Zatacznik nr 3 do Zapytania ofertowego
z dnia 08.12.2025 1.
DAG.260.2.42.2025

Opis przedmiotu zamowienia

1. Przedmiotem zamdwienia jest sukcesywna dostawa pieczywa i wyroboéw cukierniczych dla
Domu Pomocy Spotecznej przy ul. Nowomiejskiej 19 we Wloctawku w 2026 r. w
ponizszym asortymencie i iloci oraz o charakterystyce opisanej w pkt 2

Lp. NAZWA jom. Ios¢
1. |BULKA KAJZERKA szt. 1700
> |BULKA ZWYKELA szt. 2400
3 |BULKA TARTA kg 100
4 |BULKA WROCLAWSKA szt. 2400
5 |BULKA MASLANA szt. 1500
6. |CHALKA szt. 160
7 |CHLEB RAZOWY szt. 1500
[
9. |DROZDZOWKA szt. 500
10. |JAGODZIANKA szt. 250
11. | CHLEB ORKISZOWY kg 100
2. | GROSZEK PTYSIOWY kg 20
13. |BULKA ZAPIEKANKA szt. 200

2. Szczegodtowa charakterystyka zapotrzebowanych produktow:

Bulka kajzerka (bulki o masie 50 g):

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt — pieczywo spozywcze, produkowane z maki pszennej, na kwasie, z dodatkiem
drozdzy lub na drozdzach, z dodatkiem soli, mleka, oraz innych dodatkow smakowych zgodnie
z recepturg wtasciwag dla wypieku butek.

Struktura 1 konsystencja — okragta butka z charakterystycznym podzialem, skorka gladka,
btyszczaca, lekko chropowata w miejscu podziatu posypana makiem, barwa: skorki — ztocista
do jasnobrazowej, ktorej intensywnos$¢ na przekroju maleje w kierunku migkiszu, migkisz —

réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnos$ci, sprezysty, réwnomiernie



porowaty, smak 1 zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju bulek, zawartos¢ metali
zgodna z powotywang PN, kwasowo$¢ mierzona w stopniach nie wigksza niz 3,

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, nieslony, stechty, mdly,
zanieczyszczenia mechaniczne, butki o skorce oddzielajacej si¢ od miekiszu, zabrudzone,
spalone, niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej porowatosci, o migkiszu lepkim, z zakalcem,
kruszacym si¢, z obecnoscig grudek maki lub soli, objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,
objawy zakazenia laseczkg ziemniaczang, uszkodzenia mechaniczne, bulki zdeformowane,
zgniecione porozrywane, obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy,

Oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

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

e.) warunki przechowywania.

Bulka maslana (0,10 kg)

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt — pieczywo spozywcze, produkowane z maki pszennej, na kwasie, kwasie z dodatkiem
drozdzy lub na drozdzach, z dodatkiem soli, mleka, oraz innych dodatkow smakowych zgodnie
z recepturg wlasciwa dla wypieku pieczywa drobnego — butki o maslanym smaku.

Struktura i konsystencja — okragla bulka, skorka gtadka, btyszczaca, barwa: skorki — zlocista

do jasnobrazowej, ktorej intensywno$¢ na przekroju maleje w kierunku migkiszu, migkisz —
rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalno$ci, sprezysty, rOwnomiernie
porowaty, smak i zapach — aromatyczny swoisty dla rodzaju butek maslanych, zawarto$¢ metali
zgodna z powotywang PN, kwasowo$¢ mierzona w stopniach nie wigksza niz 3, objetos¢ 100
g nie mniejsza niz 280cm?>.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, nieslony, stechly, mdly,
zanieczyszczenia mechaniczne, butki o skorce oddzielajacej si¢ od migkiszu, zabrudzone,
spalone, niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej porowatosci, o migkiszu lepkim, z zakalcem,
kruszacym sig, z obecno$cig grudek maki lub soli, objawy ples$nienia, psucia, zawilgocenie,
objawy zakazenia laseczka ziemniaczang, uszkodzenia mechaniczne, rogale zdeformowane,
zgniecione porozrywane, obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci, brak
wyraznego maslanego posmaku.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy,

Oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ netto produktu,

d.) dat¢ — termin produkcji 1 przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),



e.) warunki przechowywania.

