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Dostawy powinny by¢ realizowane zgodnie ze ztozonym zamoéwieniem.

Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ pieczywo swieze. Niedopuszczalne sg wyroby
zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami plesni, migkisz o do$¢
rOwnomiernej porowatosci i rOwnomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej
krajalnos$ci; nie dopuszcza si¢ wyrobow o miekiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem,
kruszacym si¢, zanieczyszczonym, z obecno$cig grudek maki lub soli; smak i zapach
typowy dla danego rodzaju pieczywa niedopuszczalny smak i zapach $§wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie
mniej niz 2 dni od daty dostarczenia. Wyjatek stanowi bulka tarta, ktorej okres
przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
3 miesigce od daty dostawy.

Znakowanie do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajgca
nastgpujace dane: nazwe produktu, nazwe dostawcy, producenta, adres, termin jego
wytworzenia, termin przydatnos$ci do spozycia, mase netto, warunki przechowywania,
oznaczenie partii produkcyjnej oraz pozostatle informacje zgodnie z aktualnie
obowigzujacym prawem. Jezeli produkt nie posiada etykiety wykonawca zobowigzany
jest dostarczy¢ kazdorazowo opis produktu zgodny na osobnym dokumencie.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem
I zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, $ladow plesni
1 uszkodzen mechanicznych. Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz
umieszczania reklam na opakowaniach.

Opakowania zbiorcze: stanowig kosze plytkie lub kartony wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia. Produkty nalezy uktadac
jednowarstwowo. Opakowania musza by¢ suche, czyste 1 bez uszkodzen mechanicznych
1 obcych zapachoéw, zabrudzen, plesni oraz powinny zapewni¢ ochrong¢ przed
uszkodzeniami mechanicznymi oraz zanieczyszczeniem, jak i zapewnia¢ odpowiednie
warunki w czasie przechowywania 1 transportu. Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan
zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

Nazwa Opis produktu

1. Chleb baltonowski Chleb baltonowski pszenno-zytni krojony Chleb mieszany

600g

powstaty z maki pszenna min. 60%, maka zytnia min. 25%, na
zakwasie z dodatkiem drozdzy lub na drozdzach z dodatkiem soli.
Dopuszcza si¢ zawartos¢ ptatkow ziemniaczanych do 5%. Bochenek
podhuzny o gladkiej lub lekko chropowatej skorce. Niedopuszczalne
jest produkt powstaly z pieczywa mrozonego, stosowanie do
produkcji stabilizatoréw, dodatkow poprawiajacych kolor (karmel) i
srodkoéw do przetwarzania maki; Masa pieczywa 600g.
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2.Kawiorek 350¢g

Kawiorek pszenny, Kkrojony. Pieczywo pszenne zwykle
produkowane z maki pszennej min. 75%, na drozdzach, z dodatkiem
soli. Bochenki o ksztatcie podtuznym, skorka gladka lub lekko
chropowata, blyszczaca o barwie brazowej do ciemnobrazowej,
dopuszcza si¢ nieznaczng ilo$¢ maki w skorce, masa pieczywa oK.
350g,

3.Bulka pszenna 50g

Pieczywo pszenne zwykte wyrabiane na drozdzach, z dodatkiem soli
1 innych surowcow okreslonych w recepturze; ksztatt kopulasty o
podstawie owalnej lub okraglej, skorka $ciste polaczona z
miegkiszem, chropowata, o barwie zlocistej do jasnobrazowej; masa

pieczywa 509

4.Bulka graham 50g

Pieczywo pszenne zwykte wyrabiane z maki pszennej typ 1850 z
ewentualnym dodatkiem maki pszennej typ 750, na drozdzach z
dodatkiem soli; ksztatt kopulasty o podstawie owalnej, skorka Sciste
potaczona z migkiszem, o barwie od ztocistej do ciemnozlotej; masa
pieczywa 50g

5.Bulka z ziarnem

Pieczywo pszenne zwykle wyrabiane na drozdzach, z dodatkiem soli
i innych surowcow okreslonych w recepturze z dodatkiem ziaren:
zyta, pszenicy, orkiszu, stonecznika , siemienia Inianego; ksztalt
kopulasty o podstawie prostokatnej lub okragtej, skorka Sciste
potaczona z migkiszem, chropowata, o barwie zlocistej do
jasnobrazowej; masa pieczywa 509

6.Chleb razowy krojony

Chleb razowy krojony. Pieczywo zytnie produkowane z maki
zytniej typ 2000, na kwasie, z dodatkiem drozdzy, soli i innych
surowcoOw okre§lonych receptura, Bochenki chleba o ksztalcie
podluznym 1lub nadanym forma, o barwie od brazowej do
ciemnobrgzowej; masa pieczywa 500g

7.Bulka tarta

Produkt otrzymany przez rozdrobnienie wysuszonego pieczywa
pszennego zwyklego i wyborowego, bez dodatku nasion, nadzien i
zdobien; posta¢ sypka, bez grudek; barwa od szaro - kremowej do
zlocistej, moze by¢ niejednolita; Masa netto produktu powinna
wynosi¢ ok. 500g.

