sie obecnos$c

kg




| | szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci, | |

1. Przedmiot umowy realizowany bedzie sukcesywnie w asortymencie i ilosciach wynikajacych z zapotrzebowania
sktadanego bezposrednio przez Zamawiajacego. Osoba upowazniona przez Zamawiajgcego przekaze Wykonawcy
telefonicznie, minimum z jednodniowym wyprzedzeniem zamoéwienie z wykazem  produktow, wraz z terminem i
godzing dostawy.

2. Zamawiajacy zastrzega, ze zakres objety szczegotowym opisem przedmiotu zaméwienia z podaniem kategoryzacji
rodzajowej i iloSciowej przedstawionej w specyfikacji (formularz ofertowy) oraz ofercie Wykonawcy stanowi
orientacyjne ilo$ci, ktore moga ulec zmianie (zmniejszeniu lub zwickszeniu) w trakcie trwania umowy. Zamawiajacy
zastrzega sobie prawo niewykonania umowy w pelnym zakresie, jednak nie mniejszym niz 50%. Zamawiajacy
zastrzega sobie prawo dokonywania zaméwien z zakresu poszczegdlnych kategoryzacji rodzajowych i ilosciowych
towar6w w zaleznoS$ci od wilasnych potrzeb bez wzgledu na ilosci danego asortymentu podane w ofercie
Wykonawcy, pod warunkiem nieprzekroczenia catkowitej kwoty umownej brutto oraz przy uwzglednieniu wartosci cen
jednostkowych, ktore maja charakter ryczattowy. Wykonawca z tego tytutu, jak rowniez w przypadku zmniejszenia
ilosci, nie bedzie dochodzit jakichkolwiek roszczen od Zamawiajacego. Wykonawcy nie przyshuguja wobec
Zamawiajacego roszczenia odszkodowawcze z tytulu zmniejszenia zamowienia.

3. Zamawiajacy wymaga dostawy towaru dla:

Cze§¢ 4: PIECZYWO, SWIEZE WYROBY PIEKARNICZE 1 CIASTKARSKIE: 5 razy w tygodniu (od

poniedziatku do piatku) - w godzinach: od 6:30 do 7:00.

Termin realizacji pojedynczej dostawy zgodnie ze ztozonym zamdwieniem. Zamawiajacy bedzie sktadat zamowienie

z minimum jednodniowym wyprzedzeniem.

4. Miejscem dostawy bedzie: Przedszkole Miejskie nr 25 ,,Kubu$ Puchatek” w Stlupsku.

5. Zamawiajacy potwierdzi na pismie (protokdt ilosciowo-jakosciowy WZ) przyjecie dostawy. Nie dopuszcza
si¢ pozostawiania towaru przez Wykonawcg osobom nieupowaznionym oraz przed siedzibg Zamawiajacego.

6. Wykonawca zobowigzuje si¢ do terminowego dostarczania zamowionych towarow.

7. Wykonawca zobowigzuje si¢ do dowozu towaru na swoj koszt, w pojemnikach i opakowaniach zwrotnych
i bezzwrotnych, przy uzyciu $rodkéw transportowych przeznaczonych do przewozu zywnosSci, zgodnie
z obowigzujacymi przepisami tj. zgodnie z normami sanitarnymi i higienicznymi przewidzianymi dla przewozenia
zywnosci na terenie RP.

8. Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ przedmiot umowy, roztadowaé¢ go i wnies¢ do miejsca wskazanego
przez Zamawiajacego w jego siedzibie.

9. Wykonawca zabezpieczy nalezycie towar na czas przewozu (opakowania, pojemniki przystosowane do przewozu
danego asortymentu) i ponosi catkowita odpowiedzialno$¢ za dostawe i jakos¢ dostarczonego towaru.

10. Za realizacj¢ umowy odpowiedzialni sg ze strony Zamawiajacego: Pani Aleksandra Szmidke.

11. Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ towar wysokiej jakosci tj. I — go gatunku, §wiezy (termin przydatnos$ci
do spozycia widocznie oznakowany na opakowaniu-jezeli takowe istnieje), spelniajacy normy jakosciowe (PN)
dla danego asortymentu, wysokiej jakosci sensorycznej i mikrobiologicznej, spetnia¢é wymogi sanitarno-
epidemiologiczne oraz zasady HACCP. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania dla zaoferowanego asortymentu
przedlozenia pisemnego potwierdzenia dopuszczajacego dany produkt do obrotu i spozycia, wydanego przez organ
uprawniony do kontroli jako$ci artykutéw spozywczych.

12. Wykonawca jest zobowigzany na kazde wezwanie Zamawiajacego przedstawi¢ dokument potwierdzajacy,
ze zamawiany towar jest zgodny z opisem przedmiotu zamowienia oraz z wymaganiami opisanymi w SWZ.

13. Wykonawca winien posiadaé wymagany atest laboratoryjny na oferowane produkty migsne, okazywany na kazde
zadanie Zamawiajacego.