Bulka typu ..wroclawska” (bulka o masie 400 g)
Wymagania klasyfikacyjne:
Produkt — pieczywo spozywcze, produkowane z maki pszennej, na kwasie, z dodatkiem

drozdzy lub na drozdzach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu stodowego oraz innych dodatkow
smakowych i konserwujacych zgodnie z recepturg wtasciwa dla wypieku butek.

Struktura i konsystencja — podtuzna, skoérka gladka, blyszczaca, barwa: skorki — zlocista
do jasnobrazowej, mi¢kisz — rOwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci,
sprezysty, rownomiernie porowaty, smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju
bulek, zawartos¢ metali zgodna z powolywang PN, kwasowo$¢ mierzona w stopniach nie
wigksza niz 3, objetos¢ 100 g bultki nie mniejsza niz 260 cm?®.

Znakowana etykietkami lub banderolami z nadrukiem zawierajacym dane: nazwe i adres
producenta, rodzaj pieczywa, mas¢ jednostkowa, opis dodatkow specjalnych, dat¢ minimalnej
trwato$ci. Nadruk powinien by¢ wykonany jednostronnie, farbg nierozpuszczalng
i nieszkodliwg dla zdrowia.

Produkt — pieczywo krojone — grubo$¢ kromki 1 cm o wadze ok. 15 g. Butka opakowana folig
SpOZywcCza.

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt slony, niestony, stechly, mdtly,
zanieczyszczenia mechaniczne, butka o skorce oddzielajacej si¢ od migkiszu, zabrudzona,
spalona, niedopieczona, o wyraznie niewtasciwej porowatosci, o migkiszu lepkim, z zakalcem,
kruszacym si¢, z obecno$cig grudek maki lub soli, objawy ples$nienia, psucia, zawilgocenie,
objawy zakazenia laseczka ziemniaczang, uszkodzenia mechaniczne, butki zdeformowane,
zgniecione porozrywane, obecnos$¢ szkodnikoéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci, brak
oznakowania bulek,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe folia spozywcza/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy,
Oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ netto produktu,

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

e.) warunki przechowywania.

Bulka zwykla (bulki 0 masie 90 g)
Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt — pieczywo spozywcze, produkowane z magki pszennej, na kwasie, z dodatkiem
drozdzy lub na drozdzach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu stodowego oraz innych dodatkéw
smakowych i konserwujacych zgodnie z receptura wiasciwa dla wypieku butek,

struktura 1 konsystencja — podluzna lub okragta butka, z poprzecznym podzialem lub bez,
skorka gtadka, btyszczaca, lekko chropowata w miejscu podziatu, barwa: skorki — zlocista
do jasnobrazowe;j, ktorej intensywno$¢ na przekroju maleje w kierunku miekiszu, miekisz —
rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, rownomiernie



porowaty, smak 1 zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju bulek, zawartos¢ metali
zgodna z powotywang PN, kwasowo$¢ mierzona w stopniach nie wigksza niz 3, objetos¢ 100
g bulki nie mniejsza niz 260 cm?,

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, nieslony, stechty, mdly,
zanieczyszczenia mechaniczne, butki o skorce oddzielajacej si¢ od migkiszu, zabrudzone,
spalone, niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej porowatosci, o migkiszu lepkim, z zakalcem,
kruszacym si¢, z obecnoscig grudek maki lub soli, objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,
objawy zakazenia laseczkg ziemniaczang, uszkodzenia mechaniczne, bulki zdeformowane,
zgniecione porozrywane, obecnos$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy,

Oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

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

e.) warunki przechowywania.

Bulka tarta (op. 0.5 kg)
Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt otrzymany przez rozdrobnienie wysuszonego pieczywa pszennego zwyklego
1 wyborowego — nie dopuszcza si¢ bulki tartej z rozdrobnionych wyrobdw cukierniczych
stodkich i chleba — bez dodatku nasion, nadzien i zdobien.