8. Drozdzowka

Drozdzowki z kruszonka lub budyniem lub jablkiem Ilub
czerwona porzeczka, serem. Wyroby otrzymane =z ciasta
drozdzowego (ciasto otrzymane z polaczenia maki pszennej,
thuszczu, jaj, cukru, 1 innych surowcoéw okreslonych receptura,
spulchnione drozdzami) z nadzieniem z owocow, sera lub masy
budyniowej wykonczone kruszonka, itp.

Ksztatt okragly, podtuzny, powierzchnia gorna wykonczona
kruszonka,; Migkisz dos¢ rownomiernie drobno 1 $rednio porowaty,
elastyczny, z widocznym nadzieniem, barwa skorki ztocista do
jasnobrazowej, miekisz kremowy, masa 100g;

9. Babka piaskowa
okragla,

Wyréb z ciasta biszkoptowo- tluszczowego sporzadzone z maki
pszenne] maka ziemniaczana wymieszanej w stosunku 1:1, z
dodatkiem tluszczu, cukru, jajek 1 innych surowcéw okreslonych
recepturg, posypana cukrem pudrem, przybierajaca ksztatt formy, w
ktorej byla wypieczona; powierzchnia lekko chropowata; barwa -
ztocista do jasnobrazowej; barwa migkiszu kremowa do jasno zoltej;
waga 1 szt. 400 - 5009
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10.Piernik

Pieczywo porowate o charakterystycznym smaku korzennym, barwie
brunatnej o zawartosci cukréw w wypieczonym ciescie nie mniejszej
niz 30%(m/m), o powierzchni pokrytej polewa kakaowa, bez
dodatkéw 1 nadzienia. Ksztalt podtuzny, kwadratowy lub nadany
formg w ktorej wyrdb zostal wypieczony, powierzchnia piernika
sucha, polewy Ilekko btyszczaca, niedopuszczalne wyroby
zgniecione, zabrudzone, ze $ladami plesni; Konsystencja pot migkka,
barwa piernika - jednolita, ciemnoztota do brgzowej; powierzchni
pokrytej polewa kakaowa - brazowa, dopuszcza si¢ barweg nieco
ciemniejszg lub jasniejsza na spodach piernikéw Smak i zapach
aromatyczny, korzenny, typowy dla piernikow 1 zastosowanych
Surowcow,

11. Sernik

Wyrdb otrzymany z masy serowej (zawierajacej nie mniej niz 50%
sera twarogowego) z dodatkiem rodzynek, skorki pomaranczowej
itp., na spodzie z ciasta kruchego, wykanczany lukrem lub innymi
dodatkami cukierniczymi; grubo$¢ masy serowej nie mniej niz
3,5cm, a ciasta kruchego nie wigcej niz 1,5cm, Ksztalt nadany forma;
powierzchnia gltadka z mozliwymi delikatnymi peknigciami, lekko
btyszczaca lub matowa, oblana Iukrem lub innym dodatkiem
cukierniczym; masa serowa rdéwnomiernie rozlozona w calym
cie$cie, nie oddzielajaca si¢ od ciasta kruchego;; barwa spodu z
ciasta kruchego — ztocista do jasnobrgzowej, masy serowej —
jasnokremowa do jasnozoltej, rownomierna w catej masie,

12.Zakwas chlebowy

Mieszanina maki zytniej lub pszenno — zytniej z woda o konsystencji
ciasta, poddana fermentacji. Barwa szaro - kremowa.
Niedopuszczalna barwa czerwona, czarna, niebieska, zielona,
obecno$¢ plesni, zapach typowy dla produktu delikatnego octu.
Smak lekko kwasny.

13.Rogal maslany

thuszczu, cukru, mleka w proszki, soli, ekstraktu stodowego oraz
innych dodatkow smakowych zgodnie z receptura wilasciwg dla
wypieku rogali maslanych; ksztalt potkolistego walca o koncach
zwezonych; skorka Scisle potagczona z migkiszem, gladka, o barwie
od ztocistej do ciemnoztotej; masa pieczywa 55-100g

14.Paluch mleczny/bulka
mleczna

Wyréb produkowany z maki pszennej z dodatkiem, wody, cukru,
thuszezu, drozdzy, jaj, mleka, serwatki z mleka, masa 50g
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