14.Tlosciowy i jakos$ciowy odbior towaru bedzie dokonywany w miejscu wskazanym przez Zamawiajagcego w oparciu
o ztozone zamowienie.

15. Wykonawca bierze na siebie odpowiedzialno$¢ za braki i wady powstale w czasie transportu oraz ponosi z tego
tytutu wszelkie skutki materialne i prawne.

16. Dostawy artykutow zywnosciowych musza by¢ realizowane zgodnie z zasadami GHP i GMP, posiada¢ $wiadectwa
jakosci przy dostawach migsa, przetworow migsnych, mleka i przetworow mlecznych, miodu, ryb oraz przy dostawie
jaj aktualne zaswiadczenie z Powiatowego Inspektoratu Weterynarii o podleganiu kontroli, dostarczony asortyment
dotyczy miesa i wyroboéw wedliniarskich, powinien posiada¢ handlowy dokument identyfikacyjny.



17. Dostarczana zywno$¢ musi by¢ oznakowana widocznym, czytelnym i nieusuwalnym kodem identyfikacyjnym
oraz terminem przydatno$ci do spozycia (nie krotszym niz 7 dni dla czgSci nabial, jaja; 3 miesigce dla czesci
mrozonki, produkty rézne, ryby mrozone i specjalne produkty spozywcze; w przypadku czesSci migso, drob, warzywa
i owoce, pieczywo, dania gotowe oraz ,,ryba §wieza” towar musi by¢ §wiezy), umozliwiajagcym identyfikacje artykutu
spozywczego z danej partii produkcyjnej.

18. Produkty nieoznakowane musza spetnia¢ wymogi pod wzgledem organoleptycznym.

19. Wykonawca, na zadanie Zamawiajacego, moze uzyczy¢ nieodplatnie ewentualnie potrzebnych pojemnikoéw
przy kazdorazowej dostawie towaru do siedziby Zamawiajacego na okres do nastgpnej dostawy.

20. Przy posiadaniu towaru w innych niz podanych przez Zamawiajacego opakowaniach, Wykonawca winien przeliczy¢
warto$¢ opakowana do gramatury podanej przez Zamawiajacego. Nie dotyczy to sytuacji, gdy speilione jest
minimum wymagane przez Zamawiajacego a jednostka miary sg sztuki.

21. Przedmiot zamdwienia bedzie pochodzit z biezacej produkeji, bedzie wytwarzany zgodnie z zasadami GMP (Dobrej
Praktyki Produkcyjnej), musi by¢ dopuszczony do obrotu i sprzedazy zgodnie z obowigzujacymi przepisami.

22. Towar oferowany przez Wykonawcow ma spetniaé wymagania Polskich Norm, by¢ $§wiezy, I gatunku, najwyzszej
jakosci, dopuszczony do obrotu zgodnie z obowigzujacymi normami, atestami, terminami przydatnosci do spozycia,
z nienaruszonymi cechami pierwotnymi opakowania.

23. Produkty spozywcze powinny by¢ dostarczane w opakowaniach oryginalnych, nienaruszonych, oznakowanych
zgodnie z wymaganiami rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie
znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkow spozywcezych z pdzniejszymi zmianami

24. Opakowania produktéw spozywczych powinny zawieraé takie informacje jak: nazwe produktu, nazwe¢ 1 adres
producenta lub przedsigbiorcy paczkujacego srodek spozywczy, wykaz i ilos¢ sktadnikow lub kategorii sktadnikow,
zawarto$¢ netto w opakowaniu, dat¢ minimalnej trwalosci lub termin przydatnosci do spozycia, warunki
przechowywania.

25.Dostarczane produkty spetnia¢ musza prawem okreslone wymogi dla tych produktow, w tym wymogi zdrowotne.
Material opakowaniowy winien by¢ dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia. Produkty przetworzone (tj. wedliny,
przetwory miesne, konserwy) maja posiadac etykiety okres§lajace nazwe handlowa produktu, procentowy sktad
surowcowy — tj. % zawarto§¢ migsa w wedlinie oraz substancje stosowane w produkcji. Zamawiajacy wymaga,
aby migso $wieze pochodzito ze zwierzat do lat 3 i bylo pochodzenia polskiego. Jako$¢ organoleptyczna zywnosci,
ktérej nie mozna oceni¢ przy przyjeciu towaru, sprawdzana jest przy obrobce podczas przygotowywania positkow
u Zamawiajgcego.

26. W przypadku niespelnienia wymagan, surowiec zostanie zwrécony Wykonawcy, a fakt ten zostanie odnotowany
w formularzu reklamacyjnym.

27.W przypadku nieodpowiedniego oznakowania towaru lub dostawy srodkow spozywczych po dacie minimalnej
trwatos$ci lub przekroczonym terminie przydatnosci do spozycia, nastgpi odmowa przyjecia odnotowana w formularzu
reklamacyjnym.
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