Struktura 1 konsystencja — sypka, bez grudek, barwa naturalna, moze by¢ niejednolita, smak 1
zapach — charakterystyczny dla suszonego pieczywa, zawartos¢ wody nie wigcej niz 10%,
zawarto$¢ ttuszczu w przeliczeniu na suchg mas¢ nie wigcej niz 3,0%, zawarto$§¢ popiotu
nierozpuszczalnego w 10% HCL nie wigcej niz 0,20%, stopien rozdrobnienia (przesiew przez
sito o wielkos$ci pierwiastka kwadratowego z 1000 mikrometra) nie mniej niz 90%,

opakowanie jednostkowe (0,5 kg) — butke nalezy pakowa¢ zgodnie z wymaganiami PN—-A—

74017 lub w opakowania posiadajace §wiadectwo akredytowanej jednostki certyfikujacej o
dopuszczeniu opakowania do kontaktu z zywnoscia.

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne, objawy plesnienia,
psucia, zawilgocenie, obecnos¢ bakterii salmonelli, obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych,
oraz ich pozostalosci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne,
zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — torba papierowa lub torba foliowa (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywno$cig) spawana 0,5 kg,

opakowanie zbiorcze — zgrzewa termokurczliwa lub pudio kartonowe od 5 do 10 kg,
Oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,



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

Chalka (bulka o masie 280 g)

Wymagania klasyfikacyjne:

Recznie zaplatany tradycyjny drozdzowy warkocz posypany kruszonka.

Sktadniki: magka pszenna, woda, cukier, margaryna: (oleje roslinne: palmowy, rzepakowy,

kokosowy, woda, regulator kwasowosci: kwas cytrynowy), jaja, drozdze, mleko w proszku, sol,
aromat waniliowy, barwnik: karoteny

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, nieslony, stechty, mdly,
zanieczyszczenia mechaniczne, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie niewlasciwe;j
porowatosci, z zakalcem, kruszacym sie, z obecnoscia grudek maki lub soli, objawy plesnienia,
psucia, zawilgocenie, objawy zakazenia laseczka ziemniaczang, uszkodzenia mechaniczne,
bultki zdeformowane, zgniecione porozrywane, obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz
ich pozostatosci,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy,

Oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

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

e.) warunki przechowywania.

Chleb zwykly krojony (w folii 0,5kg)

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt — pieczywo spozywcze, produkowane z maki zytniej (30 %) 1 pszennej (70 %),
na zakwasie, zakwasie z dodatkiem drozdzy lub na drozdzach, z dodatkiem soli, mleka, oraz

innych dodatkéw smakowych zgodnie z receptura.

Struktura 1 konsystencja — podtuzny bochenek, skorka gltadka lub lekko chropowata,
btyszczaca, barwa: skorki — brazowa do ciemnobrazowej, ktorej intensywno$¢ na przekroju
maleje w kierunku migkiszu, migkisz — rGwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobre;j
krajalnos$ci, smak i1 zapach — aromatyczny swoisty dla rodzaju chleba, zawarto$¢ metali zgodna
z powotywang PN, kwasowos$¢ mierzona w stopniach nie wigksza niz 8, objetos¢ 100 g chleba
nie mniejsza niz 200cm?,

Znakowany etykietkami lub banderolami z nadrukiem zawierajacym dane: nazwe i adres
producenta, rodzaj pieczywa, mas¢ jednostkowa, opis dodatkow specjalnych, dat¢ minimalne;j
trwalosci. Nadruk powinien by¢ wykonany jednostronnie, farbg nierozpuszczalng
i nieszkodliwg dla zdrowia,

Produkt — pieczywo krojone — grubo$¢ kromki 1 cm o wadze maks. 35 g, opakowane folig
SpPOZYyWCZ3.



Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt slony, niestony, stechty, mdty,
zanieczyszczenia mechaniczne, chleb o skorce oddzielajacej si¢ od migkiszu, zabrudzony,
spalony, niedopieczony, o wyraznie niewlasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim, z zakalcem,
kruszacym sie¢, z obecnos$cig grudek maki lub soli, objawy ples$nienia, psucia, zawilgocenie,
objawy zakazenia laseczkg ziemniaczang, uszkodzenia mechaniczne, bochenki zdeformowane,
zgniecione porozrywane, obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci, brak
oznakowania bochenkéw, waga kromki przewyzszajaca pozadang lub znacznie mniejsza.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe folia spozywcza/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy,
Oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

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

e.) warunki przechowywania.

