Opis przedmiotu zaméwienia
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamoéwienia jest dostawa produktéw spozywczych w zakresie i warunkach okreslonych w SWZ wraz
z zalgcznikami. Zamoéwienie zostato podzielone na czesci okreslone jako pakiety.
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Opis przedmiotu zaméwienia
I. Czes$¢ : Pakiet nr | — produktéw mrozonych

1. Przedmiotem zamodwienia jest sukcesywna dostawa produktéw mrozonych dla potrzeb gastronomii w
Hotelu Zawisza w Bydgoszczy .

2. Wykonawca dostarczy towar spetniajagcy wymagania, co do jakosci, terminu przydatnosci do spozycia i
oznakowania, okreslone prawem, a w szczegodlnosci:

1) ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tekst jedn. Dz.U. z 2022
poz. 2132)

2) ustawy z dnia 21 grudnia 2000r. o jakosci handlowej artykutdw rolno- spozywczych (tekst jedn. Dz.
U. z 2022r. poz. 1688 ),

3. Realizacja dostaw bedzie sie odbywa¢ sukcesywnie na podstawie zamodwien sktadanych z jednodniowym
wyprzedzeniem przez upowaznionego przedstawiciela Zamawiajgcego telefonicznie Iub droga
elektroniczng. Zamowienia bedg sktadane do godziny 13.00.

4. Realizacja dostaw bedzie odbywac sie wedtug potrzeb Zamawiajgcego od poniedziatku do soboty do
godziny 8:00 lub w innych terminach uzgodnionych kazdorazowo z upowaznionym przedstawicielem
Zamawiajgcego.

5. Dostawa przedmiotu umowy odbywaé sie bedzie srodkiem transportu zapewnionym przez Wykonawce,
przystosowanym do przewozu zywnosci — zgodnie z obowigzujgcymi przepisami. Wykonawca
zobowigzany jest do dostarczenia i roztadunku towaru w miejscu wskazanym przez przedstawiciela
Zamawiajgcego.

6. Kazdy samochdd, ktérym bedzie dostarczana zywnos$¢ musi posiadaé decyzje Panstwowego Powiatowego
Inspektoratu Sanitarnego stwierdzajgcg spetnienie warunkéw do higienicznego przewozu produktow
objetych przedmiotem zamowienia. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania okazania
przedmiotowego dokumentu.

7. Faktyczna ilos¢ zamawianych artykutdw zywnosciowych zalezna bedzie od rzeczywistych potrzeb

Zamawiajgcego. Okreslone przez Zamawiajgcego w SWZ ilosci artykutéw poszczegdlnych produktéw sag
ilosciami szacowanymi i nie stanowig zobowigzania Zamawiajgcego do ich zakupienia u Wykonawcy i nie
mogg by¢ podstawg zadnych roszczen ze strony Wykonawcy.

8. Rozliczenie za wykonane dostawy bedzie nastepowato na zasadach wskazanych we wzorze umowy za
faktycznie zrealizowane dostawy. Zamawiajgcy deklaruje realizacje zamoéwienia na poziomie 40% warto$ci
umowy, szczegoty zawarte sg we wzorze umowy. Zamawiajgcy moze skorzysta¢ z prawa opcji, ha
warunkach wskazanych we wzorze umowy.

9. Zamawiajgcy wymaga, aby dostarczane produkty mrozone :

1) stanowity produkty wysokiej jakosci (klasy | i ekstra — jak to okreslono ponizej w opisach),

2) spetnialy wymagania dotyczace przechowywania, pakowania i transportu zawarte w Polskich
Normach

3) odpowiadaty wymogom obowigzujgcych przepiséw w zakresie produkcji, obrotu i przechowywania
produktéw zywnosciowych

4) posiadaty termin przydatnosci do spozycia co najmniej 3 miesigce liczagc od daty dostawy do
Zamawiajgcego, chyba, ze Zamawiajgc w odniesieniu do okreslonego produktu podat inny termin
Waznosci.

5) byly oznakowane krajem pochodzenia.

10. Zamawiane produkty dostarczane bedg przez Wykonawce w opakowaniach wykonanych z materiatéw
przeznaczonych do kontaktéw z zywnoscig. Kazde opakowanie musi zawieraé etykiete informacyjng
zawierajgcg dane, w szczegdlnosci: nazwe i adres producenta, nazwe produktu, klase jakosci, termin
przydatnosci do spozycia oraz inne elementy wymagane przepisami prawa. Opakowania jednostkowe dla
produktdw muszg by¢ suche, czyste i bez uszkodzerh mechanicznych i obcych zapachéw, zabrudzen,
plesni ani sladow wczes$niejszego rozmrozenia oraz powinny zapewni¢ ochrone przed uszkodzeniami
mechanicznymi oraz zanieczyszczeniem, jak réowniez odpowiednie warunki w czasie przechowywania i
transportu.

11. Zamawiajgcy oczekuje, by dostarczany towar spetniat wymogi okreslone w tabeli ponizej. Tabela zawiera

szacowane ilosci produktéw (por. pkt 7 powyzej)
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produkty mrozone
Lp. Produkt Opis Jednostka llos¢t
1. | BOROWIK KOSTKA | gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg kg 10
2. | BROKULY gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg kg 50
3. | BROKULY op. 10 kg | gat.1, opak. 10 kg kg 20
4. | BRUKSELKA gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg kg 5
5. | BULKA kajzerka gat. 1, opak od 80 do 120 szt., pszenna, szt. 360
waga sztuki 50g lub 60g, okragta butka z
charakterystycznymi czterema lub pigcioma
promienistymi bruzdami na wierzchu. cena
za sztuke
6. | BULKA sniadaniowa | gat. 1, opak od 80 do 120 szt., pszenna, szt. 360
podtuzna, waga sztuki 70g lub 80g, cena za
sztuke
7. | BULKA z dynig gat. 1, opak od 80 do 120 szt. waga sztuki szt. 360
60g lub 70g, okragta lub podtuzna lub
kwadratowa, cena za sztuke
8. | BULKA ze gat. 1, opak od 80 do 120 szt. waga sztuki szt. 360
stonecznikiem 60g lub 70g, okragtg lub podtuzna lub
kwadratowa, cena za sztuke
9. | BUZKI gat.1, opak.od 1,5kg do 2,5 kg kg 5
ZIEMNIACZANE
10. | CEBULKA KOSTKA | gat.1, opak. od 2 kg do 2,5 kg kg 20
11. | CEBULKA KOSTKA | gat.1, opak. 10 kg kg 10
op. 10 kg
12.| CIASTKA gramatura 40-50g, opak 40-120szt. Cena szt. 200
FRANCUSKIE Z za szt.
NADZIENIEM
JABLKOWYM
13.| CIASTKA gramatura 40-50g, opak 40-120szt. Cena Szt. 200
FRANCUSKIE Z Za szt.
NADZIENIEM
WISNIOWYM
14. | CIASTO MROZONE | Puszysty, jednolity, bez dodatkéw, na kg 20
SERNIK biszkoptowym lub kruchym spodzie, w
ksztalcie prostokata, pokrojone na réwne
porcje, 1 szt. = 24 porcje
15. | CIASTO MROZONE | Na kruchym spodzie z prazonymi jabtkami z kg 20
SZARLOTKA kruszonkg z dodatkiem cynamonu, w
ksztalcie prostokata, pokrojone na réwne
porcje, 1 szt. = 24 porcje
16.| CIASTO Ciasto z dodatkiem jogurtu, wilgotne, kg 20
JOGURTOWE Z puszyste, aromatyczne, udekorowane
OWOCAMI owocami i /lub kruszonkg, dopuszczalne
polane galaretkg, w ksztalcie prostokata,
pokrojone na rowne porcje, 1 szt. = 24
porcje
17.| CIASTO MROZONE | Ciasto z mocno wyraznym smakiem kg 20
CZEKOLADOWE czekolady, puszyste z dowolnie
wykonczong gorg, w ksztatcie prostokata,
pokrojone na rowne porcje, 1 szt. = 24
porcje
18. | CZARNIAK/DORSZ gat.1, opak. od 4kg do 8kg kg 150
FILET B/S
19. | CZASTKI gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg kg 100
ZIEMNIACZANE ZE

! Podane ilo$ci nie sa zobowiazaniem Zamawiajacego. Rozliczenie za przedmiot umowy bedzie nastgpowalo na podstawie

ilosci faktycznie dostarczonego asortymentu.
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SKORA — KSIEZYCE
20. | FASOLKA gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg kg 10
SZPARAGOWA
ZIELONA CALA
21.| FASOLKA gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg kg 30
SZPARAGOWA
ZIELONA CIETA
22. | FASOLKA gat.1, opak. 10kg kg 20
SZPARAGOWA
ZIELONA CIETA op.
10 kg
23. | FASOLKA gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg kg 10
SZPARAGOWA
ZOLTA CALA
24.| FASOLKA gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg kg 30
SZPARAGOWA
ZOLTA CIETA
25. | FASOLKA gat.1, opak. 10 kg kg 20
SZPARAGOWA
ZOLTA CIETA op. 10
kg
26. | FRYTKI CIENKIE gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg dtugos¢ 6mm, kg 100
GASTRONOMICZNE | 7mm
27.| FRYTKI Z gat.1, opak. od 1kg do 2,5 kg kg 20
BATATOW
28. | GNOCCHI gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg kg 50
ZIEMNIACZANE
29. | GROSZEK ZIELONY | gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg kg 10
30. | BURGER gat. 1, gramatura sztuki okoto 70 g; opak. 5 kg 20
SZPINAKOWY kg
31. | KALAFIOR gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg kg 80
32.| KALAFIOR o0p.10 kg | gat.1, opak. 10 kg kg 30
33.| BURGER gat. 1, gramatura sztuki okoto 70 g, opak. 5 kg 20
BURACZKOWY kg
34. | KLUSKI SLASKIE gat.1, opak. od 2kg do 2,5kg kg 50
35.| KNEDLE Z gat.1, opak. od 2kg do 2,5kg kg 30
TRUSKAWKAMI
36. | KOPYTKA gat.1, opak. od 2kg do 2,5kg kg 30
37. | KREWETKI gat. 1, 100/200, opak. 0,2kg-2kg kg 5
KOKTAJLOWE
38. | KREWETKI gat. 1, krewetki 16/20, opak. 1-3kg kg 5
SUROWE OBRANE
Z OGONKIEM
39. | KULECZKI gat.1, opak. od 2 kg do 2,5 kg kg 20
ZIEMNIACZANE
40. | KURKA gat.1, opak. od 2 kg do 2,5 kg kg 5
41.| LODY gat. 1, opak. od 0,91 do 1,5l I 3
CZEKOLADOWE
42.| LODY gat. 1, opak. od 0,91 do 1,5l I 3
TRUSKAWKOWE
43.| LODY WANILIOWE | gat. 1, opak. 0od 0,91 do 1,5l I 3
44.] LOD W KOSTKACH | Léd w kostkach w postaci niezbrylonej, kg 50
ksztatt kwadrat lub prostokat, krystalicznie
czysty, wymiary najdiuzszego boku, nie
mniejsze niz 3 cm, nie wieksze niz 5 cm,
opakowanie od 1kg do 2,5 kg.
45.| LOSOS FILET z/S gat.1, opak. od 4kg do 8kg kg 20
46.| LOSOS WEDZONY | gat.1, opak. od 0,5kg do 2kg kg 20
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MROZONY
PLASTRY
47.| MALINA MROZONA | gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg kg 5
48. | MARCHEW JUNIOR | gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg kg 60
— BABY
49. | MARCHEW JUNIOR | gat.1, opak. 10 kg kg 30
— BABY 0p.10 kg
50. | MARCHEW gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg kg 5
KOSTKA
51. | MARCHEWKA Z gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg kg 50
GROSZKIEM
52. | MIESZANKA gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg , sktad kg 25
BARSZCZ podstawowy w zmiennych proporcjach:
UKRAINSKI buraki, pomidor, marchewka, fasolka
zielona, cebula, seler, dopuszczalne sg
inne, dodatkowe skfadniki mogace
wchodzi¢ w sktad barszczu ukrainskiego,
np. pietruszka korzen, kapusta biata.
53. | MIESZANKA gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg, sktad w kg 30
EUROPEJSKA zmiennych proporcjach: marchew, brokut,
fasola zielona.
54, gat.1, opak. 10 kg, sktad w zmiennych Kg 20
MIESZANKA proporcjach: marchew, brokut, fasola
EUROPEJSKA op. Zielona.
10 kg
55. | MIESZANKA gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg, sktad: kg 80
KROLEWSKA kalafior, brokut, marchew. Mniej wigcej w
réwnych proporcjach, bez wyraznej
przewagi jednego ze skfadnikow.
56. | MIESZANKA gat.1, opak. 10 kg, sktad: kalafior, brokut, kg 30
KROLEWSKA op. 10 | marchew. Mniej wiecej w réwnych
kg proporcjach, bez wyraznej przewagi
jednego ze sktadnikow.
57.| MIESZANKA gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg, sktad w kg 50
MEKSYKANSKA zmiennych : marchew, fasola szparagowa
zielona, groszek zielony, papryka, cebula,
kukurydza, czerwona fasola.
58. | MIESZANKA gat.1, opak. 10 kg, sktad w zmiennych : kg 20
MEKSYKANSKA op. | marchew, fasola szparagowa zielona,
10 kg groszek zielony, papryka, cebula,
kukurydza, czerwona fasola.
59. | MIESZANKA gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg kg 5
OWOCOWA
MROZONA
60. | MIESZANKA gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg, skiad w kg 40
WARZYWNA 7- zmiennych proporcjach: marchew,
SKLADNIKOWA pietruszka, kalafior, por, fasolka, groszek,
brukselka lub zamiennie seler.
61. | MIESZANKA gat.1, opak. 10 kg, sktad w zmiennych kg 20
WARZYWNA 7- proporcjach: marchew, pietruszka, kalafior,
SKLADNIKOWA op. | por, fasolka, groszek, brukselka lub
10 kg zamiennie seler.
62. | MIESZANKA gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg, skfad kg 40
WARZYWNA podstawowy w zmiennych proporcjach:
CHINSKA marchew, cebula, papryka, grzyby chinskie,
pedy bambusa, por, dopuszczalne s3 inne,
dodatkowe lub zamienne skfadniki
kojarzone z mieszankg chinska.
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63. | MIESZANKA gat.1, opak. 10 kg, sktad podstawowy w kg 20
WARZYWNA zmiennych proporcjach: marchew, cebula,
CHINSKA op. 10 kg papryka, grzyby chifnskie, pedy bambusa,
por, dopuszczalne sg inne, dodatkowe lub
zamienne sktadniki kojarzone z mieszankg
chinska.
64. | MINI CROISSANT rogalik maslany, gramatura 20-25¢/ szt. szt. 500
Opak.40-120szt, cena za szt.
65. | MINTAJ FILET b/s gat.1, opak. od 4kg do 8kg kg 40
66. | MINTAJ KOSTKA gat.1, opak. od 4kg do 8kg kg 10
67. | MINTAJ ZAPIEKANY | gat.1, waga porcji/kostki od 1509 do 400 g, kg 15
KOSTKA ROZNE rézne smaki, np. szpinak, pomidor, brokut,
SMAKI ser, opakowanie zbiorcze od 4 kg do 15 kg
68. | MIRUNA FILET z/s gat.1, opak. od 4kg do 8kg kg 30
69. | MIX CIASTEK gramatura 50-90g, opak 40-120szt. Cena Szt. 400
FRANCUSKICH BEZ | za szt.
NADZIENIA
70. | MIX CIASTEK gramatura 50-90g, opak 40-120szt. Cena Szt. 200
FRANCUSKICH zZ za szt.
ROZNYM
NADZIENIEM
71. | MORSZCZUK FILET | gat.1, opak. od 4kg do 8kg kg 50
B/S 120-200G
72.| OKON NILOWY gat.1, opak. od 4kg do 8kg kg 20
FILET B/S
73.| PALUSZKI RYBNE gat. 1, min 60% ryby biatej, od 2kg do 6kg kg 30
W PANIERCE
74.| PALUSZKI RYBNE gat. 1, min 60% ryby biatej, bez glutenu, kg 5
W PANIERCE bez opak. od 0,5kg do 1kg
glutenu
75. | PALUSZKI SEROWE | gat. 1, min 40% sera, opak. od 2kg do 6kg kg 30
W PANIERCE
76.| PIEROGI z gat.1, opak. od 2kg do 2,5kg kg 20
TRUSKAWKAMI
77.| PIEROGI Z gat.1, opak. od 2kg do 2,5kg kg 200
KAPUSTA |
GRZYBAMI
78.| PIEROGI Z MIESEM | gat.1, opak. od 2kg do 2,5kg kg 20
79.| PIEROGI Z SEREM | gat.1, opak. od 2kg do 2,5kg kg 20
80. | PIEROGI ZE gat.1, opak. od 2kg do 2,5kg kg 20
SZPINAKIEM
81. | PODGRZYBEK gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg kg 5
CALY
82. | PODGRZYBEK gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg kg 50
KOSTKA
83. | PSTRAG gat. 1, 350g-400g/szt. kg 30
PATROSZONY zZ
GLOWA
84. | PUREE gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg kg 50
ZIEMNIACZANE
85. | SANDACZ FILET z/s | gat.1, opak. od 4kg do 8kg kg 40
86. | SORBET gat. 1, opak. od 0,51 do 1l I 2
TRUSKAWKOWY
87.| SORBET Z gat. 1, opak. od 0,51 do 1l I 2
CYTRYNY
88. | SORBET Z MALIN gat. 1, opak. od 0,51 do 1l I 2
89. | SZPINAK LISCIE gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg kg 10
90. | SZPINAK SIEKANY | gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg kg 60
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91.| SZPINAK SIEKANY | gat.1, opak. 10 kg kg 20
op. 10 kg
92. | TILAPIA FILET B/S gat.1, opak. od 4kg do 8kg kg 50
30% LUZ
93. | TROJKATY gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg, typu ROSTI z kg 40
ZIEMNIACZANE Z grubo tartego ziemniaka
DODATKIEM
CEBULI
94. | TRUSKAWKA gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg kg 5
MROZONA
95. | WARZYWA NA gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg, sktad w kg 50
PATELNIE zmiennych proporcjach: kalafior, brokut,
marchew, ziemniaki, kukurydza, papryka
czerwona, por, fasola, bez przypraw.
96. | WARZYWA NA gat.1, opak. 10 kg, sktad w zmiennych kg 30
PATELNIE op. 10 kg | proporcjach: kalafior, brokut, marchew,
ziemniaki, kukurydza, papryka czerwona,
por, fasola, bez przypraw.
97.| WLOSZCZYZNA gat.1, opak. od 2kg do 2,5 kg kg 80
PASKI
98. | WLOSZCZYZNA gat.1, opak. 10 kg kg 50
PASKI op. 10 kg
99. | USZKA Z KAPUSTA | gat.1, opak. od 2kg do 2,5kg kg 15
| GRZYBAMI
100| USZKA z gat.1, opak. od 2kg do 2,5kg kg 15
GRZYBAMI
101| KARP FILET gat.1, opak. od 4kg do 8kg kg 50
102| KARP gat.1, opak. od 4kg do 8kg kg 20
DZWONKO/STEK
103| WISNIE BEZ gat.1, opak. 2,5 kg kg 25
PESTEK
104| FILET RYBNY W gat.1, waga porcji okoto 100 g, kawatki ryby kg 6
PANIERCE panierowane,
105| FILET zZ gat.1, waga porcji okoto 120 g, kawatki ryby kg 6
MORSZCZUKA W panierowane
PANIERCE
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II. Czes¢ : Pakiet nr Il — artykuly spozywcze rézne

1. Przedmiotem zamdwienia jest sukcesywna dostawa artykutdw spozywczych réznych dla potrzeb
gastronomii w Hotelu Zawisza w Bydgoszczy oraz do Przystani Bydgoszcz.

