Zapotrzebowanie na okres 12 miesięcy (od 01.01.2025 r. do 31.12.2025 r.).
						
1. Dostawy realizowane w terminie do 3 dni od dnia złożenia zamówienia.
2. Częstotliwość dostaw: 6 razy w tygodniu, w godzinach od 8.00 do 12.00.
3. Miejsce realizacji dostaw: Areszt Śledczy w Warszawie-Białołęce, ul. Ciupagi 1, 03-016 Warszawa - magazyn żywnościowy.
4. Opis przedmiotu zamówienia.

	Lp.
	Towar
	Opis

	1
	chleb mieszany pszenno-żytni
	[bookmark: _GoBack]chleb o gramaturze 350g, krojony; chleb o prostym składzie, musi zawierać w przewadze mąkę pszenną, przy czym mąki żytniej nie powinno być mniej niż 15 % (PN-93-A-74103 – Pieczywo mieszane); barwa skórki jasnozłocista do ciemno złocistej; miękisz charakterystyczny dla danego rodzaju pieczywa, elastyczny o równomiernej porowatości, dopuszcza się pojedyncze większe pory niewpływające na stabilność pieczywa; opakowanie foliowe dopuszczone do kontaktu z żywnością posiadające trwale naniesione informacje o produkcje zgodne z Rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 października 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności z późn. zm. oraz Ustawą z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz.U. z 2022 r. poz.2255), jeśli dotyczy; Data minimalnej trwałości chleba min. 4 dni, liczona od dnia odbioru dostawy. Produkt musi być bezpieczny pod względem fizykochemicznym jak i mikrobiologicznym. 

Nie dopuszcza się: ognisk pleśni; nadmiernego przypieczenia – przypalenia pieczywa; uszkodzenia produktu typu: zgniecenie, rozerwanie kromek, uszkodzonego opakowania; zawilgocenia produktu i/lub gromadzenie się skroplin w opakowaniu; brak oznakowania zgodnie z aktualnymi przepisami krajowymi jak i UE.

	2
	chleb razowy
	chleb musi być o gramaturze 350g, krojony; chleb o prostym składzie, musi zawierać w przewadze mąkę żytnią, przy czym dodatek mąki pszennej nie powinien przekraczać 10% (PN-92-A-74101 – Pieczywo żytnie); barwa skórki charakterystyczna dla pieczywa żytniego dopuszczalna posypka z mąki; miękisz: charakterystyczny dla danego rodzaju pieczywa, elastyczny o równomiernej porowatości, dopuszcza się pojedyncze większe pory niewpływające na stabilność pieczywa; opakowanie foliowe dopuszczone do kontaktu z żywnością posiadające trwale naniesione informacje o produkcje zgodne z Rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 października 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności z późn. zm. oraz Ustawą z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz.U. z 2022 r. poz.2255), jeśli dotyczy. Data minimalnej trwałości chleba min. 4 dni, liczona od dnia odbioru dostawy. Produkt musi być bezpieczny pod względem fizykochemicznym jak i mikrobiologicznym.

Nie dopuszcza się: ognisk pleśni; nadmiernego przypieczenia – przypalenia pieczywa; uszkodzenia produktu typu: zgniecenie, rozerwanie kromek, uszkodzonego opakowania; zawilgocenia produktu i/lub gromadzenie się skroplin w opakowaniu; brak oznakowania zgodnie z aktualnymi przepisami krajowymi jak i UE.

	3
	bułka tarta
	produkt o prostym składzie, wytworzony z wysuszonego pieczywa pszennego zwykłego i wyborowego poprzez jego zmielenie lub starcie; Produkt musi spełniać wymagania Polskiej Normy dla Wyrobów piekarskich – Bułka tarta (PN-A-74113:/Az1:1999); opakowanie jednostkowe do 10kg netto foliowe lub papierowe dopuszczone do kontaktu z żywnością, zawierające trwale naniesione informacje o produkcje zgodne z Rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 października 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności z późn. zm. oraz Ustawą z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz.U. z 2022 r. poz.2255), jeśli dotyczy. Data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia bułki tartej pszennej min. 30 dni, liczona od dnia odbioru dostawy. Produkt musi być bezpieczny pod względem fizykochemicznym jak i mikrobiologicznym.

Nie dopuszcza się: ognisk pleśni; zbryleń; zawilgocenia produktu i/lub gromadzenie się skroplin w opakowaniu; uszkodzonego opakowania; brak oznakowania zgodnie z aktualnymi przepisami krajowymi jak i UE. 