Chleb razowy krojony (w folii 0,5 kg)

Wymagania klasyfikacyjne:

Chleb pieczony wedlug receptury z maki zytniej razowej z pelnego przemiatu.
Sktadniki: maka zytnia 65% (w tym maka zytnia razowa 37%), woda, cukier, s6l. Nie dopuszcza
sie uzycia stodu jeczmiennego, karmelu, oraz innych dodatkow majgcych na celu uzyskanie

ciemnej barwy pieczywa.

Produkt znakowany etykietkami lub banderolami z nadrukiem zawierajagcym dane: nazwe i
adres producenta, rodzaj pieczywa, mas¢ jednostkowa, opis dodatkéw specjalnych, date
minimalnej trwatosci. Nadruk powinien by¢ wykonany jednostronnie, farbg nierozpuszczalng i

nieszkodliwg dla zdrowia.

Znakowany etykietkami lub banderolami z nadrukiem zawierajacym dane: nazwe i adres
producenta, rodzaj pieczywa, mas¢ jednostkowa, opis dodatkéw specjalnych, date minimalne;j
trwalosci. Nadruk powinien by¢ wykonany jednostronnie, farbg nierozpuszczalna
1 nieszkodliwg dla zdrowia.

Produkt — pieczywo krojone — grubo$¢ kromki 1 cm o wadze maks. 35 g, opakowane folig
SpOZywcCZz3.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, niestony, stechly, mdty,
zanieczyszczenia mechaniczne, chleb o skorce oddzielajacej si¢ od migkiszu, zabrudzony,
spalony, niedopieczony, o wyraznie niewltasciwej porowatosci, o migkiszu lepkim, z zakalcem,
kruszacym si¢, z obecnoscig grudek maki lub soli, objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,
objawy zakazenia laseczka ziemniaczang, uszkodzenia mechaniczne, bochenki zdeformowane,
zgniecione porozrywane, obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci, brak
oznakowania bochenkéw, waga kromki pieczywa przewyzszajaca pozadang lub znacznie
mniejsza.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:



Opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy,

Oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) masg¢ netto produktu,

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

Drozdzéwka (0,10 kg)

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyréb piekarniczy w postaci stodkiego okragltego pieczywa wykonanego z maki pszennej z
nadzieniem serowym, z dzemem lub kruszonkg, wykonang z masta, maki i cukru.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, niestodki, stechty, mdly, zanieczyszczenia
mechaniczne, rogale o skorce oddzielajacej si¢ od migkiszu, zabrudzone, spalone,
niedopieczone, z zakalcem, objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, objawy zakazenia
laseczka ziemniaczang, uszkodzenia mechaniczne, drozdzowki bez wymaganej ilosci
kruszonki, drozdzoéwki zdeformowane, zgniecione porozrywane, obecno$¢ szkodnikow
zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy,

Oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

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

e.) warunki przechowywania.

Jagodzianka (0,10 kg)
Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt — klasyczna butka drozdzowa — ok. 8 cm $rednicy, wykonana z maki pszennej, drozdzy,
mleka, cukru i jajek oraz masta i $wiezych jagod, z dodatkiem soli, zgodnie z receptura
wlasciwa dla wypieku ciasta drozdzowego.

Struktura i konsystencja — ksztatt owalny, skorka gladka, btyszczaca, barwa: skorki — zlocista
do jasnobrazowej, ktorej intensywnos$¢ na przekroju maleje w kierunku migkiszu, migkisz —
rownomiernie zabarwiony, wilgotny, wypelniony nadzieniem ze S$wiezych jagdd, wsad
owocowy nie mniej niz 50% wagi buiki.

Catos¢ oblana lukrem o zwartej konsystencji.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, niestony, stechty, mdly,
zanieczyszczenia mechaniczne, jagodzianki o skoérce oddzielajacej si¢ od migkiszu,
zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie niewlasciwej porowatosci, o migkiszu lepkim,
z zakalcem, objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, objawy zakazenia laseczka ziemniaczana,



uszkodzenia mechaniczne, jagodzianki zdeformowane, zgniecione porozrywane, obecnos¢
szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostato$ci, brak wlasciwego wsadu owocowego.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy,

Oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mas¢ netto produktu,

d.) dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),

e.) warunki przechowywania.