2. Wykonawca dostarczy towar spetniajagcy wymagania, co do jakosci, terminu przydatnosci do spozycia i
oznakowania, okreslone prawem, a w szczegolnosci:

1) ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczehstwie zywnosci i zywienia (tekst jedn. Dz.U. z 2022
poz. 2132)

2) ustawy z dnia 21 grudnia 2000r. o jakosci handlowej artykutéw rolno- spozywczych (tekst jedn. Dz.
U. z 2022r. poz. 1688),

3. Wykonawca zobowigzuje sie do zaopatrywania Zamawiajgcego w swieze produkty w pierwszym gatunku,
tj. klasie 1 i klasie extra

4. Realizacja dostaw do Hotelu Zawisza bedzie sie odbywaé sukcesywnie na podstawie zamowien
sktadanych z jednodniowym wyprzedzeniem przez upowaznionego przedstawiciela Zamawiajgcego
telefonicznie lub droga elektroniczng. Zaméwienia bedg sktadane do godziny 13.00.

5. Realizacja dostaw bedzie odbywac sie wedlug potrzeb Zamawiajgcego od poniedziatku do soboty do
godziny 8:00 lub w innych terminach uzgodnionych kazdorazowo z upowaznionym przedstawicielem
Zamawiajgcego.

6. Realizacja dostaw do Przystani Bydgoszcz bedzie sie odbywaé sukcesywnie na podstawie zamowien
skladanych z 2 dniowym wyprzedzeniem przez upowaznionego przedstawiciela Zamawiajgcego drogg
elektroniczng. Zamowienia beda sktadane do godziny 12.00

7. Dostawa przedmiotu umowy odbywaé sie bedzie srodkiem transportu Wykonawcy, przystosowanym do
przewozu zywnosci — zgodnie z obowigzujgcymi przepisami. Wykonawca zobowigzany jest do
dostarczenia i roztadunku towaru w miejscu wskazanym przez przedstawiciela Zamawiajgcego.

8. Kazdy samochédd, ktérym bedzie dostarczana zywno$¢é musi posiadaé decyzje Panstwowego Powiatowego
Inspektoratu Sanitarnego stwierdzajgcg spetnienie warunkéw do higienicznego przewozu produktéw
objetych przedmiotem zamdwienia. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania okazania
przedmiotowego dokumentu.

9. Faktyczna ilos¢ zamawianych artykutdw zywnosciowych zalezna bedzie od rzeczywistych potrzeb
Zamawiajgcego. Okreslone przez Zamawiajgcego w SWZ ilosci produktéw poszczegdlnych produktéow sg
ilosciami szacowanymi i nie stanowig zobowigzania Zamawiajgcego do ich zakupienia u Wykonawcy i nie
mogg by¢ podstawg zadnych roszczen ze strony Wykonawcy.

10. Zamawiajgcy wymaga, aby dostarczane produkty:
1) stanowity produkty wysokiej jakosci (klasy | lub ekstra),

2) spehnialy wymagania dotyczgce przechowywania, pakowania i transportu zawarte w Polskich
Normach

3) odpowiadaty wymogom obowigzujgcych przepisow w zakresie produkcji, obrotu i przechowywania
produktéw zywnosciowych

4) posiadaly wazne terminy przydatnosci do spozycia, - co najmniej 3 miesiecy liczone od daty
dostawy do Zamawiajgcego, chyba, ze w stosunku do danego produktu wskazano inaczej.

5) byly oznakowane krajem pochodzenia ,



Zal. nr 1do SWZ nr ZP 3/2023

Opis przedmiotu zaméwienia

11. Zamawiane produkty dostarczane bedg przez Wykonawce w opakowaniach typu kosz / skrzynka / karton
/ worek wykonanych z materiatédw przeznaczonych do kontaktéw z zywnoscig. Kazde opakowanie musi
zawierac etykiete informacyjng zawierajgcg dane, w szczegodlnosci: nazwe i adres producenta, nazwe
produktu, klase jakosci, termin przydatnosci do spozycia oraz inne elementy wymagane przepisami
prawa. Opakowania jednostkowe dla produktéw muszg byé suche, czyste i bez uszkodzen
mechanicznych i obcych zapachéw, zabrudzen, plesni oraz powinny zapewni¢ ochrone przed
uszkodzeniami mechanicznymi oraz zanieczyszczeniem, jak réwniez odpowiednie warunki w czasie
przechowywania i transportu.
12 Zamawiajgcy wymaga, by dostarczany towar spetniat wymogi okreslone w tabeli ponizej
. Razem ilo$é?
Lp Produkt Opis Jednostka
1 ANANAS W Ananas w plastrach w syropie, puszka poj. K 9
' PLASTRACH do 3100 g brutto 9
Baton czekoladowy o nugatowo-
2 BATON karmelowym nadzieniu o minimalnym Szt 145
' CZEKOLADOWY | skfadzie: Nugatowe nadzienie (32%), karmel
(27%) mleczna czekolada, waga 51g.
e BATON e ieniom, 56 wieso prazonym
prazonymi Z | orzeszkami ziemnymi oblanymi karmelem i
3. orzeszkami mleczng czekoladq_ o] minimalnym sktadzie: Szt 150
ziemnymi i mleczna nugatowe nadzienie (14%), prazone
orzeszkami ziemne (24%), karmel (27%),
czekoladag .
mleczna czekolada, waga 50 g/sztuki
Dwa cienkie, podtuzne, herbatnikowe
BATON - DWA ciasteczka o minimalnym skfadzie karmel
4, HERBATNIKI (32%), mleczna czekolada (35%). 2 Szt 150
CZEKOLADOWE sztuki/ciastka w opakowaniu,
50g/opakowanie.
Baton zbozowy na bazie ptatkéw owsianych
typu Crunchy lub rownowazny o smaku
Sliwki. Parametry rownowazno$ci: baton
zbozowy na bazie ptatkow owsianych o
5 BATON ZBOZOWY | minimalnym sktadzie: Produkty pochodzgce Szt 125
' smak sliwki ze zb6z min. 33% (np. ptatki owsiane, kasza
kukurydziana, mgka kukurydziana, , maka
ryzowa), syrop glukozowy, ttuszcze roslinne
w zmiennych proporcjach; cukier, sliwka
suszona 10%. Waga 40g.
Baton zbozowy na bazie ptatkéw owsianych
typu Crunchy lub réwnowazny o smaku
banana. Parametry réwnowaznosci: baton
zbozowy na bazie ptatkéw owsianych o
. minimalnym sktadzie: Produkty pochodzace
6. BAlggkzbzgir%WY ze zbdz min. 34,5%: (ptatki owsiane, maka Szt 125
kukurydziana, kasza kukurydziana, magka
ryzowa), syrop glukozowy, czekolada 18%
(miazga kakaowa, cukier, ttuszcz
kakaowy,rodzynka,puree bananowe 3,4%,
.Waga 40g.

2 Podane ilo$ci nie sa zobowiazaniem Zamawiajacego. Rozliczenie za przedmiot umowy bedzie nastgpowalo na podstawie
ilo$ci faktycznie dostarczonego asortymentu.
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BATON ZBOZOWY | ptatkéw owsianych o minimalnym sktadzie:

smak zurawiny i
maliny

Baton zbozowy na bazie ptatkéw owsianych

typu Crunchy lub réwnowazny o smaku
zurawiny i maliny. Parametry

rébwnowaznosci: baton zbozowy na bazie

Produkty pochodzace ze zbéz min.30%
(ptatki owsiane, kasza kukurydziana, maka
kukurydziana, maka ryzowa), syrop
glukozowy, zurawina suszona min. 10%,
malina liofilizowana min. 0,27%. Waga min.
40g.

szt

125

BATON ZBOZOWY | o minimalnym sktadzie: Orzechy min.36,5%

smak orzechowy

Baton zbozowy na bazie ptatkéw owsianych
typu Crunchy lub rébwnowazny o smaku
orzechowym. Parametry rownowaznosci:
baton zbozowy na bazie ptatkéw owsianych

(arachidowe, laskowe, migdaty ), syrop
glukozowy, produkty pochodzgce ze zb6z
min. 24% (ptatki owsiane, maka
kukurydziana, mgka ryzowa). Waga min.
35g.

szt

125

BATON
PROTEINOWY
smak orzechowy

Baton proteinowy typu Go On lub
réwnowazny, smak orzechowy. Parametry
réwnowaznosci: baton proteinowy o
sktadzie minimalnym: Orzeszki arachidowe
25,5%, czekolada mleczna 25% (cukier,
tluszcz kakaowy, mleko petne w proszku,
miazga kakaowa, karmel 2,4% (syrop
glukozowy, cukier), odttuszczone mleko w
proszku, sél morska, aromat naturalny,
substancje wzbogacajgce: np. cytrynian
magnezu, witamina C, niacyna, witamina E,
kwas pantotenowy (B5), witamina B6,
tiamina (B1), witamina B12; Waga min. 50g.

szt

125

10.

BATON
PROTEINOWY
smak kakaowy

Baton proteinowy typu Go On lub
rébwnowazny, smak kakaowy. Parametry
réwnowaznosci: baton proteinowy o
minimalnym sktadzie: Czekolada 25%
(miazga kakaowa, cukier, ttuszcz kakaowy,
substancje wzbogacajgce: np. cytrynian
magnezu, witamina C, niacyna, witamina E,
kwas pantotenowy (B5), witamina B6,
tiamina (B1), witamina B12;.Waga min. 50g.

Szt

125

11.

BATON
PROTEINOWY
smak zurawinowy

Baton proteinowy typu Go On lub
réwnowazny, smak zurawinowy. Parametry
réwnowaznosci: baton proteinowy o
minimalnym sktadzie: Czekolada 25%
(miazga kakaowa, cukier, tluszcz kakaowy;
zurawina suszona stodzona 3% (zurawina,
cukier trzcinowy, maka ryzowa, olej
stonecznikowy); substancje wzbogacajgce:
cytrynian magnezu, witamina C, niacyna,
witamina E, kwas pantotenowy (B5),
witamina B6, tiamina (B1), witamina B12;

Waga min. 50g.

Szt

125

10
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Baton proteinowy typu Go On lub
réwnowazny, smak waniliowy. Parametry
réwnowaznosci: baton proteinowy o
minimalnym sktadzie Czekolada 25%

po 500g.

12. PROB'IAI;—IﬁgWY (miazga kakgowa, cukier,. tius.zcz kalfaowy, Szt 125
smak waniliowy substanqe w_zbogacgjace. cyt_rynla}n
magnezu, witamina C, niacyna, witamina E,
kwas pantotenowy (B5), witamina B6,
tiamina (B1), witamina B12; Waga min.
50g.
13 BAZYLIA Bazylia suszona, opakowanie od 500g do Kg 05
' SUSZONA 1kg !
14 BRZOSKWINIE Brzoskwinie potowki w lekkim syropie, K 5
' POLOWKI puszka poj. do 5000g brutto 9
Typu Winiary lub rownowazny o
minimalnych parametrach: Bulion grzybowy
BULION w pascie. Sktadniki: sdl, olej, koncentrat
15. GRZYBOWY W pieczarki min. 3,0%, suszone warzywa min. szt 3
PASCIE 3,0% (cebula, czosnek), suszone grzyby
min. 1,0%
Opakowanie min. 1,2kg.
Buraki cate, marynowane. Produkt
pasteryzowany. Buraki ¢wiktowe, woda,
16. BURACZKI CALE cukier, ocet spirytusowy, sol. Pakowany w kg 5
poj. do 3709 ; . .
opakowanie szklane o pojemnosci do 370g
brutto
Buraki cate, marynowane. Produkt
pasteryzowany. Buraki ¢wiktowe, woda,
17. BL;SAEOZE(?O'%LE cukier, ocet spirytusowy, sol. Pakowany w kg 18
' ' opakowanie szklane o pojemnosci do 1700g
brutto
Buraki ¢wiktowe marynowane, wiérki.
BURACZKI Produkt pasteryzowany. Buraki ¢wiktowe,
18. WIORKI poj. do woda, ocet spirytusowy, cukier, sol. kg 15
900g Pakowany w opakowanie szklane o
pojemnosci do 900g brutto
Buraki ¢wiktowe marynowane, wiorki.
BURACZKI Produkt pasteryzowany. Buraki ¢wiktowe,
19. WIORKI poj. do woda, ocet spirytusowy, cukier, sol. kg 150
1700 g Pakowany w opakowanie szklane o
pojemnosci do 1700 g brutto
Budyn o smaku waniliowym. Skfad: cukier,
20 BUDYN skrobia ziemniaczana, skrobia kukurydziana, kg )
' WANILIOWY aromat, barwniki (kurkumina, karoteny).
Opakowanie od 500g do 1,5kg.
21 CEBULKA Cebulka marynowana, opakowanie szklane kg )
' Zt OCISTA 0 poj. do 5009 brutto
Chrupkie pieczywo pszenne typu WASA lub
CHRUPKIE réwnowazne o minimalnym skfadzie:
22. PIECZYWO minimum 90% zboza pszenne lub mieszane kg 1
PSZENNE pszenno-zytnie. Opakowanie od 100g do
300g.
Maka pszenna min 65%, woda, drozdze, olej
23 CHLEB TOSTOWY | rzepakowy, sol, ocet spirytusowy, cukier, szt 150
' PSZENNY maka sojowa, naturalny aromat. Pakowany

11
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300g do 5009

o CHRZAN Korzeh tary chrzanu (min. 60%), woda, K 4
' PREMIUM cukier, ocet spirytusowy. Pakowany po 1kg 9
Ciastka kruche z nadzieniem typu
25. M(KQI\S/IBT_',:S A marmolada, okragte lub podiuzne, kg 10
opakowanie do 3kg
26 CIASTKA Herbatniki w ksztalcie zwierzat z polewg K 5
: ZWIERZAKI kakaowa, opakowanie do 3kg 9
27 CIASTKA | o o onoviym. podiugne, pakowanie do | K 10
' SZARLOTKA Y wym, p 3|th , 0P s
o8 CIASTKA PIERNIK | Ciastka piernik w czekoladzie z nadzieniem, K 5
' W CZEKOLADZIE ksztatt dowolny, opakowania do 3kg g
29 CIASTKA Ciastka maslane, ksztatt dowolny, K 10
' MASLANE opakowania do 3kg 9
30 CIASTKA KRUCHE | Ciastka kruche z cukrem, ksztatt dowolny, K 10
' Z CUKREM opakowanie do 3kg 9
Ciasto filo. Ciefkie arkusze ciasta
31. CIASTO FILO przektadane folig lub papierem. Opakowanie kg 2
od 300g do 400g.
Ciasto francuskie o rozmiarze XL lub XXL
32 CIASTO Klasyczne ciasto francuskie. Platy ciasta K 20
' FRANCUSKIE przektadane folig lub papierem. Opakowanie 9
od 300g do 4009
33 CUKIERKI Cukierki galaretki, r6zne samki, opakowania K 5
: GALARETKI do 1kg 9
CUKIERKI C .
34. KROWKI Cukierki krowki, opakowania do 1kg kg 5
35 CUKIERKI W Cukierki w czekoladzie, dowolne nadzienie, K 5
' CZEKOLADZIE rézne smaki, opakowanie do 1kg 9
Ciecierzyca konserwowa. Produkt
CIECIORKA pasteryzowany. Ciecierzyca - suF:he ziarno,
36. woda, sol, przeciwutleniacz: kwas szt 10
KONSERWOWA !
askorbinowy. Pakowane w puszce o
pojemnosci 425ml
37. CUKIER BIALY Biaty cukier spozywczy pakowany po 1 kg kg 150
Drobno granulowany, poddany procesom
38. CUKIER PUDER | rozdrabniania krysztatkow cukier spozywczy kg 2
pakowany po 500g
39 CUKIER Nierafinowany cukier trzcinowy otrzymywany K 5
' TRZCINOWY z trzciny cukrowej, pakowany po 1 kg 9
Nierafinowany cukier trzcinowy pierwszej
CUKIER kategorii pakowany w podtuzne estetyczne
40. TRZCINOWY W Ki K U 7bi szt 45
SASZETKACH saszetki po 5g. W opakowaniu zbiorczym po
200 saszetek, szt. = opakowanie
Bialy cukier pierwszej kategorii pakowany w
a1 CUKIER BIALY W podtuzne estetyczne saszetki po 59g. W szt 45
' SASZETKACH opakowaniu zbiorczym po 200 saszetek, szt.
= opakowanie
CUKIER Cukier wanilinowy z naturalnym ekstraktem
42. WANILINOWY wanilii lub z wan|l|a.5(ggpakowan|e od 10g do kg 0,5
43, CYNAMON Cynamon mielony 100%, opakowanie od kg 0,5
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Przetwdr owocowy sporzgdzany z catych
owocéw lub ich czesci. Wsad owocow

(wyciggi z rozmarynu). Pakowane w
opakowanie do 700g.

44. DZEM OWOCOWY | minimum 35g na 100g gotowego produktu. kg 150
Rézne samki. Pakowany w opakowanie
zbiorcze o pojemnosci od 1kg do 3,5kg
45 DROZDZE Drozdze $wieze, domowe, tradycyjne. kg 1
' SWIEZE Opakowanie 100g.
FASOLA BIALA Fas_ola biata konserwgwa. Produkt’
46. KONSERWOWA- sterythwany_. Fa.sola biata, woda, sol, szt 5
poj. 425 ml przeciwutleniacz: kwas _askorpmpwy.
Pakowane w puszke o pojemnosci 425ml
FASOLA BIALA Fas_ola biata konserwqwa. Produkt’
47 KONSERWOWA- steryllz'owany.. Fa;ola biata, woda, sol, szt 5
00j. 2650 ml przeciwutleniacz: kwas_ askorpw_\owy.
Pakowane w puszke o pojemnosci 2650ml
FASOLA Faso[a czerwona konserwowa. Prpdukt
CZERWONA sterylizowany. Fasc_)la czerwona ziarno,
48. KONSERWOWA woda,. sél, przeciwutleniacz: kwas szt 5
p6j. 425 ml askorbinowy. Pakowane w puszke o
' pojemnosci 425ml
Fasola czerwona konserwowa. Produkt
CZFI’E/_\RSV(\)IIC_J/;\\I A sterylizowany. Fasqla czerwona Ziarno,
49. KONSERWOWA Woda,_ sol, przeciwutleniacz: kwas szt 10
06j. 2650 m askorbinowy. Pakowane w puszke o
) pojemnosci 2650ml
50. FASOLA JAS Fasola typu Jas. O;l)lzjgowanie od 500g do kg 5
Ttuszcz jadalny o konsystencji statej
51 FRYTURA odporny na dziatanie wysokich temperatur, szt 5
' PALMOWA posiadajacy wysoki punkt dymienia powyzej
200 stopni C. Pakowany w opakowanie 20l
Galaretka spozywcza z naturalnymi
52 GALARETKA aromatami owocow, zelatyna, barwnik, kg 2
' OWOCOWA cukier. R6zne smaki. Pakowana w
opakowania 500g
Groch tuskany potowki. Opakowanie od
53. GROCH LUSKANY 5009 do 1kg. kg 2
Groszek konserwowy. Produkt
s | konsERwowy. | Slezonany. Grosekzeony ot 0. | g :
poj. do 400 g brutto ) 9
brutto
GROSZEK Groszek konserwowy. Produkt
55 KONSERWOWY- | sterylizowany. Groszek zielony, woda, sél. K 5
' poj. do 2600 g Pakowane w puszke o pojemnosci do 2600g 9
brutto brutto
Groszek ptysiowy z ciasta zaparzanego,
wielko$ci orzecha laskowego lub duzych
56. IETF;OSISS\I/EVT( ziaren ciecierzycy. Sktad: mgka pszenna, kg 10
jaja kurze, odttuszczone mleko. Pakowany w
opakowanie do 1kg.
Kostki chleba pszennego 64,2% (maka
57 GRZANKI pszenna, olej rzepakowy, sol, drozdze), K 10
' PSZENNE ttuszcz palmowy. Pakowane w opakowanie 9
do 700g.
Kostki chleba pszennego 64,2% (maka
GRZANKI pszenna, olej rzepakowy, sol, drozdze),
ttuszcz palmowy, aromaty [czosnkowy 4,5%,
58. CZZCI)OSITVOI<VC\;8VE ziotowy 2% (w tym seler)], przeciwutleniacz kg 10
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59 GRZYBY Podgrzybek brunatny, krojony, suszony, kg 2
' SUSZONE gatunek I. Opakowanie od 500g do 1kg.
Typu Lipton lub réwnowazna o sktadzie:
HERBATA Herbata czarna (min.99%), naturalny aromat
60 CZARNA Z , hie dopuszczamy sztucznych aromatow. szt 140
' NATURALNYM Pakowana w hermetycznie pakowang
AROMATEM koperte po -100 kopert w opakowaniu.
Szt.=opakowanie.
Typu Lipton lub réwnowazna o sktadzie:
HERBATA Herbata czarna wzbogacana aromatami
61. CZARNA owocowymi. Rézne smaki. Pakowana w szt 15
OWOCOWA hermetycznie pakowang koperte, po 25
kopert w opakowaniu. Szt.=opakowanie
Typu Lipton lub réwnowazna o sktadzie:
62 ZIELgIIE\IRA?ZA;STI?opert Herbata z!elona 100%.Pakowana w szt 15
' W op hermetycznie pakowang koperte, po 25
) kopert w opakowaniu. Szt= opakowanie.
HERBATA Typu Lipton lub réwnowazna. Herbata .
63. MIETOWA- 25 mietowa 100%. Pakowana w hermetycznie szt 15
Kopert w op. pakowang k.operte_po 25 kope.rt w
opakowaniu. Szt= opakowanie.
Typu Lipton lub réwnowazna o sktadzie:
HERBATA EARL Herbata czarna (min. 92%), aromat.
64. GRAY-25 kopert w Pakowana w hermetycznie pakowang szt 15
op. koperte po 25 kopert w opakowaniu. Szt=
opakowanie.
Typu Sir Williams lub réwnowazna o
65 HERBATA skfadzie: Herbata czarna (100%). Pakowana szt 15
' CZARNA w hermetycznie pakowang koperte; po 50
kopert w opakowaniu. Szt= opakowanie.
Typu Sir Williams lub rbwnowazna o
HERBATA sktadzie: He_rbata z mies;anki owocowc_ej z
66 CZARNA aromatami owocowymi. RéZne smaki. szt 5
' OWOCOWA Pakowana w hermetycznie pakoyvana
koperte; po 50 kopert w opakowaniu. Szt=
opakowanie.
Typu Sir Williams lub rbwnowazna o
67 ZI|_I|EIIE_I(Q)?\IAATA50 sktadzie: Herbata zielona 100%. Pakowana szt 5
' kopert w op w hermetycznie pakowang koperte; po 50
' kopert w opakowaniu. Szt= opakowanie.
HERBATA Typu Sir Williams lub réwnowazna o
68 MIETOWA- 50 skfadzie: Herbata mietowa. Pakowana w szt 5
' kopert w op hermetycznie pakowang koperte; po 50
) kopert w opakowaniu. Szt= opakowanie.
Typu Sir Williams lub rbwnowazna o
skladzie. Mieszanka czarnych herbat
69 Gl-I!SAI?(Bé-(gAI\(c')EF;A(\aI?'[LW pochodzacych ze Sri Lanki z dodatkiem szt 5
' o naturalnego olejku z bergamotki. Pakowana
P w hermetycznie pakowang koperte; po 50
kopert w opakowaniu. szt= opakowanie.
Imbir mielony 100%. Pakowany w
70. IMBIR MIELONY opakowanie do 250g. kg 1
Przecier jabtkowy z jabtkami krojonymi w
. kostke. Produkt pasteryzowany. Sktad:
L JABLKA PRAZONE jabtka minimum 90%. Pakowane w ! 10
opakowanie szklane od 800 ml do 900 ml
Kakao rozpuszczalne. Opakowanie od 200g
72. KAKAO do 500g. kg 2
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Produkt pasteryzowany. Kapary, woda, sol,
ocet winny, regulator kwasowosci: kwas

cukier, sol

KAPARY W . S
73. cytrynowy, przeciwutleniacz: kwas kg 5
ZALEWIE g .
askorbinowy. Pakowane w opakowanie
szklane do 3709 brutto
KASZA
74. GRYCZANA BIAKA Pakowana po 5kg kg 20
KASZA
75. GRYCZANA Pakowana po 5kg kg 30
PRAZONA
76. KASZA WIEJSKA Pakowana po 1kg kg 10
77. KASZA KUS KUS Pakowana po 1kg kg 5
78. KASZA MANNA Pakowana po 1kg kg 50
79. KASZA PECZAK Pakowana po 1kg kg 10
80. KASZA JAGLANA Pakowana po 1kg kg 10
KASZA BULGUR
81. 7 VERMICELLI Pakowana po 3kg kg 30
Klasyczna, czarna, mielona, wysokiej jakosci
82. KAWA MIELONA | skfad: 100% Arabica, opakowanie od 100g kg 3
do 250g
Typu Fanex lub rownowazny. Parametry
réwnowaznosci: Ketchup tagodny. Skiad:
KETCHUP . i
83. PREMI Koncentrat pomidorowy minimum (78%), kg 80
UM . .
woda, cukier, ocet spirytusowy. Pakowany w
opakowanie o pojemnosci od 4 do 5 kg.
84 KISIEL Kisiel owocowy, ré6zne samki. Pakowany po K 2
: OWOCOWY 1kg 9
85 KOMPOT Kompot agrestowy. Agrest minimum 50%. szt 5
' AGRESTOWY Opakowanie szklane 900 ml.
Zageszczony sok z burakéw ¢wiktowych
minimum (59%), woda, cukier, syrop
KONCENTRAT kw%lggv?/f)z\(lzvio—-frkl:/\lfglzzc?%nzc\)/:;yrevgglri;?/\r/a i
86. BARSZCZU T szt 20
CZERWONEGO ekstrakty warzywne (zawierajg seler),
przyprawy i ekstrakty przypraw, aromaty
(zawierajg seler, mleko). Pakowany w
opakowanie szklane 300ml|
KONCENTRAT .
87, POMIDOROWY Koncentrat \;:I)vorr::ggégv(\% 248;?%. Pakowany kg 10
4500g P = 0.
i - o,
CONCENTRAT | Greervas pemidoion 280307 Cosnr
88. POMIDOROWY > ium. 1veg P y kg 5
850g minimum 22 %. Produkt bezglutenowy, bez
alergenow. Pakowany w puszce 850g.
Korpusy z ciasta kruchego, neutralne,
89 TARTALETKI Srednica 65 mm, Pakowane w ilosci od 20 szt 75
' $r. 65 szt. do 30 szt. w opakowaniu. Cena za
sztuke.
Korpusy z ciasta kruchego, neutralne,
90 TARTALETKI Srednica 50 mm, Pakowane w ilosci od 20 szt 25
' sr. 50 szt. do 30 szt. w opakowaniu. Cena za
sztuke.
Kukurydza konserwowa w puszce o0 masie
KUKRYDZA i
91. KONSERWOWA do 26509 brutto Skiad: k’ukurydza, woda, kg 30
cukier, sél
Kukurydza konserwowa w puszce 0 masie
KUKRYDZA .
92. KONSERWOWA do 425g brutto Skfad: kukurydza, woda, kg 5
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KUKURYDZA MINI

Kukurydza mini kolby marynowana. Produkt
pasteryzowany. Kukurydza mini kolby,
woda, ocet spirytusowy, cukier, sol,

ugotowaniu, sypki po wielokrotnym
odgrzewaniu. Pakowany po 3kg.

93. KOLBY przeciwutleniacz: kwas askorbinowy. szt >
Pakowane w opakowanie szklane o
pojemnosci 330 ml.
94 KURKA Kurka, grzyb. Marynowana. Pakowana w szt 5
' MARYNOWANA opakowaniu szklanym po 200g
95 KWASEK Kwasek cytrynowy, spozywczy. Pakowany K 40
' CYTRYNOWY od 5009 do 1kg. 9
Lis¢ laurowy suszony. Pakowany od 500g
96. LISC LAUROWY do 1kg. kg 1
97. MAJERANEK Majeranek suszony. Pakowany do 500g kg 2
Typu Pomorski lub rownowazny o sktadzie:
98. MAJONEZ Olej roslinny, woda, z6ttka, musztarda, kg 100
pakowany w wiaderko plastikowe po 5kg
Makaron kokardka. Zawiera 100%
najwyzszej jakosci pszenicy durum.
99 MAKARON Sktadniki mgka PSZENNA semolina (100%). kg 12
' KOKARDKA Musi spetnia¢ wtasciwosci: sypki po
ugotowaniu, sypki po wielokrotnym
odgrzewaniu. Pakowany po 3kg
Makaron kolanka (codini). Zawiera 100%
najwyzszej jakosci pszenicy durum.
100 MAKARON Skfadniki maka PSZENNA semolina (100%). kg 12
' KOLANKA Musi spetnia¢ wtasciwosci: sypki po
ugotowaniu, sypki po wielokrotnym
odgrzewaniu. Pakowany po 3kg
Makaron lasagne. Zawiera 100%
101 MAKARON najwyzszej jakosci pszenicy durum. kg 12
' LASAGNE Sktadniki mgka PSZENNA semolina
(100%).Pakowany po 3Kkg.
Makaron nitka cieta. Zawiera 100%
najwyzszej jakosci pszenicy durum.
102 MAKARON NITKA | Sktadniki mgka PSZENNA semolina (100%). kg 30
' CIETA Musi spetnia¢ wtasciwosci: sypki po
ugotowaniu, sypki po wielokrotnym
odgrzewaniu. Pakowany po 3kg.
Makaron Pappardelle All'uovo (Szeroka
wstgzka, makaron jajeczny) z pszenicy
durum 100%, Skfadniki mgka PSZENNA
103. = A'\ggﬁg%gtlLE , _sem,olli.na (1(_)0%). Musi sp_einiaé _ kg 12
wiasciwosci: sypki po ugotowaniu, sypki po
wielokrotnym odgrzewaniu. Pakowany po
2kg.
Makaron Penne (Rurki). Zawiera 100%
najwyzszej jakosci pszenicy durum.
104 MAKARON PENNE | Sktadniki maka PSZENNA semolina (100%). K 100
' (RURKI) Musi spetnia¢ wiasciwosci: sypki po 9
ugotowaniu, sypki po wielokrotnym
odgrzewaniu. Pakowany po 3kg.
Makaron Pennette (Piérka). Zawiera 100%
najwyzszej jakosci pszenicy durum.
105, e | Skiadniki maka PSZENNA semolina (1009%). « b
(PIORKA) Musi spetnia¢ wiasciwosci: sypki po
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Makaron Spaghetti. Zawiera 100%
najwyzszej jakosci pszenicy durum.

106 MAKARON Sktadniki mgka PSZENNA semolina (100%). K 30
: SPAGHETTI Musi spetnia¢ wiasciwosci: sypki po 9
ugotowaniu, sypki po wielokrotnym
odgrzewaniu. Pakowany po 3kg.
Makaron Stelline (Gwiazdki). Zawiera 100%
najwyzszej jakosci pszenicy durum.
MAKARON | gtadniki maka PSZENNA semolina (100%).
107. STELLINE . oy o ; kg 12
Musi spetnia¢ wiasciwosci: sypki po
(GWIAZDKI) ; . X
ugotowaniu, sypki po wielokrotnym
odgrzewaniu. Pakowany po 3kg.
Makaron Swiderki. Zawiera 100%
najwyzszej jakosci pszenicy durum.
MAKARON | sytadniki maka PSZENNA semolina (100%).
108. FUSILLI . o e ; kg 50
: Musi spetnia¢ wtasciwosci: sypki po
(SWIDERKI) ; ) X
ugotowaniu, sypki po wielokrotnym
odgrzewaniu. Pakowany po 3kg.
Makaron Swiderki. Zawiera 100%
MAKARON najwyzszej jakosci pszenicy durum.
109 . FUSILLI Sktadniki mgka PSZENNA semolina (100%). K 12
' (SWIDERKI) TRZY Musi spetnia¢ wiasciwosci: sypki po 9
KOLORY ugotowaniu, sypki po wielokrotnym
odgrzewaniu. Pakowany po 3kg.
MAKARON
110 _FUSILLI Makron $widerki. Skfadniki mgka razowa z K 30
' (SWIDERKI) pszenicy durum. Pakowany od 400g do 1kg. 9
PEENOZIARNISTA
Makaron ryzowy nitki ma posta¢ cieniutkich,
111. MAKARON poétprzezroczystych nitek. Produkowany jest kg 10
RYZOWY NITKI - . .
wytgcznie z maki i wody. Opakowanie 200g.
Makrela, tusza wedzona bez gtowy, dowolne
112, MAKRELA opakowanie, jednak nie wigcej niz 3 kg w kg 3
opakowaniu zbiorczym. Najlepiej pakowane
po 1 lub 2 sztuki w opakowaniu.
Masto orzechowe o skfadzie: Prazone
113 MASLO orzeszki arachidowe minimum 90%, oleje K 30
' ORZECHOWE roslinne cukier, sél. Pakowane w g
opakowanie szklane do 800g.
114 MASA Masa kajmakowa. Tradycyjna/kréwkowa. K )
' KAJMAKOWA Opakowanie w puszcze od 400g do 900g. 9
115 MASA MAKOWA Z | Masa makowa z bakaliami. Opakowanie w K )
' BAKALIAMI puszce od 400g do 900g. 9
116. MAKA PSZENNA | Maka pszenna typ 500. Pakowana po 1 kg kg 200
MAKA . .
117. ZIEMNIACZANA Maka ziemniaczana. Pakowana po 1kg kg 5
118, MIGDALY PLATKI Migdaty w ptatkach. (l)kpgakowame od 500g do kg 5
- Miod wielokwiatowy 100%, Naturalny. Bez
MIOD konserwantow. Pakowany porcyjnie po 25
119. WIELOKWIATOWY | (o= e y porcylnie po 15%' szt 5000
oreyjny opakowaniu zbiorczym nie wiecej niz
P szt. Cena za sztuke/25¢g
MIOD Miod wielokwiatowy 100%, Naturalny. Bez
120. WIELOKWIATOWY konserwantow. Pakowany w opakowanie kg 5
szklane od 800g do 1kg .
121, ROZMARYN Rozmaryn suszonyzégg%, opakowanie do kg 2
122 BEZGLUTENOWA Bezglutenowa butka kukurydziana. K )
: BULKA TARTA Opakowanie od 200g do 500g. 9
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BEZGLUTENOWA Bezglutenowa maka kukurydziana.
123. MAKA Opakowanie od 200g do 500 kg 2
KUKURYDZIANA P 9 9-
BEZGLUTENOWA Bezglutenowa magka uniwersalna.
124. MAKA Opakowanie od 200g do 5009 kg 2
UNIWERSALNA )
125 BEZG;‘EJ;.:_EK’\'IOWE Bezglutenow_e ptatki kukurydziane. kg 2
SNIADANIOWE Opakowanie od 200g do 500g.
Bezglutenowe butki bez dodatkéw typu
sezam, mak, itp. Pakowane max. w ilosci 4
126. BEZGELLJJIEI\IOWE szt w opakowanie. Nie mniej niz 2 szt w szt 30
opakowanie. Gramatura butki/sztuka okoto
60g.
BEZGLUTENOWE Bezglutenowe ciastka naturalne, np. typu
127. CIASTKA maslane, biszkopty, herbatniki, itp. kg 2
NATURALNE Opakowanie od 100g do 200g.
BEZGLUTENOWE | Bezglutenowe ciastka z dodatkiem owocow,
128. CIASTKA dopuszczalne polane czekolada. Dowolne kg 2
OWOCOWE opakowanie od 100g do 200g.
129 BEZGLUTENOWY Bezglutenowy baton. Dowolny smak. kg 05
' BATON Opakowanie od 30g do 60g. !
130 BEZGLUTENOWY Bezglutenowy budyn, dowolny smak. szt 5
' BUDYN Opakowanie 40g.
Bezglutenowy chleb krojony bez dodatkéw
131. BEZGIC‘gIEgOWY smakowych, naturalny. Opakowanie od kg 5
300g do 500g.
132, BEZ,\(/'? L‘EXEQE)WY Bezglutenowy makaron muszelki. kg )
MUSZELKI Opakowanie od 200g do 500g.
133 BEZI\?AL\}[(JAT\IECN)(N)WY Bezglutenowy makaron swiderki. K 2
' SWIDERKI Opakowanie od 200g do 500g. 9
BEZGLUTENOWY Bezglutenowy chrupkie pieczywo.
134. PIECZYWO Opakowanie od 100g do 150 kg 1
CHRUPKIE P 9 g
Mieszanka przypraw: oryginalna indyjska
aromatyczna, bez glutaminianu sodu,
przyprawa orientalna suszona mielona,
135. CURRY ZOLTE kompozycja suszonych ziét, przypraw, kg 2
warzyw, miedzy innymi: imbiru, lubczyku,
kardamonu, kolendry, pieprzu czarnego,
chili, cynamonu. Opakowanie do 900g.
KREM DO Typu Nutella lub rownowazny o
SMAROWANIA Z nastepujgcych parametrach: Krem do
136. ORZECHAMI smarowania z dodatkiem orzechéw kg 100
LASKOWYMI | laskowych i kakao, opakowanie szklane od
KAKAO 500g do 1kg
KREM NA BAZIE | Gesty krem na bazie octu balsamicznego z
137. OCTU Modeny minimum 60%, opakowanie do 250 I 1
BALSAMICZNEGO ml.
138 KURKUMA Kurkuma mielona 100%. Opakowanie do kg 1
) MIELONA 400g.
139 MLEKO Mleczko kokosowe. Opakowanie puszka od | 5
' KOKOSOWE 250ml do 400ml.
140 MORELA Morela suszona. Opakowanie od 500g do kg )
' SUSZONA 1kg.
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Musli owocowe crunchy. Skfadniki:
petnoziarniste ptatki owsiane 43%,
MUSLI mieszanka owocow min.20% np. rodzynki,
141. OWOCOWE chipsy bananowe, ananas kandyzowany , kg 5
CRUNCHY ptatki kokosowe, papaja kandyzowana,;
chrupki zbozowe min. 7% Dowolne
opakowanie od 300g do 1 kg
Musli tradycyjne. Sktad: ptatki z petnego
ziarna min 58% ( owsiane, pszenne,
142 MUSLI jeczmienne), rodzynki, pfatki kukurydziane, kg 5
' TRADYCYJNE ptatki pszenno-kukurydziane, siemie Iniane,
ziarna stonecznika. Dowolne opakowanie od
300g do 1 kg
Musli tropikalne. Skfad: ptatki z petnego
ziarna zb6z min 50%, mieszanka owocow
tropikalnych, np.: rodzynki, chipsy
143 MUSLI bananowe, ananas kandyzowany, papaja kg 5
' TROPIKALNE | kandyzowana, suszone daktyle, ptatki
kokosowe, ptatki kukurydziane, ptatki
pszenno-kukurydziane. Dowolne
opakowanie od 300g do 1 kg
Klasyczna musztarda francuska z ziarnami
gorczycy o tradycyjnym smaku,
144 MUSZTARDA umiarkowanie ostra, woda, gorczyca biata, kg 5
' FRANCUSKA gorczyca czarna, ocet spirytusowy, ocet
jabtkowy, sél, cukier, przyprawy,
opakowanie od 500g do 1kg.
Klasyczna musztarda stotowa o lekko
ostrym, tradycyjnym smaku, skfad: woda,
145 MUSZTARDA gorczyca biata, ocet spirytusowy, gorczyca kg 20
' STOLOWA czarna, cukier, sél, dowolne opakowanie,
oryginalne opakowanie producenta,
wiaderko, od 2,5kg do 5kg
- . Napoj ryzowy. Minimum 15% ryz.
146. NAPOJ RYZOWY Opakowanie karton odkrecany 1l. I >
- Napdj sojowy. Minimum 8% ziarno soi.
Lar. NAPOJ SOJOWY Opakowanie karton odkrecany 1I. I >
Ocet powstajgcy z zageszczonego moszczu
148 OCET winogronowego poddanego dtugotrwatemu | )
' BALSAMICZNY dojrzewaniu w drewnianych beczkach,
opakowanie od 250 ml do 500ml.
OCET
149. SPIRYTUSOWY Ocet spirytusowy, 10%, opakowanie 1I. I 20
10%
150 OCET WINO Ocet winny z wina czerwonego, 6% lub 7%, | )
' CZERWONE opakowanie szklane do 250 ml.
Ogorki konserwowe cate. Produkt
OGORKI pasteryzowany. ogérki, woda, ocet
151. KONSERWOWE- spirytusowy, cukier, sél, przyprawy szt 5
poj. 900 ml (zawierajg gorczyce). Pakowane w
opakowanie szklane o pojemnosci 900 ml
Ogorki konserwowe cate. Produkt
OGORKI pasteryzowany. ogérki, woda, ocet
152. KONSERWOWE- spirytusowy, cukier, sol, przyprawy szt 10
poj. 2650 ml (zawierajg gorczyce). Pakowane w
opakowanie szklane o pojemnosci 2650 ml

19



Opis przedmiotu zaméwienia

Zal. nr 1do SWZ nr ZP 3/2023

Ttoczony na gorgco, nie ekstrahowany
chemicznie, poddany tagodnej rafinaciji
fizycznej. Z zakontraktowanych i

od 500g do 1kg.