Chleb orkiszowy
Wymagania klasyfikacyjne:

Chleb pieczony wedlug receptury z maki orkiszowej petnoziarniste;.

Sktadniki: maka orkiszowa pelnoziarnista 50%, zakwas chlebowy zytni, woda, sol. Nie

dopuszcza

sie uzycia stodu jeczmiennego, karmelu oraz innych dodatkow majgcych na celu uzyskanie

ciemnej barwy pieczywa.

Produkt znakowany etykietami lub banderolami z nadrukiem zawierajacym dane: nazwe i adres

producenta, rodzaj pieczywa, mas¢ jednostkowg opis dodatkdw specjalnych, date minimalne;j

trwato$ci. Nadruk powinien by¢ wykonany jednostronnie, farba nierozpuszczalng i

nieszkodliwg

dla zdrowia.

Produkt — pieczywo cale niekrojone

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, nieslony, stechly, mdly,

zanieczyszczenia mechaniczne, chleb o skorce oddzielajacej sie od migkiszu, zabrudzony,
spalony, niedopieczony, o wyraznie niewtasciwej porowatosci, o migkiszu lepkim, z

zakalcem

kruszacym sie, z obecnoscig grudek maki lub soli, objawy ples$nienia, psucia, zawilgocenie,

objawy zakazenia laseczka ziemniaczang, uszkodzenia mechaniczne, bochenki zdeformowane

zgniecione porozrywane, obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania bochenkow,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze kosz plastikowy.

Oznakowanie powinno zawierac:

Nazwe dostawcy — producenta 1 adres

Nazwe produktu

Mase netto produktu

Datg - termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ,,,,miesiac, rok)

Warunki przechowywania.



Groszek ptysiowy

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt- Groszek ptysiowy, produkowany z maki pszennej, wody, masa jajeczna
pasteryzowana, olej roslinny, sol, zgodnie z recepturag wlasciwa dla wypieku tego produktu o
stonawym posmaku, struktura i konsystencja: ztociste parzone ciast, uformowane w niewielkie
kuleczki, bez dodatku cukru, barwa wypieku ztocista do jasnobrazowej, produkt suchy w

dotyku, gotowy do spozycia bez dodatkowej obrébki termiczne;.

Cechy dyskwalifikujace:

Uszkodzone opakowanie, obce smaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne, objawy
plesnienia, zawilgocenie, psucie, wolne od szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych przez
szkodniki.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowanie jednostkowe — torebka foliowa, opakowanie zbiorcze — karton tekturowy.

Bulka zapiekanka (0,22kg)
Wymagania klasyfikacyjne:
Produkt — pieczywo spozywcze, produkowane z maki pszennej, z dodatkiem drozdzy lub na
drozdzach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu stodowego oraz innych dodatkéw smakowych

1 konserwujacych zgodnie z recepturg wlasciwa dla wypieku butek,

struktura i konsystencja — podtuzna butka, z poprzecznym podziatem lub bez, skorka gladka,
btyszczaca, lekko chropowata w miejscu podziatu, barwa: skérki — zlocista do jasnobragzowej,
ktérej intensywnos$¢ na przekroju maleje w kierunku migkiszu, migkisz — réwnomiernie
zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, rownomiernie porowaty, smak i
zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju bulek.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, nieslony, stechly, mdly,
zanieczyszczenia mechaniczne, butki o skorce oddzielajacej si¢ od migkiszu, zabrudzone,
spalone, niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej porowatosci, o migkiszu lepkim, z zakalcem,
kruszacym si¢, z obecnoscig grudek maki lub soli, objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,
objawy zakazenia laseczkg ziemniaczang, uszkodzenia mechaniczne, bulki zdeformowane,
zgniecione porozrywane, obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze

Oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) dat¢ — termin produkcji 1 przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e.) warunki przechowywania,

3. Spelnianie wymogéw Zamawiajacego, co do jakosci produktow stwierdzane beda
kazdorazowo organoleptycznie. Wykonawca przedlozy Zamawiajacemu na zadanie (w
wypadku stwierdzenia przez Zamawiajacego ewentualnych uwag dotyczacych smaku,



zapachu, konsystencji itp.), aktualne atesty wydane przez uprawnione instytucje

dopuszczajace artykuty zywno$ciowe do sprzedazy.