153. UNIW%I_R%]ALNY kontrolowanych przez producenta upraw. I 300
Idealny do smazenia, wypiekéw, satatek,
gotowania i pieczenia. Opakowanie od 3l do
5l.
Najwyzszej kategorii oliwa, naturalna (na
opakowaniach napis: native, vergin [ang.
154. OLIWA Z OLIWEK virgin] lub extra vergin), z pierwszego I 5
ttoczenia na zimno (w temp. pokojowej),
opakowanie 0,5 | lub 1I
155 OLIWA Z OLIWEK | Oliwa z wyttoczyn z oliwek. Opakowanie 0,5I | 30
' POMACE lub 1I.
156 OLIWKI CZARNE | Oliwki czarne drylowane, cate. Pakowane w szt 50
' DRYLOWANE opakowanie szklane o pojemnosci 900ml
157 OLIWKI ZIELONE | Oliwki zielone drylowane, cate. Pakowane w szt 10
' DRYLOWANE opakowanie szklane o pojemnosci 900ml
158. OREGANO Oregano suszone. Opakowanie 200g. kg 2
159 ORZECH 100% orzechy laskowe tuskane, pakowane K 5
: LASKOWY od 500g do 1kg 9
100% orzechy wioskie tuskane, pakowane
160. ORZECH WLOSKI 0d 500g do 1kg kg 15
161 ORZESZKI Orzeszki ziemne solone lub solone i szt 30
' ZIEMNE SOLONE prazone, opakowanie 100g
Paluszki solone, opakowanie 70g. chrupkie,
kruche, nie zawilgocone , nie potamane ;
162. PALUSZKI SLONE Minimalny skfad: maka pszenna, sdl, olej szt 130
rzepakowy (2,6%); Data przydatnosci min. 2
miesigce
Uzywana do panierowania krewetek, ryb
PANKO ‘- . . .
oraz réznego rodzaju miesa. Orientalna do
CHRUPIACA . . .
163. JAPONSKA przygotowania chrupkich potraw. Sktadniki: kg 9
maka pszenna, woda, suszone drozdze, sol.
PANIERKA ;
Opakowanie do 3kg.
PAPRYKA Papryka konserwowa czerwona
164. KONSERWOWA - Paster zgv?//ana Opakowanie szklane.720ml szt >
poj. 720 ml y P
PAPRYKA Papryka konserwowa czerwona.
165. KONSERWOWA- Pasteryzowana. Opakowanie szklane szt 10
poj. 2650 ml 2650ml
PAPRYKA Papryka konserwowa pepperoni
166. KONSERWOWA Paster ZE))V)\//ana @) akowaniFe) spz?dane .720ml szt >
PEPPERONI Y 2P
PAPRYKA OSTRA : .
167. MIELONA Papryka ostra mielona. Opakowanie 800g. kg 2
PAPRYKA . .
168. St ODKA MIELONA Papryka stodka mielona. Opakowanie 800g. kg 2
PAPRYKA .
169, St ODKA Papryka stodka w¢7dzz(())na. Opakowanie do kg )
WEDZONA 9
o | PATISONY | SR e o e e s | o 10
: MARYNOWANE  SOL Preyprey o
171, PESTK| DYNI Naturalne pestki dyni fuskane, opakowanie kg 5
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PIECZARKI Aromatyczne cate pieczarki marynowane w
172. MARYNOWANE- zalewie z dodatkiem warzyw (cebula, szt 15
poj. 1600 ml marchew), opakowanie szklane 1600mi
PIECZARKI Aromatyczne cate pieczarki marynowane w
173. MARYNOWANE- zalewie z dodatkiem warzyw (cebula, szt 5
poj. 750 ml marchew), opakowanie szklane 750ml
174 PIEPRZ CAYENNE | Pieprz cayenne mielony, opakowanie do kg )
' MIELONY 1000g
Sal, pieprz czarny (23%), czosnek,
175 PIEPRZ regulator kwasowosci: kwas cytrynowy; kg )
' CYTRYNOWY cebula, cukier, skérka cytryny (4,5%),
kurkuma. Opakowanie do 900g.
176. PIE?ATEL%ZNA‘YRNY Pieprz czarny mielony. Opakowanie 1kg. kg 5
177 PLATKI OWSIANE | Ptatki owsiane zwykte 100%. Opakowanie kg 20
' ZWYKLE od 5009 do 1kg.
PLATKI Ptatki sniadaniowe, kulki o smak_u .
SNIADANIOWE czekoladowym. Skigd: _Sk+ad_: maki min.
178 CZEKOLADOWE 70%: pszenna petnoziarnista minimum 40%, K 50
KULKI- op. od 3 do ryzowa i kukurydz_lana w zmiennych _
5 kg proporcjach, kakao min. 6,5%, Opakowanie
od 3kg do 5kg
Ptatki sSniadaniowe kukurydziane o
PLATKI najwyzszej jakosci. Sktad: maka
179. SNIADANIOWE kukurydziana minimum 90% lub kaszka kg 30
KUKURYDZIANE kukurydziana minimum 85% + dodatki.
Opakowanie od 3kg do 5kg.
POMIDORY Pomidory suszone nasgczone min 60%
180. SUSZONE W (pomidory suszone, olej rzepakowy, szt 150
OLEJU przyprawy. Opakowanie szklane 720mi
Pomidory krojone bez skorki. Sktad:
POMIDORY W pomidory minimum (70%), zageszczony sok
181 PUSZCE pomidorowy minimum (30%), Wyréb kg 10
' KROJONE BEZ pasteryzowany. Produkt z pomidorow
SKORY uprawianych w sposéb zrownowazony.
Opakowanie puszka do 2,55kg
Sktad: Pomidory minimum (60%),
POMIDORY W zageszczony sok pomidorowy minimum
182 PUSZCE W (40%). Wyrob pasteryzowany. Produkt z kg 75
' CALOSCI BEZ pomidoréw uprawianych w sposéb
SKORY zréownowazony. Opakowanie puszka do
2,5kg.
183 PROSZEK DO Proszek do pieczenia. Dowolne opakowanie K 05
' PIECZENIA od 10g do 100g. 9 !
Przyprawa do drobiu. Sktad minimum: sdl,
papryka min. (16%), cebula (6,2%), maka
pszenna, czosnek, majeranek, seler, pieprz
184 PRZYPRAWA DO | czarny, przyprawa curry (kolendra, kurkuma, kg 10
' DROBIU nasiona kopru, kmin, pieprz czarny,
kozieradka, pieprz cayenne, kardamon,
gorczyca), tymianek, natka pietruszki, lis¢
laurowy. Opakowanie do 600g.
Przyprawa do grilla. Sktad minimum: sél,
cebula (14%), czosnek, papryka czerwona
185. PRZYEEQ\XA DO (7,5%), pieprz czarny, cukier, pieprz kg 6
cayenne, majeranek, tymianek, estragon,
czgber. Opakowanie do 600g.
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PRZYPRAWA DO

Przyprawa do gyrosa. Skfad minimum:
cebula (42%), sol, papryka (9,4%), pieprz
czarny, oregano, laktoza, mleko

jaja kurzego, czosnek min 0,8%, ekstrakt z
czosnku min. 4%. s6l. Opakowanie
plastikowe do 950g.

186. GYROSA odttuszczone w proszku, kolendra, czosnek, kg 6
rozmaryn, gorczyca, cukier, pieprz cayenne.
Opakowanie do 600g.
Przyprawa do mies Sktad minimum:; sol,
papryka, cebula, aromaty, czosnek, natka
187. PRZYPRAWA DO pietruszki, skrobia, rozmaryn, pieprz czarny, kg 6
MIES .
oregano, tymianek, gatka muszkatotowa,
majeranek. Opakowanie do 600g.
Przyprawa do ryb. Sktad minimum: sél,
188 PRZYPRAWA DO cebula, pieprz biaty, natka pietruszki, K 6
' RYB koperek, magka pszenna, czosnek, tymianek, 9
imbir. Opakowanie do 600g.
Przyprawa kebab-gyros. Sktad minimum:
sol, papryka stodka, czosnek, cukier, owoc
189 PRZYPRAWA kolendry, gorczyca biata, majeranek, K )
' KEBAB-GYROS rozmaryn, owoc jatowca, chili, cebula, 9
kurkuma, ziele angielskie, gozdzik.
Opakowanie do 1kg
Typu maggi z lubczykiem lub réwnowazna.
190 PRZYPRAWA W Przyprawa do zup, sosow i satatek w L 50
' PLYNIE sktadzie: woda, sdl, ocet, wycigg z lubczyka.
Opakowanie do 5 litrow. .
191 PULPA Sktad: Pomidory 100%, sél, regulator K 20
' POMIDOROWA kwasowosci. Puszka do 4kg . 9
192 RODZYNKI Rodzynki suttanskie, opakowanie od 5009 K 15
: SULTANSKIE do 1kg. 9
193, RYZ BRAZOWY RyzZ brgzowy. Dowg(l)nik%pakowanle od 400g kg 20
Ryz biaty. Preparowany termicznie. O
RYZ nastepujgcych parametrach: sypki po
194, DEUGOZIARNISTY ugotowaniu, sypki po v_vlelokrotny.m kg 120
odgrzewaniu. Opakowanie torba foliowa
5kg.
195, SEZAM £ USKANY Sezam tuskany blz(aj’rg.lck)gakowanle od 5009 kg )
196. SIEMIE LNIANE Siemie Iniane, 2|ardnoo,lok%akowan|e od 500g kg )
197 StONECZNIK Naturalny stonecznik tuskany, opakowanie K 5
: LUSKANY od 500g do 1kg. 9
198 SOCZEWICA Soczewica czerwona, ziarna. Opakowanie K 10
' CZERWONA od 300g do 5004g. 9
199 SOCZEWICA Soczewica konserwowa. Opakowanie szt 5
' KONSERWOWA puszka 375ml.
SODA .
200. OCZYSZCZONA Opakowania od 10g do 200g kg 1
Sos barbecue. minimalny sktad: woda,
201 SOS BARBECUE ko_ncentrat p0m|dorowy_32%, c_ukler, ocet kg 5
spirytusowy. Opakowanie plastikowe do 1
kg.
Sos czosnkowy. minimalny skfad: Woda, olej
rzepakowy, musztarda (woda, gorczyca
SOS biata, ocet spirytusowy, cukier, sél, ekstrakt
202. CZOSNKOWY z kurkumy), cukier, ocet spirytusowy, zéttko kg 5
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Sos dunski. minimalny sktad: woda, olej
rzepakowy, warzywa (16,7%): kapusta
kwaszona, ogorek konserwowy; cukier,

dotyczy opakowania. Szt = opakowanie

203. SOS DUNSKI musztarda (woda, gorczyca biata, ocet kg 5
spirytusowy, cukier, sol, ekstrakt z kurkumy);
ocet spirytusowy. Opakowanie plastikowe do
950g.
Sos meksykanski. minimalny skfad: woda,
koncentrat pomidorowy (36%), cukier,
papryka marynowana ok 10% (papryka
204 SOS stodka, woda, ocet spirytusowy, cukier, sdl), K 5
' MEKSYKANSKI ocet spirytusowy, musztarda (woda, 9
gorczyca biata, ocet spirytusowy, cukier, sdl,
ekstrakt z kurkumy), Opakowanie plastikowe
1kg
Sos pieczeniowy ciemny, proszek. Skfad:
SOS skrobia ziemniaczana, maka pszenna
17,0%, sol, suszone warzywa 10,2%
205. PIECZENIOWY (pomidor, cebula 3,6%, czosnek 2,1%), kg >
CIEMNY ) : : :
aromaty (z pszenicg, soja), cukier, olej
stonecznikowy. Opakowanie 1000g
Sos stodko pikantny chili. Sktad: cukier
206 SOS SLODKO - (39%), czerwona papryka chili (23%), ocet, K 10
' PIKANTY CHILI woda, czosnek (8%), sol, skrobia 9
modyfikowana. Opakowanie od 1000 g
207 SOS SOJOWY Sos sojowy ciemny, pojemnos¢ od 100ml do | )
) CIEMNY 300ml
208 SOS SOJOWY Sos sojowy jasny, pojemnosé od 100ml do | )
) JASNY 300ml
Sos typu tysigca wysp lub réwnowazny o
Skfadzie minimalnym: woda, olej rzepakowy,
cukier, ocet winny, jogurt odtluszczony w
2009. SOS TYSIACA proszku, warzywa np.: cebulka pertowa, kg 10
WYSP - h s
ogorek konserwowy, papryka; zottko jaja,
sél, koncentrat pomidorowy, Opakowanie
plastikowe 9509.
210. SOL KUCHENNA | Sél kuchenna/spozywcza, opakowanie 1kg kg 60
SOL MORSKA ) o .
211. GRUBOZIARNISTA Sol morska gruboziarnista, opakowanie 1kg kg 10
Syrop malinowy, opakowanie szklane od
212. SYROP MALINA 200ml do 450ml I 5
213 SYROP MALINA z Syrop malinowy z dozownikiem/pompka, | 40
' dozownikiem opakowanie plastikowe 5|
SZPARAGI Szparagi konserwowe biate, cate
214. KON%IIEEQIEOWE opakowanie szklane do 500g brutto kg 4
Sledzie matjasy w zalewie solankowej. Filet
: . naturalny bez skéry, solanka. Opakowanie
215. SLEDZ MATJAS wiaderko od 4kg do 6kg. Cena za 1kg kg 10
) ___ Sledzia (waga netto) bez zalewy.
216 SLIWKA Sliwka kalifornijska suszona. Opakowanie K 5
: SUSZONA od 500g do 1kg. 9
Tofu wedzone. Sktad: nasiona soi minimum
217. TOFU WEDZONE | 50%, woda, sol, wapnh, opakowanie od 150¢g kg 3
do 300g
Tortilla pszenna o srednicy 30 cm, okragta.
218. TORTILLA 18 plackéw tortilla w opakowaniu. Cena szt 15
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219 OIE.’J\ILJC?;()};jV\(/)d Tunczyk minimum 70%, kawatki w oleju, kg 5
15009 do 1800g opakowanie puszka od 1500g do 1800g
TUNCZYK.W Tunczyk minimum 70%, kawatki w oleju,
220. OLEJU - poj. do K . ka do 17 kg 1
1709 opakowanie puszka do 170g
291 TYMIANEK Tymianek otarty 1(;)(())‘?6(%pakowanle od 100 kg 2
TZATZIKI Sos tzatziki. Sktad minimalny: czosnek
222, PIKANTNY SOS (33,6%), sol, cukier, cebula, liscie kopru, kg 4
CZOSNKOWY pieprz czarny. Opakowanie 1kg.
PRZYPRAWA DO Umwersalng przyprawa do potraw w
293 POTRAW proszku. Skiad. suszone warzywa minimum kg 30
' (15%) + inne dodatki. Opakowanie od 5kg
UNIWERSALNA
do 20kg
_ Wafle ryzowe naturalne. Sktad 100% ryz
224, WAFLE RYZOWE (bragzowy i biaty lub biaty lub brazowy). kg 2
. Okragte. Opakowanie od 100g do 200g.
205 WIORKI Widrki kokosowe 100%. Opakowanie od K 2
' KOKOSOWE 200g do 500g. 9
ZAPRAWA . .
226 CYTRYNOWA W Zaprawa cytwnowasvc\)/oprmnle, opakowanie do I 15
PLYNIE
227 ZIELE Ziele angielskie, ziarno, opakowanie do 1k k 2
: ANGIELSKIE 9 ' » OP 9 g
ZELATYNA . . .
228. SPOZYWCZA Zelatyna spozywcza, opakowanie do 1kg kg 5
299 ZURAWINA Zurawina min. 45% w zelu, cukier, skrobia. K 5
: KONFITURA Opakowanie do 1 kg 9
230 ZURAWINA Zurawina suszona min. 65%, cukier, olej. K 10
: SUSZONA Opakowanie od 500g do 1kg 9
) Zurek na zakwasie, koncentrat, produkt
231. ZUREK ZAKWAS pasteryzowany, opakowanie szklane szt 25
) pojemnos¢ 370ml
Typu Smiejzelki lub Zelki rbwnowazne o
nastepujgcych parametrach: Syrop
glukozowy, Cukier, zelatyna, aromaty, sok
JELKI owocowy (5%) Z zageszczonego soku szt 50
owocowego (winogrona. czarny bez),
witamina B6, biotyna, witamina B12,
opakowanie 100 g. Data przydatnosci min. 4
232. miesigce
Typu Lays lub rbwnowazny o nastepujgcym
minimalnym Skfadzie: ziemniaki, oleje
roslinne (rzepakowy, stonecznikowy w
CHIPSY zmiennych proporgjach), przyprawy, smak: szt 50
solone, papryka, zielona cebulka i inne
(wybdr po stronie Zamawiajgcego)
Opakowanie 40g. Data przydatnosci min. 4
233. miesigce
Ptatki owsiane do zalania gorgca woda.
Rozne smaki. W sktadzie: petnoziarniste
OWSIANKA ptatki owsiane, odttuszczone mleko w szt 10
proszku , owoce liofilizowane w zmiennych
234. proporcjach. Opakowanie 40- 50 g
Czekolada gorzka Sktad: Miazga kakaowa,
Cukier, Kakao o obnizonej zawartosci
CZEKOLADA ttuszczu, Masa kakaowa minimum 64%. szt 10
GORZKA : A : .
Moze zawierac orzeszki arachidowe,
235. orzechy, mleko, zboza, jaja. Opakowanie 90
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g. Data przydatnosci min. 4 miesigce

236.

CIASTKA
ZBOZOWE

Ciastka zbozowe typu Belvita lub
réownowazny o minimalnym Skfadzie:
Ciastka zbozowe z musli z dodatkiem
suszonych owocdéw i rodzynek, bez
barwnikéw i substancji konserwujgcych.
Opakowanie 50g.

szt

20

237.

ROGALIKI

Rogaliki typu 7days lub réwnowazne:
rogaliki z nadzieniem o réznych smakach.
Opakowanie min. 60g. Data przydatnos$ci
min. 4 miesigce

szt

40

238.

ORZESZKI W
KARMELU

Orzeszki w karmelu. Skfad: orzechy ziemne
80%, cukier, miod, syrop glukozowy. Moze
zawierac $ladowe ilosci innych orzechéw.
Opakowanie 100 g. Data przydatnosci min.
4 miesigce

szt

40

239.

WAFLE RYZOWE

Wafle ryzowe. Sktad: ryz brgzowy min. 34%,
ryz biaty min. 25%, Fruktoza, grys
kukurydziany 25.4%, olej rzepakowy, sél,
Serwatka w proszku (z mleka), Cukier,
aromaty (w tym dymu wedzarniczego),
przyprawy. Opakowanie 439

szt

15

240.

WAFELEK
CZEKOLADOWY

Wafelek czekoladowy z nadzieniem
kakaowym w czekoladzie ciemnej. Oprécz
ttuszczu kakaowego zawiera¢ ma tluszcze
roslinne :, kakao w proszku o obnizonej
zawartosci ttuszczu (1 %), ttuszcz kakaowy,
ttuszcz mleczny, skrobia ziemniaczana,
odttuszczone mleko w proszku. Opakowanie
5049

szt

30

241.

PIEPRZ
MARYNOWANY W
ZALEWIE

Pieprz marynowany w zalewie. Opakowanie
szklane o pojemnosci od 500g do 1000g
brutto

kg

242.

VOLEVANTY $r. 8
cm

Korpusy z ciasta francuskiego. Srednica
8cm, wysokos¢ 4cm. Opakowanie zbiorcze
od 50 sztuk do 100 sztuk w opakowaniu.

Szt.

250

243.

VOLEVANTY $r.
4,5cm

Korpusy z ciasta francuskiego. Srednica
4.5cm, wysokos¢ 3cm. Opakowanie
zbiorcze od 50 sztuk do 100 sztuk w
opakowaniu.

Szt.

250

244.

PITA

Chlebek pszenny typu Pita, okragty,
maksymalnie 10 sztuk w opakowaniu
zbiorczym, srednica dowolna jednak nie
mniejsza niz 20 cm, nie wieksza niz 35 cm

kg
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ciemny chleb razowy, pieczony w formie, na
zakwasie, z gruboziarnistej maki zytniej, z
dodatkiem miodu, melasy lub ekstraktu z
jabtek oraz stodu. W ksztatcie prostokagta lub

PUMPERNIKIEL kwadratu. Bez dodatkéw. Pakowany w kg 2
opakowanie foliowe od 2509 do 500g. Z
dlugim terminem waznosci, minimum 2
245. miesigce.
ALGI NORI Prostokatne arkusze wodorostéw Nori. szt 500
Dowolne opakowanie. Nie wiecej niz 50
246. sztuk arkuszy w opakowaniu.
RYZ DO SUSHI L _ T kg 10
Ryz biaty do sushi. Wysokiej jakosci, kleisty.
247. Opakowanie do 2 kg
OCET RYZOWY I 2
248. Ocet ryzowy. Dowolne opakowanie do 0,5 |
WASABI kg 5
Wasabi. Oryginalny chrzan japonski.
249. Dowolne opakowanie do 200 g
TAPIOKA kg 5
250. Tapioka. Dowolne opakowanie do 1 kg
NASIONA CHIA kg 5
Nasiona chia 100%. Dowolne opakowanie
251. do 1kg
Paluszki krabowe, surimi. Sktad: mieso
Eéklégi\'/(é é(%bgmin 38%. Dowolne opakowanie do kg 5
252.
SEZAM CZARNY kg 5
253. Sezam czarny. Dowolne opakowanie do 1kg
RZODKIEW K 5
MARYNOWANA g
Rzodkiew marynowana w zalewie. Dowolne
254. opakowanie do 500g
. . Sledzie matjasy w zalewie solankowej. Filet
SLEDZ MATJAS naturalny bez skéry, solanka. Opakowanie kg 6
dowolne do 1,5kg. Cena za 1kg $ledzia
255. (waga netto) bez zalewy.
sok pomaranczowy, 100% z zageszczonego
soku pomaranczowego, opakowanie karton
SOK lub dk L 600
POMARANCZOWY | !ub pet, pasteryzowany, odkrecane,
pojemnosc 1 litr
256.
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sok jabtkowy, 100% z zageszczonego soku

SOK JABLKOWY | jabtkowego, opakowanie karton lub pet, L 600
pasteryzowany, odkrecane, pojemnosc 1 litr
257.
IMBIR kg 3
MARYNOWANY . .
Imbir marynowany. Dowolne opakowanie
258. do500¢g
MAKARON WON | pakaron pszenny btyskawiczny wonton, KG 5
TON .
sktad maka pszenna, woda, sdl, kurkuma.
259. Tao tao lub réwnowazy. Opakowanie 200 g.
FASOLA JAS OD 3
KG DO 5 KG , _ KG 15
Fasola typu Jas. Opakowanie od 3 kg do 5
260. kg.
Napdj gazowany typu Coca-Cola lub
Napéj gazowany typu rownowazny sktad: woda, cukier, dwutlenek
Coca-Cola lub wegla, barwnik E 150(31, kwas fosforqu, 7T 150
) . naturalne aromaty, kofeina. Opakowanie 0,5 I.
réwnowazny I s
Data przydatnosci min. 4 miesigce
261.
Napdj gazowany typu Coca Cola light lub
Napéi gazowany tvpu rownowazny, sktad: woda, dwutlenek wegla,
PoI8 . yyp barwnik karmel E 150d, kwas: kwas fosforowy,
Coca Cola light lub . . SZT 150
. . substancje stodzgce, aromaty w tym kofeina,
réwnowazny L. .
regulator kwasowosci. Opakowanie 0,5 I.
262. Data przydatnosci min. 4 miesigce
Napdj gazowany typu Fanta lub réwnowazny,
sktad: woda, cukier, sok pomaranczowy z soku
zageszczonego (5%), dwutlenek wegla, kwasy:
Napdj gazowany o kwas cyt.rynowy |. kwas jabtkowy; regulator
kwasowosci: glukonian sodu; naturalne aromaty,
smaku . . . SZT 80
X substancje stodzace: cyklaminiany i sacharyny,
pomaranczowym ) . )
substancja konserwujgca: kwas askorbinowy,
stabilizatory: guma guar, barwnik: karoteny.
Opakowanie 0,5 .
263. Data przydatnosci min. 4 miesigce
Napdj gazowany typu Sprite lub réwnowazny,
Napoj gazowany o sktad: Woda, Cukier lub syrop glukozowo-
smaku cytryny lub fruktozowy, Naturalne aromaty cytryny lub SZT 80
limonki limonki. Opakowanie 0,5 |. Data przydatnosci
264. min. 4 miesigce
Sok owocowy 100%, , Sok f)wocowy typu Cappy 100% lub
op. 330ml réwnowazny, sktad: sok z zageszczonego soku, SZT 150
smaki: jabtkowy i pomaranczowy. Opakowanie
265. 330 ml. Data przydatnosci min. 4 miesigce
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266.

Napdj energetyczny

Napdj energetyczny Red Bull lub
rébwnowazny, sktad: tauryna, sacharoza,
glukoza, kofeina, witaminy grupy B oraz

inozytol. Opakowanie 250 ml Data

przydatnosci min. 4 miesigce

SZT

150

267.

Napdj energetyczny
light

Napdj energetyczny Red Bull light lub
réownowazny, sktad: Kofeina, Witaminy z
grupy B, Tauryna, Sukraloza i acesulfam K,
Woda. Opakowanie 250 ml Data
przydatnosci min. 4 miesigce

SZT

150

268.

Napdj herbaciano-
OWOCOWYy

Napdj Fuze tea lub réwnowazny, stanowigcy

min. potgczenie ekstraktru z herbaty i soku
owocowego sktad: woda, cukier, fruktoza,
kwasy: kwas cytrynowy, kwas jabtkowy,
ekstrakt z czarnej herbaty min. (0,12%),
naturalne aromaty, ekstrakt z hibiskusa
(0,01%), e. Smaki: Czarna herbata, zielone
herbata, brzoskwiniowy. Opakowanie 0,5 |
Data przydatnosci min. 4 miesigce

SZT

150

269.

Napdj izotoniczny

Napdj izotoniczny Oshee lub réwnowazny,
sktad: woda, glukoza, maltodekstryna, kwas
cytrynowy, cytryniany sodu, regulator
kwasowosci: cytryniany potasu, aromat,
substancje konserwujace: sorbinian potasu,
benzoesan sodu, stabilizatory: guma
arabska, estry glicerolu i zywicy roslinnej,
substancje stodzgce: aspartam i acesulfam
K. Smaki: wieloowocowy, pomararnczowy,
arbuz. Data przydatnosci min. 4 miesigce
Opakowanie 0,5 I.

SZT

150

270.

SOS CZEKOLADOWY

SOS CZEKOLADOWY. OPAKOWANIE OD 800 G
DO 1000 G

KG

271.

SOS TRUSKAWKOWY

SOS TRUSKAWKOWY. SKtAD: TRUSKAWKA MIN.

40%. OPAKOWANIE OD 800 G DO 1000 G

KG
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IIl. Czes¢ : Pakiet nr lll —woda mineralna

1. Przedmiotem zamodwienia jest sukcesywna dostawa wody mineralnej dla potrzeb Hotelu Zawisza w
Bydgoszczy oraz Przystani Bydgoszcz.

2. Wykonawca dostarczy towar spetniajgcy wymagania, co do jakosci, terminu przydatnosci do spozycia i
oznakowania, okreslone prawem, a w szczegoélnosci ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. 0 bezpieczenstwie
zywno$ci i zywienia (tekst jedn. Dz.U. z 2022 poz. 2132)

3. Realizacja dostaw bedzie sie odbywaé sukcesywnie na podstawie zamoéwien sktadanych z co najmniej
jednodniowym wyprzedzeniem przez upowaznionego przedstawiciela Zamawiajgcego telefonicznie lub
droga elektroniczng. Zamowienia bedg sktadane do godziny 13.00.

4. Realizacja dostaw bedzie odbywaé¢ sie wedtug potrzeb Zamawiajgcego od poniedziatku do pigtku do
godziny 12.00 lub w innych terminach uzgodnionych kazdorazowo z upowaznionym przedstawicielem
Zamawiajgcego. Dostawy minimum 2x w tygodniu.

5. Dostawa przedmiotu umowy odbywac sie bedzie srodkiem transportu zapewnionym przez Wykonawce,
przystosowanym do przewozu zywnosci — zgodnie z obowigzujgcymi przepisami. Wykonawca
zobowigzany jest do dostarczenia i roztadunku towaru w miejscu wskazanym przez przedstawiciela
Zamawiajgcego.

6. Kazdy samochdd, ktérym bedzie dostarczana zywnos¢ musi posiada¢ decyzje Panstwowego Powiatowego
Inspektoratu Sanitarnego stwierdzajgcg spetnienie warunkéw do higienicznego przewozu produktow
objetych przedmiotem zamdwienia. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania okazania
przedmiotowego dokumentu.

7. Faktyczna ilos¢ zamawianych produktéw bedzie uzalezniona od rzeczywistych potrzeb Zamawiajgcego.
Zamawiajacy szacuje, ze wode mineralng w ilodciach podanych w tabeli ponizej. Podane w tabeli iloSci sg
ilosciami szacowanymi i nie stanowig zobowigzania Zamawiajgcego do ich zakupienia u Wykonawcy i nie
mogg by¢ podstawg zadnych roszczen ze strony Wykonawcy.

8. Rozliczenie za wykonane dostawy bedzie nastepowato na zasadach wskazanych we wzorze umowy za
faktycznie zrealizowane dostawy. Zamawiajgcy deklaruje realizacje zamowienia na poziomie 40% wartosci
umowy, szczeglly zawarte sg we wzorze umowy. Zamawiajgcy moze skorzystaé z prawa opcji, na
warunkach wskazanych we wzorze umowy

Lp Produkt Opis Jednostka | llo$é?
1 Woda Naturalna woda mineralna niegazowana butelka 16548
mineralna sredniozmineralizowana, suma sktadnikéw mineralnych 0.5l

od 750 mg/l, butelka plastikowa PET o pojemnosci 0,51,
etykieta wykonana z materiatow PP (polipropylenowa),
obojetna na warunki atmosferyczne, etykieta powinna
zawiera¢ w szczegodlnos$ci: informacjg¢ o warunkach
przechowywania oraz warunkach przechowywania po
otwarciu, informacje¢ producenta o uzdatnianiu wody,
ujeciu, peten adres producenta, wypisany sktad
mineratow. Termin przydatno$ci do spozycia min. 6
miesiecy, woda nie powinna zawiera¢ obcych zapachow,
obcych posmakéow, powinna by¢ bezbarwna, i
przezroczysta o konsystencji ptynnej.

n/gaz 0,5l pet

3 Podane ilo$ci nie sa zobowigzaniem Zamawiajacego. Rozliczenie za przedmiot umowy bedzie nastgpowalo na podstawie
ilosci faktycznie dostarczonego asortymentu.
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2

Woda
mineralna gaz
0,5l pet

Naturalna woda mineralna gazowana
$redniozmineralizowana, suma sktadnikéw mineralnych
od 750 mg/l, butelka plastikowa PET o pojemnosci 0,5I,
etykieta wykonana z materiatow PP (polipropylenowa),
obojetna na warunki atmosferyczne, etykieta powinna
zawiera¢ w szczegodlnosci: informacje o warunkach
przechowywania oraz warunkach przechowywania po
otwarciu, informacj¢ producenta o uzdatnianiu wody,
Ujeciu, peten adres producenta, wypisany sktad
mineratéw. Termin przydatnoséci do spozycia min. 6
miesiecy, woda nie powinna zawiera¢ obcych zapachow,
obcych posmakow, powinna by¢ bezbarwna, i
przezroczysta o konsystencji ptynne;.

butelka
0,5l

5820

Woda
mineralna
n/gaz 1,5l pet

Naturalna woda mineralna niegazowana
$redniozmineralizowana, suma sktadnikéw mineralnych
od 750 mg/l, butelka plastikowa PET o pojemnosci 1,51,
etykieta wykonana z materiatow PP (polipropylenowa),
obojetna na warunki atmosferyczne, etykieta powinna
zawiera¢ w szczegolnosci: informacj¢ o warunkach
przechowywania oraz warunkach przechowywania po
otwarciu, informacje producenta o uzdatnianiu wody,
ujeciu, pelen adres producenta, wypisany sktad
mineratow. Termin przydatnosci do spozycia min. 6
miesigcy, woda nie powinna zawiera¢ obcych zapachow,
obcych posmakow, powinna by¢ bezbarwna, i
przezroczysta o konsystencji ptynne;j.

butelka
1,5l

1728

Woda
mineralna
n/gaz 0,3l
szkto

Naturalna woda mineralna niegazowana
sredniozmineralizowana, suma sktadnikéw mineralnych
od 740 mg/1, niskosodowa, odkrecana butelka szklana o
pojemnosci 0,3, etykieta papierowa, etykieta powinna
zawiera¢ w szczeg6lno$ci: informacje o ujeciu, peten
adres producenta, wypisany sktad mineratow, termin
przydatnosci sposob przechowywania. Termin
przydatno$ci do spozycia min. 6 miesiecy, woda nie
powinna zawiera¢ obcych zapachow, obcych posmakow,
powinna by¢ bezbarwna i przezroczysta o konsystencji
ptynne;.

butelka
0,3l

70

Woda
mineralna
n/gaz 0,71
szkto

Naturalna woda mineralna niegazowana
$redniozmineralizowana, suma sktadnikow mineralnych
od 740 mg/l, niskosodowa, odkrecana butelka szklana o
pojemnosci 0,71, etykieta papierowa, etykieta powinna
zawiera¢ W szczegolnosci: informacje o ujeciu, peten
adres producenta, wypisany sktad mineratow, termin
przydatnosci sposob przechowywania. Termin
przydatnosci do spozycia min. 6 miesi¢cy, woda nie
powinna zawiera¢ obcych zapachow, obcych posmakow,
powinna by¢ bezbarwna i przezroczysta o konsystencji

ptynne;j.

butelka
0,71

40

Woda
mineralna
musujgca 0,3l
szkto

Naturalna woda mineralna musujaca
sredniozmineralizowana, suma sktadnikéw mineralnych
od 740 mg/l, niskosodowa, odkrecana butelka szklana o
pojemnosci 0,3l, etykieta papierowa, etykieta powinna
zawiera¢ w szczegoOlnosci: informacj¢ o ujgciu, peten
adres producenta, wypisany sktad mineratow, termin
przydatnosci sposob przechowywania. Termin
przydatnosci do spozycia min. 6 miesi¢cy, woda nie
powinna zawiera¢ obcych zapachow, obcych posmakow,
powinna by¢ bezbarwna i przezroczysta o konsystencji
ptynnej.

butelka
0,3l

70
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7 Woda Naturalna woda mineralna musujaca butelka 40
‘ sredniozmineralizowana, suma sktadnikéw mineralnych
mineralna od 740 mg/l, niskosodowa, odkrecana butelka szklana o 07l
pojemnosci 0,71, etykieta papierowa, etykieta powinna
szkto zawiera¢ w szczeg6lno$ci: informacje o ujeciu, peten
adres producenta, wypisany sktad mineratow, termin
przydatnosci sposob przechowywania. Termin
przydatnos$ci do spozycia min. 6 miesigcy, woda nie
powinna zawiera¢ obcych zapachow, obcych posmakow,
powinna by¢ bezbarwna i przezroczysta o konsystencji

plynnej.

musujgca 0,7 |

9. Zamawiajgcy wymaga, aby dostarczane produkty:
1) stanowity produkty wysokiej jakosci i spetniaty wymogi okreslone przez Zamawiajgcego,

2) speftniaty wymagania dotyczgce przechowywania, pakowania i transportu zawarte w Polskich
Normach

3) odpowiadaty wymogom obowigzujgcych przepisdw w zakresie produkcji, obrotu i przechowywania
produktéw zywnosciowych

4) posiadaty wazny termin przydatnosci do spozycia.

5) byty oznakowane krajem pochodzenia .

10. Opakowania jednostkowe dla produktéw muszg by¢ suche, czyste i bez uszkodzehn mechanicznych i
obcych zapachow, zabrudzen, plesni oraz powinny zapewni¢ ochrone przed uszkodzeniami
mechanicznymi oraz zanieczyszczeniem, jak rowniez odpowiednie warunki w czasie przechowywania i
transportu.
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IV.Czes¢: Pakiet nr IV — nabiat

1. Przedmiotem zamdwienia jest sukcesywna dostawa nabiatu dla potrzeb gastronomii w Hotelu
Zawisza w Bydgoszczy .

2. Wykonawca dostarczy towar spetniajgcy wymagania, co do jakosci, terminu przydatnosci do
spozycia i oznakowania, okreslone prawem, a w szczegolnosci:

1) ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tekst jedn. Dz.U.
z 2022 poz. 2132)
2) ustawy z dnia 21 grudnia 2000r. o jakoéci handlowej artykutéw rolno- spozywczych (tekst
jedn. Dz. U. z 2022r. poz. 1688),
3. Realizacja dostaw bedzie sie odbywaé sukcesywnie na podstawie zamoéwien sktadanych z
jednodniowym  wyprzedzeniem przez upowaznionego przedstawiciela Zamawiajgcego
telefonicznie lub drogg elektroniczng. Zaméwienia bedg sktadane do godziny 13.00.

4. Realizacja dostaw bedzie odbywaé sie wedlug potrzeb Zamawiajgcego od poniedziatku do
pigtku do godziny 8:00 lub w innych terminach uzgodnionych kazdorazowo z upowaznionym
przedstawicielem Zamawiajgcego.

5. Dostawa przedmiotu umowy odbywaé sie bedzie $rodkiem transportu Wykonawcy,
przystosowanym do przewozu zywnos$ci — zgodnie z obowigzujgcymi przepisami. Wykonawca
zobowigzany jest do dostarczenia i roztadunku towaru w miejscu wskazanym przez
przedstawiciela Zamawiajgcego.

6. Kazdy samochdd, ktorym bedzie dostarczana zywnos$¢ musi posiada¢ decyzje Panstwowego
Powiatowego Inspektoratu Sanitarnego stwierdzajgcg spetnienie warunkéw do higienicznego
przewozu produktéw objetych przedmiotem zamdwienia. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo
zadania okazania przedmiotowego dokumentu.

7. Faktyczna ilos§¢ zamawianych artykutdw Zzywnosciowych zalezna bedzie od rzeczywistych

potrzeb Zamawiajgcego. Okreslone przez Zamawiajgcego w SWZ ilosci artykutow
poszczegoélnych produktéw sg ilosciami szacowanymi i nie stanowig zobowigzania
Zamawiajgcego do ich zakupienia u Wykonawcy i nie mogg by¢ podstawg zadnych roszczen ze
strony Wykonawcy.
Rozliczenie za wykonane dostawy bedzie nastepowato na zasadach wskazanych we wzorze
umowy za faktycznie zrealizowane dostawy. Zamawiajgcy deklaruje realizacje zamowienia na
poziomie 40% wartosci umowy, szczegdty zawarte sg we wzorze umowy. Zamawiajgcy moze
skorzystac z prawa opcji, na warunkach wskazanych we wzorze umowy.