. Podane masy netto chleba zwyklego, chleba razowego, butki wroctawskiej i chatki

sg orientacyjne. Wykonawca, proponujagc gramatury jednostkowych produktow,

zobowigzany jest dokona¢ przeliczenia ilosSciowego w taki sposob, by wyceni¢ globalnie
zapotrzebowang przez Zamawiajgcego liczbe kilogramow.

. Produkty zapotrzebowane muszg odpowiada¢ Polskiej Normie lub normom zawartym

w klasyfikacjach ujetych w ustawie z dnia 29.06.1995 r. o statystyce publicznej (t.j. Dz.U. z

2023 r., poz. 773, ze zm.).

. W sytuacji odmiennego nazewnictwa poszczegolnych produktéw dopuszcza si¢ mozliwos¢

zastosowania nazw wlasnych (firmowych) producenta, ale pod warunkiem, ze produkowany

przez niego produkt jest tozsamy w procesie produkcji, sktadu i grupy technologicznej

z artykulem podanym w przedmiocie zamowienia lub rownowazne, tj. rownowazny pod

wzgledem jakosci 1 wlasciwosci organoleptycznych (kolor, konsystencja, zapach 1 smak).

Nazwa takiego oferowanego produktu musi znalez¢ si¢ w formularzu ofertowym.

. Opakowanie jednostkowe/zbiorcze kazdorazowo musi zawiera¢ ponizsze informacje (jezeli

dotyczy):

1) nazwa producenta;

2) nazwa produktu;

3) pojemnos¢ opakowania/masa netto;

4) termin przydatnosci do spozycia;

5) warunki przechowywania, przy czym

opakowanie nie moze by¢ brudne, uszkodzone mechanicznie, wgniecione, nieczytelne.

. Sposob wykonania zamowienia:

1) Wykonawca zobowigzany jest do dostawy zamawianych produktow na wiasny koszt do
siedziby Zamawiajacego od poniedziatku do soboty (za wyjatkiem dni ustawowo
wolnych od pracy) w godz. 7.00 — 7.15 na zasadach okreslonych w projekcie umowy;

2) Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ korekty zamowienia o ok. +/- 40% w terminie
do 24 godz. przed dostawa.

. Transport:

1) Wykonawca zobowigzuje si¢ dostarcza¢ przedmiot umowy specjalistycznym transportem
przystosowanym do przewozu rodzaju produktow bedacych przedmiotem zamowienia.
W przypadku dostarczania produktow wskazanych w przepisach sanitarnych,
wymagajacych decyzji inspekcji sanitarnej o dopuszczeniu $rodka transportu,
Wykonawca zobowigzany jest posiadac¢ taka decyzje, do wgladu Zamawiajacego (kiedy
bedzie tego wymagal Zamawiajacy);

2) Wykonawca zabezpieczy nalezycie dostarczany asortyment na czas przewozu: produkty
muszag by¢ w prawidlowy sposob opakowane (tj. zabezpieczone przed
zanieczyszczeniami 1 uszkodzeniami mogacymi powsta¢ podczas ich transportu do
miejsca przeznaczenia oraz w sposoOb gwarantujacy $wiezo$¢ 1 jakos¢ artykutow).
Wykonawca ponosi catkowita odpowiedzialno$¢ za dostaweg 1 jako$¢ dostarczonego
asortymentu oraz za wady (odgniecenia, obicia, przektucia) powstale w czasie transportu.
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10. Zapotrzebowany w pkt 1 asortyment jest iloscig maksymalng przewidziang w 2026 r.

11.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zmniejszenia zapotrzebowania w zaleznosci
od czasookresu obowigzywania przysztej umowy.

Ilosci produktéw wskazana w niniejszym dokumencie ma charakter maksymalnych
mozliwych do zrealizowania przez Wykonawceg dostaw. Rzeczywista ilo$¢ zamawianych 1
dostarczanych produktow uzalezniona bedzie od rzeczywistych potrzeb Zamawiajacego,
przy czym Wykonawca nie moze wysuwac roszczen wobec Zamawiajgcego w przypadku
realizacji zamowienia w niepelnej wysokosci.
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