8. Zamawiajgcy wymaga, aby dostarczane produkty:
1) stanowity produkty wysokiej jakosci (klasy | i ekstra),

2) spetnialy wymagania dotyczgce przechowywania, pakowania i transportu zawarte w
Polskich Normach

3) Odpowiadaty wymogom obowigzujgcych przepiséw w zakresie produkcji, obrotu i
przechowywania produktow zywnosciowych
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4) posiadaty wazne terminy przydatnosci do spozycia, - co najmniej 7 dni liczone od daty
dostawy do Zamawiajgcego, chyba, ze w konkretnym przypadku podano inacze;.
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5) byty oznakowane krajem pochodzenia ,
9. Zamawiane produkty dostarczane bedg przez Wykonawce w opakowaniach typu kosz / skrzynka /
karton / worek wykonanych z materiatdbw przeznaczonych do kontaktéw z Zzywnoscig. Kazde
opakowanie musi zawierac etykiete informacyjng zawierajgcg dane, w szczegélnosci: nazwe i
adres producenta, nazwe produktu, klase jakosci, termin przydatnosci do spozycia oraz inne
elementy wymagane przepisami prawa. Opakowania jednostkowe dla produktéw muszg by¢
suche, czyste i bez uszkodzen mechanicznych i obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni oraz
powinny zapewni¢ ochrone przed uszkodzeniami mechanicznymi oraz zanieczyszczeniem, jak
réwniez odpowiednie warunki w czasie przechowywania i transportu.

10. Zamawiajgcy wymaga, by dostarczany towar spetniat wymogi okreslone w tabeli ponizej. Tabela
zawiera szacowane ilosci produktow.

1. JOGURT NATURALNY 100 g OPAKOWANIE KUBEK 100G SZT 300
2. JOGURT NATURALNY 150 g OPAKOWANIE KUBEK 150G SZT 100
3 JOGURT NATURALNY BEZ OPAKOWANIE KUBEK 150G, 7T 50
: LAKTOZY BEZ LAKTOZY
OPAKOWANIE KUBEK 150G,
4, JOGURT OWOCOWY 150 g ROZNE SMAK SZT 500
OPAKOWANIE KUBEK 100G,
5. JOGURT OWOCOWY 100 g ROZNE SMAKI SZT 800
6 JOGURT OWOCOWY BEZ OPAKOWANIE KUBEK 150G, 7T 50
: LAKTOZY ROZNE SMAKI, BEZ LAKTOZY
OPAKOWANIE KUBEK 150G, Z
JOGURT OWOCOWY Z p D
7. K AWAEKAMI OWOCOW KAWALKAMI OWOCOW, ROZNE SZT 200
SMAKI
OPAKOWANIE ODKRECANE
8. JOGURT PITNY OWOCOWY 250G, ROZNE SMAKI SZT 500
OPAKOWANIE ODKRECANE
9, [JOGURT Plgig(\)/vz?{cowy BEZ 250G, BEZ LAKTOZY, ROZNE SZT 50
SMAKI
SER WEDZONY Z MLEKA
KROWIEGO W KSZTAL.CIE
10. MALE SERKI WEDZONE MAEYCH SERKOW SZT 50
KOJARZONYCH Z PODHALEM,

4 Podane ilosci nie sg zobowigzaniem Zamawiajacego. Rozliczenie za przedmiot umowy bedzie nastepowato na podstawie

ilo$ci faktycznie dostarczonego asortymentu.
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GRAMATURA OD 35G DO
45G/SZTUKA, SZTUKA ROWNA
SIE JEDEN SEREK, DOWOLNE
OPAKOWANIE JEDNAK NIE
WIECE]J NIZ 5 SZTUK W
OPAKOWANIU.

SEREK KREMOWO -
11. MASCARPONE SMIETANKOWY, OPAKOWANIE SZT 20
500G

KOSTKA 200G, MINIMUM 82 %

12. MASEO EXTRA TEUSZCZU

SZT 600

KOSTKA 200G, MINIMUM 82 %

13.| MASLO EXTRA BEZ LAKTOZY TLUSZCZU, BEZ LAKTOZY

SZT 10

OPAKOWANIE 10G/SZTUKA,
DOWOLNE OPAKOWANIE
14.] MASLO EXTRA PORCYJNE ZBIORCZE, JEDNAK NIE WIECE]J SZT 10000
NIZ 100 SZTUK W OPAKOWANIU,
MINIMUM 82% TEUSZCZU

OPAKOWANIE 10G/SZTUKA,
DOWOLNE OPAKOWANIE
MASEO EXTRA PORCYJNE BEZ | ZBIORCZE, JEDNAK NIE WIECE]
LAKTOZY NIZ 100 SZTUK W OPAKOWANIU,
MINIMUM 82% TEUSZCZU, BEZ
LAKTOZY

15. SZT 200

TLUSZCZ MLECZNY MIN. 99.8%,

16. MASLO KLAROWANE OPAKOWANIE 500G WIADERKO

SZT 2

OPAKOWANIE ZAKRECANE

17. MASLANKA NATURALNA O POJEMNOSCI 1 LITR

OPAKOWANIE ZAKRECANE

18.] MASLANKA ROZNE SMAKI O POJEMNOSCI 1 LITR

OPAKOWANIE ODKRECANE,
MLECZNY NAPO] ROZNE SMAKI, UHT,

PROTEINOWY DOZWOLONE OPAKOWANIE OD
250ML DO 350ML

19. SZT 50

OPAKOWANIE KARTON, 1 LITR,
20. MLEKO 0,5% UHT, ZAWARTOSC TEUSZCZU L 12
0,5%

OPAKOWANIE KARTON, 1 LITR,
21.| MLEKO 3,2% BEZ LAKTOZY UHT, ZAWARTOSC TEUSZCZU L 36
3.2%, BEZ LAKTOZY

OPAKOWANIE KARTON, 1 LITR,

22. MLEKO 3.2% UHT, ZAWARTOSC TEUSZCZU L 1200
3.2%
OPAKOWANIE DOWOLNE,
23. MLEKO 3.2% op. 51 5 LITROW, UHT, ZAWAROSC L 50
TEUSZCZU 3.2%
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24,

MLEKO SMAKOWE

OPAKOWANIE KARTON,
ODKRECANE LUB ZE SLOMKA,
200ML, UHT, ROZNE SMAKI

SZT

150

25.

RICOTTA

SER MIEKKI, SERWATKOWY,
NATURALNY,
NIEDOJRZEWAJACY, MAX. 40%
TLUSZCZU, OPAKOWANIE 250G

SZT

10

26.

SER BRIE

SER PLESNIOWY, NATURALNY,
KLASYCZNY,125G

SZT

20

27.

SER CAMEMBERT

SER PLESNIOWY, NATURALNY,
OKRAGLY, KLASYCZNY,120G

SZT

200

28.

SER GOLKA

SER WEDZONY Z MLEKA
KROWIEGO W KSZTALCIE
WALCA KOJARZONY Z
PODHALEM, DOWOLNE
OPAKOWANIE, GRAMATURA OD
300G DO 500G

KG

29.

SER KANAPKOWO
SALATKOWY 270g

KRUCHY, BIALY, SLONY, Z
MLEKA KROWIEGO,
OPAKOWANIE 270G W JEDNYM
KAWALKU, 12% TEUSZCZU

SZT

500

30.

SER KANAPKOWO
SALATKOWY

W KOSTKACH, KRUCHY, BIALY,
SEONY, Z MLEKA KROWIEGO, W
SOLANCE, OPAKOWANIE WE
WIADERKU O POJEMNOSCI DO
1KG

KG

31.

SER KANAPKOWO
SALATKOWY

W KOSTKACH Z ZIOL.AMI,
KRUCHY, BIALY, SLONY, Z
MLEKA KROWIEGO, W SOLANCE,
DOWOLNE OPAKOWANIE OD
100G DO 200G

KG

32.

SER KANAPKOWO
SALATKOWY BEZ LAKTOZY

KRUCHY, BIALY, SELONY, Z
MLEKA KROWIEGO,
OPAKOWANIE 270G, W JEDNYM
KAWALKU, 12% TELUSZCZU, BEZ
LAKTOZY

SZT

20

33.

SER KOZI

SER KOZI, NATURALNY,
DOPUSZCZALNE OPAKOWANIE
O POJEMNOSCI OD 100G DO 300G,
KROJONY W PLASTRY

KG

34.

SER MOZZARELLA w zalewie

SER W ZALEWIE, KLASYCZNY,
KULKA, OPAKOWANIE 125G

SZT

200

35.

SER MOZZARELLA mini

SER W ZALEWIE, KLASYCZNY,
MALE KULKI/MINI,
OPAKOWANIE 150G

SZT

30

36.

SER MOZZARELLA

SER MOZZARELLA, DOZWOLONE
OPAKOWANIE W BLOKU OD 2KG
DO 3KG

KG
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37.

SER PARMEZAN

SER PARMEZAN, OPAKOWANIE
DOWOLNE OD 100G DO 300G

KG

38.

SER PLESNIOWY

SER TYPU LAZUR Z GLEBOKO
PRZEROSNIETA NIEBIESKA
PLESNIA, KRUCHY I KREMOWY
MIAZ, LEKKO SLONAWY,
DOPUSZCZALNE OPAKOWANIE
W JEDNYM KAWAEKU O
POJEMNOSCI OD 100G DO 200G

KG

10

39.

SER ROLADA USTRZYCKA

ROLADA SEROWA WEDZONA Z
MLEKA KROWIEGO, SER
TWARDY, KLASA I, DOZWOLONE
OPAKOWANIE W BLOKU OD 1KG
DO 2KG

KG

40.

SER ZOLTY

SER ZOLTY Z MLEKA KROWIEGO,
POLTWARDY, PODPUSZCZKOWY,
DOJRZEWAJACY, ZAWARTOSC
TEUSZCZU MIN. 45%,
DOZWOLONE OPAKOWANIE W
BLOKU OD 2KG DO 3,5KG, KLASA
I

KG

300

41.

SER ZOLTY BEZ LAKTOZY

SER ZOLTY Z MLEKA KROWIEGO,
BEZ LAKTOZY, POLTWARDY,
DOJRZEWAJACY, ZAWARTOSC
TEUSZCZU MIN. 45%, PAKOWANE
W PLASTRY OD 100 G DO
150G/ OPAKOWANIE,KLASA I,

KG

42.

SER ZOETY SALAMI

SER ZOETY SALAMI Z MLEKA
KROWIEGO, DOJRZEWAJACY,
PODPUSZCZKOWY, ZAWARTOSC
TEUSZCZU MIN. 45%,
DOZWOLONE OPAKOWANIE W
BLOKU OD 1KG DO 2KG, KLASA |

KG

15

43.

SER ZOLTY WEDZONY

SER ZOLTY WEDZONY Z MLEKA
KROWIEGO, POLTWARDY,
PODPUSZCZKOWY,
DOJRZEWAJACY, ZAWARTOSC
TEUSZCZU MIN. 45%,
DOZWOLONE OPAKOWANIE W
BLOKU OD 2KG DO 3,5KG, KLASA
I

KG

44.

SER ZOLTY Z DODATKAMI

SER ZOLTY Z DODATKAMI (NP.
ZIOEA, PRZYPRAWY, WARZYWA)
Z MLEKA KROWIEGO,
POLTWARDY, PODPUSZCZKOWY,
DOJRZEWAJACY, ZAWARTOSC
TEUSZCZU MIN. 45%,
DOZWOLONE OPAKOWANIE W
BLOKU OD 2KG DO 3,5KG, KLASA
I

KG

50

45.

SEREK HOMOGENIZOWANY

SEREK HOMOGENIZOWANY,
ROZNE SMAKI, OPAKOWANIE
150G

SZT

100
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46.

SEREK NATURALNY

SEREK TWAROGOWY
NATURALNY, PUSZYSTY,
GLADKI, OPAKOWANIE WE
WIADERKU 1KG

KG

30

47.

SEREK TOPIONY

SER TOPIONY NATURALNY,
KREMOWY, OPAKOWANIE 100G

SZT

200

48.

SEREK TOPIONY PORCJOWANY

SEREK TOPIONY PORCJOWANY W
DOWOLNYM KSZTALCIE, PO 8
SZT W OPAKOWANIU. PORCJA O
GRAMATURZE OD 15G DO 20G.
ROZNE SMAKI.

(OP= 8 SZT. PORJOWANYCH)

OoP

200

49.

SEREK TOPIONY ROZNE SMAKI

SER TOPIONY KREMOWY, ROZNE
SMAKI, OPAKOWANIE 100G

SZT

30

50.

SEREK WANILIOWY

SEREK TWAROGOWY
WANILIOWY, PUSZYSTY, GLADK],
OPAKOWANIE WE WIADERKU
1KG

KG

100

51.

SMIETANA 18%

OPAKOWANIE KUBEK 400ML,
GESTA, ZAWARTOSC TLUSZCZU
18%

SZT

50

52.

SMIETANA 18% BEZ LAKTOZY

OPAKOWANIE KUBEK 200ML,
GESTA, BEZ LAKTOZY,
ZAWARTOSC TEUSZCZU 18%

SZT

10

53.

SMIETANA 36%

OPAKOWANIE KARTON, 1 LITR,
UHT, ZAWARTOSC TEUSZCZU
36%

400

54.

SMIETANA 30%

OPAKOWANIE DOWOLNE, poj.
5 LITROW, UHT, ZAWAROSC
TEUSZCZU 30%

20

55.

TWAROZEK WIEJSKI
NATURALNY

OPAKOWANIE KUBEK 150G,
ZIARNISTA KONSYSTENCJA,
NATURALNY /LEKKI

SZT

50

56.

TWAROZEK WIEJSKI
NATURALNY BEZ LAKTOZY

OPAKOWANIE KUBEK,
DOPUSZCZALNA POJEMNOSC OD
150G DO 200G, ZIARNISTA
KONSYSTENCJA, BEZ LAKTOZY

SZT

20

57.

TWAROZEK WIEJSKI
OWOCOWY

OPAKOWANIE KUBEK 150G,
ROZNE SMAKI, ZIARNISTA
KONSYSTENCJA

SZT

100

58.

TWAROG BEZ LAKTOZY

SER TWAROGOWY, POETEUSTY,
BEZ LAKTOZY, DOZWOLONE
OPAKOWANIE DOWOLNE DO

MAX. 300G

KG

10

59.

TWAROG CHUDY

SER TWAROGOWY, CHUDY,
DOZWOLONE OPAKOWANIE
DOWOLNE DO MAX. 1000G

KG

100

60.

TWAROG POETEUSTY

SER TWAROGOWY, POETEUSTY,
DOZWOLONE OPAKOWANIE
DOWOLNE DO MAX. 1000G

KG

200
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61.

JOGURT NATURALNY
PROTEINOWY

OPAKOWANIE KUBEK 150G, Z
PODWYZSZONA ZAWARTOSCIA
BIALKA I OBNIZONA
ZAWARTOSCIA TEUSZCZU.
ZAWARTOSC BIALKA W KUBKU
POMIEDZY 10G A 15G.
ZAWARTOSC TEUSZCZU W
KUBKU POMIEDZY 0% A 2%.

SZT

100
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10.

V. Czesc¢ V: mieso i wedliny

Przedmiotem zamowienia jest sukcesywna dostawa miesa i wedlin dla potrzeb gastronomii w
Hotelu Zawisza .

Wykonawca dostarczy towar spetniajgcy wymagania, co do jakosci, terminu przydatnosci do
spozycia i oznakowania, okreslone prawem, a w szczegolnosci:

1) ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. 0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tekst jedn.
Dz.U. z 2022 poz. 2132)

2) ustawy z dnia 21 grudnia 2000r. o jakosci handlowej artykutdw rolno- spozywczych
(tekst jedn. Dz. U. z 2022. poz. 1688),

Wykonawca zobowigzuje sie do zaopatrywania Zamawiajgcego w mieso i wedliny w
pierwszym gatunku, przed uptywem potowy terminu waznos$ci oraz z cechami podanymi w
SWz.

Zamawiany towar musi by¢ swiezy, posiada¢ swiadectwo jakosci, wazng date przydatnosci
do spozycia. Mieso i wedliny powinny by¢ swieze, nie mrozone, dostarczone w czystych,
zamknietych pojemnikach do przewozu migsa i wedlin, codziennie lub na kazde zamowienie
telefoniczne Zamawiajgcego.

Realizacja dostaw bedzie sie odbywac sukcesywnie na podstawie zamoéwien sktadanych co
najmniej z jednodniowym wyprzedzeniem przez upowaznionego pracownika Zamawiajgcego
telefonicznie lub drogg elektroniczng do godz. 13.00

Realizacja dostaw bedzie odbywaé sie wedtug potrzeb Zamawiajgcego w dni robocze od
poniedziatku do soboty do godziny 8:00 lub w innych terminach uzgodnionych kazdorazowo z
upowaznionym przedstawicielem Zamawiajgcego.

Dostawa przedmiotu umowy odbywac sie bedzie na koszt i ryzyko Wykonawcy do Hotelu
Zawisza w Bydgoszczy przy ul. Gdanskiej 163, srodkiem transportu, przystosowanym do
przewozu zywnosci — zgodnie z obowigzujgcymi przepisami. Wykonawca zobowigzany jest
do roztadunku i wniesienia towaru w miejsce wskazane przez przedstawiciela
Zamawiajgcego.

Podczas dostawy, pojemniki do przewozu, w ktérych znajduje sie przedmiot dostawy, beda
wymieniane na puste, bez koniecznosci przektadania produktow. W tym celu Wykonawca
realizujgcy zamowienie zobowigzany jest wyposazy¢ Zamawiajgcego na czas obowigzywania
umowy (takze w okresie realizacji umowy objetej prawem opcji) w 12 szt. skrzynek na mieso.

Kazdy samochdd, ktéorym bedzie dostarczana zywnos¢ musi posiada¢ decyzje Panstwowego
Powiatowego Inspektoratu Sanitarnego stwierdzajgcg spetnienie warunkow do higienicznego
przewozu okreslonych produktéw tj. mieso i wedliny.

Faktyczna iloS¢ zamawianych produkiow zalezna bedzie od rzeczywistych potrzeb

Zamawiajgcego. Okres$lone przez Zamawiajgcego ilosci produktéw sg ilosciami
szacunkowymi i nie stanowig zobowigzania Zamawiajgcego do ich zakupienia u Wykonawcy
i nie mogg by¢ podstawg zadnych roszczen ze strony Wykonawcy. Rozliczenie za wykonane
dostawy bedzie nastepowato na zasadach wskazanych we wzorze umowy za faktycznie
zrealizowane dostawy. Zamawiajgcy deklaruje realizacje zamoéwienia na poziomie 40%
wartosci umowy, szczegoéty zawarte sg we wzorze umowy. Zamawiajgcy moze skorzystac z
prawa opcji, na warunkach wskazanych we wzorze umowy.
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Wykonawca realizujgcy zamowienie zobowigzany jest wyposazy¢ Zamawiajgcego na czas
obowigzywania umowy (takze w okresie realizacji umowy objetej prawem opcji) w : skrzynki
na mieso — szt. 12,

Jakos¢ produktéw musi by¢ zgodna z jakoscig okreslang przez Zamawiajgcego. Produkty nie
moga posiada¢ obcego zapachu, lepkosci, niewtasciwego smaku, barwy, co swiadczytoby o
nie zachowaniu odpowiednich norm jakosci. Mieso musi by¢ z bezposredniego rozbioru,
dopuszcza sie dostawy miesa w hermetycznie zamykanych opakowaniach z wydtuzonym
terminem przydatnosci do spozycia. Szczegotowe zestawienie produktdow podlegajgcych
dostawie oraz ich przewidywang ilos¢ i oczekiwang jakos¢ zawiera ponizsza tabela.

Mieso i wedliny
Lp. PRODUKT OPIS JEDNOSTKA ILOSC 5
1 Schab wieprzowy bez kosci Swiezy, odciety z
ScrAS wiEeRzoWy | SOCTIe PSS (edy A5 egl
BEZ KOSCI, PICTSIOWYM) - 1¢c2WIOWedo poriuszy. iow KG 400
miesnie: najdtuzszy grzbietu, kolczysty i
GATUNEK | L . .
ledzwiowy wigkszy, niedopuszczalna
oslizgtos¢, nalot plesni.
2
STEKWIEPRZOWY Z | @ 6o 400 g, Wyporcionan
KOSCIA TOMAHAWK, 9 09 g- wyparcjowany KG 5
z doktadnie oczyszczong koscig,
GATUNEK | . o s -~
niedopuszczalna oslizgtos$¢, nalot plesni.
3 Karkéwka wieprzowa bez kosci Swieza,
KARKOWKA g+adl'<a,’ nleza}krwawmna,. n!epostr'zgpl.ona, bez
opitkdw kosci, przekrwien, pomiazdzonych
WIEPRZOWA o L - -
BEZ KOSCI kosci, gtebszych pozacinan, powierzchnia KG 200
' tkanki migsniowej i ttuszczowej potyskujgca,
GATUNEK | . .
sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna
oslizgtosé, nalot plesni.
4 Szynka wieprzowa $wieza bez kosci. Odcieta z
SZYNKA WIEPRZOWA tylnej po?tu,sz_y, bfaz t+u§zczu i bez skory.
- Gtéwne miesnie-potbtoniasty, czworogtowy,
BEZ KOSCI, ; o KG 20
dwugtowy, posladkowe z minimalng okrywg
GATUNEK | . . i
ttuszczu do 5 mm, niedopuszczalna oslizgtosc,
nalot plesni.
5
MIESO WIEPRZOWE Migso wieprzowe z szynki, pokrojone w miare
GULASZOWE, regularng kostke nie wigksza niz 5 cm, barwa KG 100
GATUNEK | jasnorézowa, konsystencja jedrna, elastyczna.

5 Okreslone ilosci sg ilosciami szacunkowymi i nie stanowig zobowigzania Zamawiajgcego do ich
zakupienia u Wykonawcy i nie mogg by¢ podstawg zadnych roszczen ze strony Wykonawcy.
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6
SZYNKA MYSZKA, Szli/nI'(a' ku!kz tak zwan;a mys’ﬁka*, s’V\'nezaI bez . i
GATUNEK | osci. Nie opuszcza' ng oslizgtos¢, nalot K
plesni.
7 topatka wieprzowa bez kosci Swieza, bez
golonki, bez tluszczu pachowego i czesci
skory. W sktad topatki bez golonki wchodza:
LOPATKA gtdwne miesnie to nagrzbietowy,
WIEPRZOWA BEZ podgrzbietowy, podtopatkowy, tréjgtowy KG 10
KOSCI, GATUNEK | ramienia, zespét migsni ramiennych.
Zewnetrzna warstwa ttuszczu nie wiecej niz 10
mm. Bez skoéry, niedopuszczalna oslizgtosc,
nalot plesni.
Mielona topatka wieprzowa bez kosci $wieza,
8 Lﬁ;ﬁgﬁi"giﬁﬁﬁg&f bez golonki , bez t+uszgzu pachowego i czesci KG 50
skory.
9 KOSE/;\III\EZ\SEEEEOWE Niedopuszczalna oslizgto$¢, nalot plesni. KG 5
Poledwica wieprzowa $wieza, powierzchnia
poledwicy powinna by¢ gtadka, luzne strzepy
POLEDWICA miesni i ttuszczu powinny by¢ usuniete, nie
10 WIEPRZOWA, dopuszcza sie przekrwien powierzchniowych, KG 200
GATUNEK | powierzchnia czysta, gtadka, niedopuszczalna
oslizgtos¢ i nalot plesni, konsystencja jedrna i
elastyczna.
Zeberka paski ekstra, swieze, odciete wzdtuz
podziatu schabu i boczku, od péttuszy. Zeberka
11 ZEBERKA WIEPRZOWE | pokryte sg cienkg warstwg miesni i thuszczu. KG 100
EXTRA, GATUNEK | Gtéwne miesnie: miedzyzebrowe zewnetrzne i
wewnetrzne, niedopuszczalna oslizgtosé, nalot
plesni.
Golonka tylna wieprzowa, swieza z koscig i
GOLONKA TYLNA skorg. Element odciety od szynki na wysokosci
12 |WIEPRZOWA Z KOSCIA,| 1/3 kosci goleni, liczac od stawu kolanowego. KG 10
GATUNEK | Mieso ciemne, przerosnigte Sciegnami.
Niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni.
GOLONKA WIEPRZOWA
13 PEKLOWANA W Golonka bez kosci w siatce. KG 30
SIATCE, GATUNEK |
Boczek $wiezy w ksztatcie zblizonym do
prostokata, w naturalnym ukfadzie tkanek
14 BOCZEK SWIEZY, charakterystycznych dla tego asortymentu; KG 5
GATUNEK | zewnetrzna powierzchnia boczku moze byé
czesciowo lub catkowicie pokryta skérg, albo bez
skory, niedopuszczalna oslizgtosé, nalot plesni.
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15

BOCZEK WEDZONY,
GATUNEK |

Wedzonka w ksztalcie zblizonym do prostokata,
w naturalnym uktadzie tkanek
charakterystycznych dla tego asortymentu;
zewnetrzna powierzchnia boczku moze by¢
czesciowo lub catkowicie pokryta skora, albo bez
skoéry, niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni.

KG

50

16

BOCZEK PARZONY,
GATUNEK |

Parzony w Kksztatcie zblizonym do prostokata, w
naturalnym uktadzie tkanek charakterystycznych
dla tego asortymentu; zewnetrzna powierzchnia
boczku moze by¢ czesciowo lub catkowicie
pokryta skérg, albo bez skory, niedopuszczalny
nalot plesni.

KG

10

17

PACHWINA WEDZONA ,
GATUNEK |

Ptat migsa o nieregularnym ksztaicie i zottawej
do jasnobrgzowo-rézowej barwie na zewnatrz,
na przekroju barwa biato-r6zowa. Smak lekko
stony, delikatny. Wyczuwalny zapach wedzonki
charakterystyczny dla wyrobéw wedzonych

KG

30

18

SEONINA WIEPRZOWA,
GATUNEK |

Ptaty lub kawatki ze skéra, bez skéry o masie nie
mniej niz 0,25kg lub czesciowo ze skérg o masie
nie mniejszej niz 0,5 kg, szerokos¢ ptata stoniny
mierzona w najwezszym miejscu nie mniej niz
10cm, a kawatka stoniny nie mniej niz 5 cm,
grubosé¢ stoniny ze skérg mierzona w
najcienszym miejscu.

KG

10

19

SMALEC

Produkt pochodzacy z wytopu swiezych,
oczyszczonych z tkanki migsniowej tkanek
ttuszczowych swin. Tkanki ttuszczowe bez kosci,
skory, organéw wewnetrznych, tchawicy, duzych
naczyn krwionosnych, ttuszczu zeskrobanego,
zbieranego, zsedymentowanego, wyttoczonego
oraz bez tkanek migsniowych i krwi.

KG

10

20

POLEDWICA WOLOWA,
GATUNEK |

Poledwica wotowa $Swieza, cze$¢ zasadnicza
wotowiny, oddzielona od ¢éwierctuszy tylnej w
okolicy kosci biodrowej bez uszkodzenia miesni
udzca i dalej w kierunku przodu — do kregow
ledzwiowych i ich wyrostkéw poprzecznych.
Poledwice stanowig: caty miesien wewnetrzny i
czes¢ biodrowego (gtowa poledwicy) z
otaczajgca tkankg fgczng. Nastepnie catkowicie
pozbawiona ttuszczu i bton $ciegnistych.
Dostarczany surowiec musi by¢ wychtodzony,
niedopuszczalna oslizgto$¢, nalot plesni.

KG

21

UDZIEC WOLOWY,
GATUNEK |

Udziec wotowy $wiezy, powierzchnia cie¢
powinna byc¢ gtadka, luzne strzepy miesni i
ttuszczu powinny by¢ usuniete, nie dopuszcza
sie przekrwien powierzchniowych, powierzchnia
czysta, gtadka, niedopuszczalna oslizgtosé i
nalot plesni, barwa miesni jasnoczerwona do
czerwonej, konsystencja jedrna i elastyczna.

KG

10
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WOLOWINA GORNA
ZRAZOWA, GATUNEK |

Wotowina gérna zrazowa $wieza, powierzchnia
cie¢ powinna byc¢ gtadka, luzne strzepy miesni i
ttuszczu powinny by¢ usunigte, nie dopuszcza
sie przekrwien powierzchniowych, powierzchnia
czysta, gtadka, niedopuszczalna oslizgto$c i
nalot plesni, barwa miesni jasnoczerwona do
czerwonej, konsystencja jedrna i elastyczna.

KG

30

23

L OPATKA WOLOWA,
GATUNEK |

topatka wotowa Swieza, powierzchnia cie¢
powinna by¢ gtadka, luzne strzepy miesni i
ttuszczu powinny by¢ usunigte, nie dopuszcza
sie przekrwien powierzchniowych, powierzchnia
czysta, gtadka, niedopuszczalna oslizgtos¢ i
nalot plesni, barwa miesni jasnoczerwona do
czerwonej, konsystencja jedrna i elastyczna.

KG

24

LIGAWA WOLOWA,
GATUNEK |

Ligawa wotowa $wieza, powierzchnia cie¢
powinna by¢ gtadka, luzne strzepy miesni i
ttuszczu powinny by¢ usuniete, nie dopuszcza
sie przekrwien powierzchniowych, powierzchnia
czysta, gtadka, niedopuszczalna oslizgtos¢ i
nalot plesni, barwa miesni jasnoczerwona do
czerwonej, konsystencja jedrna i elastyczna.

KG

20

25

MIESO WOLOWE
GULASZOWE,
GATUNEK |

Migso wotowe, pokrojone w
miare regularng kostke nie wigkszg niz 5¢cm,
konsystencja jedrna, elastyczna odpowiednia dla
tego rodzaju miesa.

KG

30

26

OZORY WOLOWE,
GATUNEK |

Ozorki wotowe Swieze, powinny by¢ grube i
jedrne, o ostrym koncu i tagodnych brzegach, ze
znacznym zgrubieniem w cze$ci grzbietowej.
Kolor powinien by¢ ré6zowy, z dopuszczalng
ciemnoczerwong barwg czesci powierzchni. Wat
jezykowy powinien by¢ obsuszony lub lekko
wilgotny i chropowaty na powierzchni. Obecnosé
ttuszczu jest niedopuszczalna. Migso powinno
by¢ Sciste i jedrne.

KG

27

POLICZKI WOLOWE,
GATUNEK |

Policzki wotowe swieze, migso wykrojone z
gtowy zwierzecia, fragmenty delikatnego miesa.
Niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni.

KG

28

FLAKI WOLOWE

Oczyszczone i pokrojone w cienkie poprzeczne
paski fragmenty zotgdka wotowego.
Obgotowane.

KG

10

29

POLEDWICA WOLOWA
CYGANSKA, GATUNEK |

Poledwica wotowa cyganska wycieta z topatki
wotowej. Krucha, delikatna i chuda bez
widocznych Sciegien. Dostarczany surowiec musi
by¢ wychtodzony, niedopuszczalna oslizgtose,
nalot plesni.

KG

10
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FILET DROBIOWY,
GATUNEK |

Filet z kurczaka, miesnie piersiowe pozbawione
skory, kosci i Sciegien, czyste, wolne od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych,
zabrudzen lub krwi, powierzchnia moze by¢
wilgotna, dopuszcza sie niewielkie rozerwania i
naciecia miesni powstate podczas oddzielania od
skory i koséca, niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot
plesni.

KG

800

31

CWIARTKA/ NOGA Z
KURCZAKA, GATUNEK |

Cwiartka z kurczaka wiasciwie umiesniona,
prawidtowo wykrwawiona i ocieknieta, linie ciecia
réwne, gtadkie, powierzchnia powinna by¢
czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych, zabrudzen lub krwi;
dopuszcza sie niewielkie nacigcia skory i miesni
przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie
miesni i skory nie zwigzanych ze soba.

KG

50

32

PODUDZIE DROBIOWE,
GATUNEK |

Podudzie wtasciwie umigsnione, prawidtowo
wykrwawione i ociekniete, linie ciecia réwne,
gtadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna
od jakichkolwiek widocznych substancji obcych,
zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie niewielkie
naciecia skory i miesni przy krawedziach ciecia,
nie dopuszcza sie migsni i skory nie zwigzanych
ze sobg, niedopuszczalna oslizgtosé, nalot
plesni.

KG

50

33

UDKO Z KURCZAKA,
GATUNEK |

Udko wiasciwie umigsnione, prawidtowo
wykrwawione i ociekniete, linie ciecia rowne,
gtadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna
od jakichkolwiek widocznych substancji obcych,
zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie niewielkie
naciecia skory i miesni przy krawedziach ciecia,
nie dopuszcza sie migsni i skory nie zwigzanych
ze sobg, niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot
plesni.

KG

300

34

UDKO Z KURCZAKA,
TRYBOWANE,
GATUNEK |

Udko wiasciwie umigsnione, prawidtowo
wykrwawione i ociekniete, linie ciecia rowne,
gtadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna
od jakichkolwiek widocznych substancji obcych,
zabrudzenh lub krwi; dopuszcza sie niewielkie
naciecia skory i miesni przy krawedziach ciecia,
nie dopuszcza sie migsni i skory nie zwigzanych
ze sobg, niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot
plesni. Udko z usunietymi niejadalnymi czesciami
w tym kosci i chrzastki.

KG

100

35

SKRZYDELKA Z
KURCZAKA, GATUNEK |

Skrzydetko wtasciwie umiesnione, prawidtowo
wykrwawione i ociekniete, linie ciecia rowne,
gtadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna
od jakichkolwiek widocznych substancji obcych,
zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie niewielkie
naciecia skory i miesni przy krawedziach ciecia,
nie dopuszcza sie miesni i skéry nie zwigzanych
ze sobg, niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot
plesni.

KG

50
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36

KURCZAK CALY,
GATUNEK |

Tuszka o prawidtowym ksztatcie i dobrze
rozwinietych miesniach, dopuszcza sie lekko
skrzywiony i wklgsniety mostek, dopuszczalna
grubsza warstwa tluszczu; czysta, wykrwawiona,
bez pierza, bez gtowy i tap; wypatroszona; z
szyja bez podrobow. Nie dopuszcza sie ztaman
kosci i oparzelin mrozowych. Powierzchnia
kurczaka powinna by¢ czysta, wolna od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych,
zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie niewielkie
naciecia skory i miesni przy krawedziach cigcia,
niedopuszczalna oslizgto$¢, nalot plesni.

KG

30

37

PORCJE ROSOLOWE Z
KURCZAKA

Niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni.

KG

50

38

WATROBKA
DROBIOWA, GATUNEK |

Podwadjne lub pojedyncze ptaty bez
zanieczyszczen i skrzepow krwi, dopuszcza sig
pojedyncze czesci ptatéw o wielkosci nie
mniejszej niz potowa ptata; usuniety catkowicie
woreczek zotciowy wraz ze skrawkiem
zazieleniatej watroby; na powierzchni
niedopuszczalna oslizgto$¢ lub nalot plesni;
powierzchnia mokra z naturalnym potyskiem;
dopuszcza sie obeschnietg powierzchnie oraz
niewielki wyciek w opakowaniu.

KG

200

39

MIELONE MIESO
DROBIOWE

Mielone migso drobiowe z kurczaka i indyka.
Mieso powinno by¢ koloru rézowo-czerwonego
albo ciemno-czerwonego, a kolor ttuszczu biaty.

Produkowane w 70 % z piersi.

KG

60

40

CWIARTKA/ NOGA
KACZA, GATUNEK |

Cwiartka z kaczki wtasciwie umiesniona,
prawidtowo wykrwawiona i ocieknieta, linie cigcia
réwne, gtadkie, powierzchnia powinna by¢
czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych, zabrudzen lub krwi;
dopuszcza sie niewielkie nacigcia skory i miesni
przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie
miesni i skory nie zwigzanych ze sobg. Mieso z
tej czesci kaczki jest lekko twarde, zwarte i
soczyste, niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot
plesni.

KG

41

PIERSI KACZE ZE
SKORA BEZ KOSCI,
GATUNEK |

Filet z kaczki ze skorg bez kosci, Swieza. Jedrna
i sprezysta, powierzchnia gtadka i jednolita z
oznakg soczystosci. Niedopuszczalna oslizgtosc,
nalot plesni.

KG

15

42

FILET Z INDYKA,
GATUNEK |

Migsnie piersiowe pozbawione skory, kosci i
Sciegien, czyste, wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych, zabrudzen lub
krwi, powierzchnia moze by¢ wilgotna,
dopuszcza sie niewielkie rozerwania i naciecia
miesni powstate podczas oddzielania od skory i
koséca.

KG

200

45
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GOLONKA Z INDYKA,
GATUNEK |

Golonka z indyka swieza.
Niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni.

KG

20

44

UDO Z INDYKA,
GATUNEK |

Udo wtasciwie umiesnione, prawidtowo
wykrwawione i ociekniete, linie ciecia réwne,
gtadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna
od jakichkolwiek widocznych substancji obcych,
zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie niewielkie
naciecia skory i miesni przy krawedziach ciecia,
nie dopuszcza sie migsni i skory nie zwigzanych
ze soba, niedopuszczalna oslizgtosé, nalot
plesni.

KG

45

UDZIEC BARANI BEZ
KOSCI, GATUNEK |

Udziec barani bez kosci swiezy lub mrozony.
Mieso lekko przerosniete ttuszczem, prawidiowo
wykrwawione i ociekniete, linie ciecia rowne,
gtadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna
od jakichkolwiek widocznych substancji obcych,
zabrudzen lub krwi. Niedopuszczalna oslizgtosc,
nalot plesni.

KG

46

UDZIEC CIELECY BEZ
KOSCI, GATUNEK |

Udziec cielecy bez kosci $wiezy lub mrozony.
Mieso prawidtowo wykrwawione i ociekniete, linie
ciecia rowne, gtadkie, powierzchnia powinna byc¢

czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych, zabrudzen lub krwi.

Delikatne, luzne, silnie poprzerastane rownie
delikatng tkankg tgczng, prawie nie zawierajgce
tkanki ttuszczowej. Niedopuszczalna oslizgtosc,

nalot plesni.

KG

47

PAROWKI - KIELBASKI
WIEPRZOWE
WEDZONO-PARZONE W
OSLONCE
NIEJADALNEJ O
ZAWARTOSCI MIESA
WIEPRZOWEGO
MINIMUM
68%

Kietbasa wieprzowa (produkt, w ktérym mieso
stanowi nie mniej niz 80% wsadu, gdzie mieso
wieprzowe przewaza w sktadzie surowcowym),
wedzona, parzona, drobno rozdrobniona
(surowce miesno tluszczowe zostaty
rozdrobnione na czastki o wielkosci ponizej
5mm) lub homogenizowana (surowce migsno-
ttuszczowe zostaly zhomogenizowane) w skfad
ktorej wchodzi nie mniej niz 68% miesa
wieprzowego z szynki oraz przyprawy
charakterystyczne dla tego wyrobu; nie
dopuszcza sie stosowania preparatow
biatkowych i sktadnikdow zwiekszajgcych
wodochtonnos$é. Minimalna diugos¢ 15 cm,
maksymalna dtugos¢ 18 cm.

KG

300

48

FRANKFURTERKI

Krétkie, cienkie kietbaski wieprzowe. Parzone,
wedzone. Dopuszczalne po inng nazwg
producenta, jednak nie odbiegajgce od wygladu i
skfadu charakterystycznego dla frankfurterek.

KG

50

46
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SREDNIO
ROZDROBNIONA
WEDZONA, PARZONA
ZAWARTOSCI MIESA

WIEPRZOWEGO
MINIMUM
80 %

KIELBASA WIEPRZOWA

Kietbasa czysto wieprzowa (produkt, w ktérym
mieso wieprzowe stanowi 100% wsadu
migsnego), wedzona, parzona lub wedzona i
parzona, srednio rozdrobniona (przewazajgca
czes¢ surowcow miesno - ttuszczowych zostata
O| rozdrobniona na czastki o wielkosci powyzej
20mm), w skiad ktérej wchodzi 80% miesa
wieprzowego Kl. | i 15% miesa wieprzowego KI.
Il oraz przyprawy charakterystyczne dla tego
wyrobu; nie dopuszcza sie stosowania
preparatow biatkowych i sktadnikow
zwiekszajgcych wodochtonnosc¢, rézne rodzaje.

KG

80

50

PAROWKI
— KIELBASKI
DROBIOWE 85%,
PARZONE

Kietbasa drobiowa homogenizowana, w ostonce,
wyprodukowana z peklowanych lub
niepeklowanych surowcéw drobiowych (nie mniej
niz 85% migsa drobiowego) i innych surowcow,
ktore zostaty zhomogenizowane, z dodatkiem
przypraw, wedzona lub niewedzona, poddana
obrébce cieplnej. Minimalna dlugos¢ 15 cm,
maksymalna dtugos¢ 18 cm.

KG

10

51

PASZTET PIECZONY O
ZAWARTOSCI MIESA
MINIMUM 60%

Wyroéb garmazeryjny z mielonego lub siekanego
miesa wieprzowego, dziczyzny, dzikiego
ptactwa, duszonego lub pieczonego, drobiu, ryb
lub jarzyn, przyprawione, parzone lub pieczone i
ewentualnie wedzone, Nalezy ujaé przynajmniej
trzy rodzaje pasztetu pieczonego z réznymi
proporcjami zawarto$ci asortymentu migsnego,
podrobowego, drobiowego, np. typu: dziadunia,
pasztet domowy, pasztet z cielecing, pasztet z
zurawing lub $liwka itp. Za rodzaj uznaje sie
odmienng propozycje rodzaju pasztetu jak
réwniez w odmianach smakowych tego samego
rodzaju (z dodatkami owocowo-warzywnymi typu
z zurawing lub sliwkg itd.)

KG

20

52

PASZTET DROBIOWY O
ZAWARTOSCI MIESA
MINIMUM 60%

Wyrdéb garmazeryjny z duszonego lub
pieczonego drobiu, przyprawiony, parzony lub
pieczony i ewentualnie wedzony.

KG

20

53

SZYNKA WIEPRZOWA
PARZONA O
ZAWARTOSCI MIESA
MINIMUM 80%

Szynka otrzymana z catej lub czesci szynki lub
topatki wieprzowej bez kosci i skory, peklowanej,
parzona; bez dodatku sktadnikéw
zwiekszajgcych wodochtonnos¢, z zewnetrzng
warstwg tluszczu grubosci okoto 1cm, bez
miekkiego ttuszczu srédmigsniowego.

KG

60

47
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Wedzonka dojrzewajgca, wedzona na zimno,
SZYNKA WIEPRZOWA suszona o specyficznych cechach
WEDZONA O organoleptycznych wyksztatconych gtéwnie w
54 7 trakcie procesu suszenia wyprodukowana z KG 60
ZAWARTOSCI MIESA h . ; . 3
miesa wieprzowego hie rozdrobnionego (udziec
MINIMUM 80% : : . . -
wieprzowy) tradycyjnymi metodami, z dodatkiem
naturalnych, charakterystycznych przypraw.
Wedzonka otrzymana z catej lub czesci szynki
SZYN\TVAE\E/)V%%F;\'%ZOWA lub topatki wieprzowej bez kosci i skory,
55 -PARZONA O peklowanej, wedzona, parzona; bez dodatku KG 60
2 skfadnikéw zwiekszajgcych wodochtonnosé, z
ZAWARTOSCI MIESA -
zewnetrzng warstwg tluszczu grubosci okoto
MINIMUM 80% O RN
1cm, bez migkkiego tluszczu srédmiesniowego.
Szynka konserwowa w bloku w niejadalnej
ostonie, wyprodukowana z migsni szynki
56 Szﬁl\émpé\évéﬁg\vaAWA wieprzowej srednio lub grubo rozdrobnionej z KG 20
PARZONA dodatkiem substancji dodatkowych dozwolonych,
bez dodatku surowcoéw zwiekszajacych
wodochionnos¢.
WEDLINA DROBIOWA O Wyréb otrzymany z catych lub grubo
ZAWARTOSCI MIESA |rozdrobnionych peklowanych miesni piersiowych
57 DROBIOWEGO drobiowych, bez udziatu innych drobno KG 40
MINIMUM rozdrobnionych surowcéw migsno —
80% ttuszczowych, parzony lub pieczony.
Kietbasa czysto wieprzowa (produkt, w ktdrym
migso wieprzowe stanowi 100% wsadu
migsnego), wedzona, parzona, grubo
rozdrobniona (przewazajgca czes¢ surowcow
KIELBASA SZYNKOWA | miesno-ttuszczowych zostata rozdrobniona na
58 WIEPRZOWA czagstki o wielkosci powyzej 20mm), w sktad KG 60
ZAWARTOSCI MIESA ktérej wechodzi 85% miesa wieprzowego kl. 1 i
MINIMUM 85% 15% miesa wieprzowego kl. Il oraz przyprawy
charakterystyczne dla tego wyrobu; nie
dopuszcza sie stosowania preparatow
biatkowych i sktadnikdéw zwiekszajgcych
wodochfonnosc.
KIEEBASA SZYNKOWA Wyréb otrzymany z catych lub grubo
rozdrobnionych peklowanych miesni piersiowych
59 DROBIOWA O drobiowych, bez udziatu innych drobno KG 60
ZAWARTOSCI MIESA . ’ . .
rozdrobnionych surowcéw migsno-ttuszczowych,
MINIMUM 70% . ;
niewedzony lub wedzony, parzony lub pieczony.

48
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Kietbasa suszona o specyficznych cechach
organoleptycznych wyksztatconych gtéwnie w

trakcie procesu suszenia wyprodukowana z
30

60 KIELBASA MYSLIWSKA | miesa wieprzowego $rednio rozdrobnionego, z KG
SUCHA dodatkiem naturalnych, charakterystycznych
przypraw, w ostonkach wieprzowych cienkich. W

celu uzyskania 100g gotowego produktu zuzyto
min. 130g miesa wieprzowego.

Kietbasa wieprzowa (produkt, w ktérym mieso
wieprzowe stanowi nie mniej niz 75% wsadu
surowcowego), parzona, srednio rozdrobniona
(przewazajgca cze$¢ surowcoOw migsno -
tluszczowych zostata rozdrobniona na czastki o
wielkosci od 5mm do 20mm), w sktad ktorej
wchodzi 20% miesa wieprzowego kl. I, 70%
KIELBASA BIALA miesa wieprzowego Kl. 11 i 10% miesa wotowego
WIEPRZOWA PARZONA| kl. Il oraz przyprawy charakterystyczne dla tego
61 (0] wyrobu; nie dopuszcza sie stosowania KG 20
ZAWARTOSCI MIESA preparatow biatkowych i sktadnikow
70%, GUBA zwigkszajgcych wodochtonnos¢, batony w
ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
cienkich), nie odkrecane w zwojach o dtugosci od
14cm dol6cm konce zawigzane; powierzchnia
batonu o barwie naturalnego jelita z lekkim
potyskiem i przeswitujacymi sktadnikami farszu;
niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni
ostonki.

Kietbasa wieprzowa (produkt, w ktérym mieso
wieprzowe stanowi nie mniej niz 75% wsadu
surowcowego), surowa, srednio rozdrobniona
(przewazajgca cze$¢ surowcow migsno -
ttuszczowych zostata rozdrobniona na czastki o
wielkosci od 5mm do 20mm), w skfad ktorej
wchodzi 20% migsa wieprzowego Kl. 1, 70%
. . ey
WIEPRZOWA SUROWA | przyprawy rysty ateg
62 A wyrobu; nie dopuszcza sie stosowania KG 20
O ZWARTOSCI MIESA PG . o
preparatow biatkowych i sktadnikéw

0,
70%, GRUBA zwiekszajgcych wodochtonnosé, batony w
ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych

cienkich), nie odkrecane w zwojach o dtugosci od
14cm dol6cem konce zawigzane; powierzchnia
batonu o barwie naturalnego jelita z lekkim
potyskiem i przeswitujgcymi sktadnikami farszu;
niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni
ostonki.
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63

KIELBASA BIALA
WIEPRZOWA SUROWA
O ZWARTOSCI MIESA
70%, CIENKA

Kietbasa wieprzowa (produkt, w ktérym mieso
wieprzowe stanowi nie mniej niz 75% wsadu
surowcowego), surowa, srednio rozdrobniona
(przewazajgca czes¢ surowcow miesno -
ttuszczowych zostata rozdrobniona na czastki o
wielkosci od 5mm do 20mm), w skiad ktorej
wchodzi 20% miesa wieprzowego kl. I, 70%
migsa wieprzowego Kl. 1l i 10% miesa wotowego
kl. Il oraz przyprawy charakterystyczne dla tego
wyrobu; nie dopuszcza sig stosowania
preparatow biatkowych i sktadnikéw
zwiekszajgcych wodochtonnosé, batony w
ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
cienkich), charakterystyczny cienki ksztatt,
powierzchnia batonu o barwie naturalnego jelita
z lekkim potyskiem i przeswitujgcymi sktadnikami
farszu; niedopuszczalne zawilgocenie
powierzchni ostonki.

KG

20

64

KIELBASA POLSKA

Kietbasa wieprzowa pottrwata (wieprzowina kl. |
— 40%, wieprzowina kl. Il — 60%), wedzona i
podsuszona, surowa, drobno rozdrobniona
(surowce miesno-ttuszczowe zostaty
rozdrobnione na czastki o wielkosci ok.5mm), w
skiad ktérej wehodzi mieso wieprzowe. Ze 100g
miesa peklowanego powinno sie otrzymac 82-86
g gotowego produktu, batony w ostonkach
sztucznych lub biatkowych, odkrecane w
odcinkach prostych o dtugosci 30-35cm,
powierzchnia czysta, ostonka gtadka scisle
przylegajaca do farszu, niedopuszczalna barwa
szarozielona lub inna nietypowa oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki.

KG

15

65

KIELBASA SLASKA

Kietbasa czysto wieprzowa (produkt, w ktorym
migso wieprzowe stanowi 100% wsadu
miesnego), wedzona, parzona, srednio

rozdrobniona (przewazajgca czes¢ surowcow

migsno-ttuszczowych zostata rozdrobniona na
czastki o wielkosci od 5mm do 20mm), w sktad
ktérej wehodzi 25% miesa wieprzowego Kl. |,
50% kl. Il i 25% Kl. 11l oraz przyprawy
charakterystyczne dla tego wyrobu; nie
dopuszcza sie stosowania preparatow
biatkowych i sktadnikéw zwiekszajgcych
wodochtonno$c¢. Batony w ostonkach naturalnych
(jelitach wieprzowych cienkich o srednicy do
32mm), o dtugosci od 12cm do 14cm,
odkrecane, tworzg zwoje, powierzchnia batonu o
barwie jasnobragzowej z przeswitami sktadnikéw
pod ostonka; ostonka Scisle przylegajgca do
farszu; niedopuszczalna barwa szarozielona,
plamy na powierzchni wynikajgce z nie

dowedzenia.

KG

40

50
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66

KIELBASA SLASKA
DROBIOWA

Kietbasa czysto drobiowa (produkt, w ktorym
mieso wieprzowe stanowi 100% wsadu
miesnego), wedzona, parzona, srednio

rozdrobniona (przewazajgca czes¢ surowcow

migsno-ttuszczowych zostata rozdrobniona na
czgstki o wielkosci od 5mm do 20mm). Batony w
ostonkach naturalnych (jelitach naturalnych
cienkich o $rednicy do 32mm), o dtugosci od
12cm do 14cm, odkrecane, tworzg zwoje,
powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej z
przeswitami sktadnikow pod ostonka; ostonka
Scisle przylegajgca do farszu; niedopuszczalna
barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajgce z nie dowedzenia.

KG

67

KABANOSY

Przynajmniej trzy rodzaje odmiany kabanosow
suszonych w réznych nutach smakowych, np.
typu: kabanosy extra, luksusowy, exclusive,
premium, dojrzewajacy. Przetwdr miesny w
ostonkach naturalnych, wyprodukowany z
rozdrobnionego miesa peklowanego i tluszczu,
bez dodatku surowcow uzupetniajgcych,
przyprawiony, wedzony, parzony lub pieczony,
suszony

KG

68

POLEDWICA
DROBIOWA
GOTOWANA

Wyrob formowany otrzymany z catych lub grubo
rozdrobnionych peklowanych migéni piersiowych
drobiowych, bez udziatu innych drobno
rozdrobnionych surowcéw migsno —
ttuszczowych, parzony. W otoczce z majeranku
lub bez.

KG

50

69

POLEDWICA
LOSOSIOWA
WEDZONA

Wedzonka otrzymana z peklowanych migs$ni
poledwicy wieprzowej bez warkocza i mizdry,
wedzona na zimno, bez dodatku sktadnikéw
zwiekszajgcych wodochtonnosé. W celu
otrzymania 100g gotowego produktu zuzyto min.
140g miesa wieprzowego —miesni schabu
wieprzowego bez kosci i ttuszczu, wedzonka w
ksztalcie lekko sptaszczonego walca, bez
przerostow ttuszczu, powierzchnia czysta, sucha.

KG

30

70

KIELBASA SALAMI

Kietbasa dojrzewajgca, wedzona, suszona o
specyficznych cechach organoleptycznych
wyksztatconych gtéwnie w trakcie procesu

suszenia wyprodukowana z miesa wieprzowego
lub wieprzowo-wotowego, srednio
rozdrobnionego, z dodatkiem naturalnych,
charakterystycznych przypraw. W celu uzyskania
100g gotowego produktu zuzyto min. 110g miesa
wieprzowego lub wieprzowo-wotowego.

KG

10

71

POLEDWICA SOPOCKA
WEDZONA

Wedzonka otrzymana z peklowanych miesni
poledwicy wieprzowej bez warkocza i mizdry,
wedzona, bez dodatku sktadnikow
zwiekszajgcych wodochtonnosé. W celu
otrzymania 100g gotowego produktu zuzyto
min.140g miesa wieprzowego — miesni schabu
wieprzowego bez kosci.

KG

30

o1
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FILET Z PIERSI INDYKA
WEDZONY

Wyréb uformowany w porcje otrzymany
peklowanych miesni piersiowych indyczych, bez
udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcéw

miesno — ttuszczowych, niewedzony lub

wedzony, parzony lub pieczony, produkt w bez
sztucznej ostonki, baton nieforemny zblizony do
ksztattu fileta o dlugosci od 20 — 30 cm,
powierzchnia czysta.

KG

100

73

KIELBASA DROBIOWA
ZYWIECKA

Kietbasa podsuszana o specyficznych cechach
organoleptycznych wyksztatconych gtéwnie w
trakcie trwania catego procesu, wyprodukowana
z migsa drobiowego z niewielkim dodatkiem
wieprzowego $rednio rozdrobnionego, z
dodatkiem naturalnych, charakterystycznych
przypraw, w ostonkach sztucznych. Zawartos¢
migsa drobiowego min. 80%.

KG

15

74

SALCESON

Wyrob z migsa wotowego, wieprzowego lub
cielecego z dodatkiem ttuszczu, podrobow, krwi,
okrawkow miesa, skorek i przypraw. Z
charakterystycznym po przekrojeniu
niejednolitym wygladem. Lekko stonawy.

KG

75

PAROWKI DROBIOWE
BEZ GLUTENU | BEZ
LAKTOZY

Kietbasa drobiowa homogenizowana, w ostonce,
wyprodukowana z peklowanych lub
niepeklowanych surowcoéw drobiowych (nie mniej
niz 85% migsa drobiowego) i innych surowcow,
ktore zostaty zhomogenizowane, z dodatkiem
przypraw, wedzona lub niewedzona, poddana
obrébce cieplnej. Bez laktozy i glutenu.
Pakowane w opakowanie producenta od 200g do

500g.

KG

76

WEDLINY DROBIOWE
BEZ GLUTENU | BEZ
LAKTOZY

Wyréb otrzymany z catych lub grubo
rozdrobnionych peklowanych migéni piersiowych
drobiowych, bez udziatu innych drobno
rozdrobnionych surowcow migsno —
ttuszczowych, parzony lub pieczony. Bez laktozy
i glutenu. Pakowane w opakowanie producenta
0d100g do 200g. Krojone w plastry.

KG

77

KASZANKA

Wyréb wedliniarski z kaszy i krwi oraz podrobdw;
watroby, ptuc, ozoréw, skérek wieprzowych,
ttuszczu. Ostonka naturalna o dtugosci od 12 cm
do 15 cm.

KG

20

78

KIELBASA GRILLOWA

Kietbasa czysto wieprzowa (produkt, w ktérym
mieso wieprzowe stanowi nie mniej niz 100%
wsadu, surowcowego), wedzona, parzona,
podsuszana, srednio rozdrobniona
(przewazajgca czes$¢ surowcow miesno-
ttuszczowych zostata rozdrobniona na czastki o
wielkosci od 5mm do 20mm), w skfad ktorej
wchodzi 85% miesa wieprzowego kl. Il A, 15%
miesa wieprzowego Kl. Il B oraz przyprawy
charakterystyczne dla tego wyrobu; nie
dopuszcza sie stosowania preparatow
biatkowych i sktadnikéw zwiekszajgcych
wodochtonnosé

KG

52
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Szynka surowa dojrzewajgca typu
szwarcwaldzka lub serrano lub prosciutto.

BEZ KOSCI, GATUNEK |

oznakg soczystosci. Niedopuszczalna oslizgtosc,
nalot plesni.

79 SDZ(;( JNR};/AE\?VL,JAFJXX;V: Wytwarzana z udzcéw wieprzowych tradycyjnymi KG 5
metodami. Pakowana w plastry w opakowaniu
pomiedzy 100 g a 500 g.
. . Piers z gesi ze skdrg bez kosci, $wieza. Jedrna i
80 PIERS GESI ZE SKORA | sprezysta, powierzchnia gtadka i jednolita z KG 30

53
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VI.Czes¢ : Pakiet nr VI —jaja

1. Przedmiotem zamowienia jest sukcesywna dostawa jaj kurzych dla potrzeb gastronomii w Hotelu
Zawisza w Bydgoszczy .

2. Wykonawca dostarczy towar spetniajgcy wymagania, co do jakosci, terminu przydatnosci do
spozycia i oznakowania, okreslone prawem, a w szczegolnosci:

1) ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tekst jedn. Dz.U.
z 2022 poz. 2132)

2) ustawy z dnia 21 grudnia 2000r. o jakosci handlowej artykutéw rolno- spozywczych (tekst.
jedn. Dz. U. z 2022r. poz. 1688),

3. Wykonawca zobowigzuje sie do zaopatrywania Zamawiajgcego w swieze produkty spetniajgce
ponizsze wymogi:

Jaja kurze swieze w skorupkach, klasa jakosci A, klasa wagowa L, naswietlane promieniami UV
Wyglad zewnetrzny: brak wyraznych zabrudzen i peknie¢ na skorupce jaj

Zapach: swoisty, bez obcego zapachu

Gramatura: od 63g do 73 g

Okres trwatosci: 28 dni

Opakowanie: pulpa makulaturowa

4. Realizacja dostaw bedzie sie odbywa¢ sukcesywnie na podstawie zamdéwien sktadanych z co
najmniej jednodniowym wyprzedzeniem przez upowaznionego przedstawiciela Zamawiajgcego
telefonicznie lub drogg elektroniczng. Zamdwienia bedg sktadane do godziny 13.00.

5. Realizacja dostaw bedzie odbywac¢ sie wedtug potrzeb Zamawiajgcego od poniedziatku do pigtku
do godziny 18.00 lub w innych terminach uzgodnionych kazdorazowo z upowaznionym
przedstawicielem Zamawiajgcego.

6. Dostawa przedmiotu umowy odbywac sie bedzie Ssrodkiem transportu zapewnionym przez
Wykonawce, przystosowanym do przewozu zywnosci — zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.
Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia i roztadunku towaru w miejscu wskazanym przez
przedstawiciela Zamawiajgcego.

7. Kazdy samochdd, ktorym bedzie dostarczana zywno$¢ musi posiada¢ decyzje Panstwowego
Powiatowego Inspektoratu Sanitarnego stwierdzajgcg spetnienie warunkéw do higienicznego
przewozu produktéw objetych przedmiotem zamowienia. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo
zgdania okazania przedmiotowego dokumentu.

8. Faktyczna ilos¢ zamawianych jaj zalezna bedzie od rzeczywistych potrzeb Zamawiajgcego.
Zamawiajgcy szacuje, ze zamowi w ramach umowy 22680 jaja. Podane ilosci sg ilosciami
szacowanymi i nie stanowig zobowigzania Zamawiajgcego do ich zakupienia u Wykonawcy i nie
mogag by¢ podstawg zadnych roszczen ze strony Wykonawcy.

Rozliczenie za wykonane dostawy bedzie nastepowato na zasadach wskazanych we wzorze
umowy za faktycznie zrealizowane dostawy. Zamawiajgcy deklaruje realizacje zamdwienia na
poziomie 40% warto$ci umowy, szczegoéty zawarte sg we wzorze umowy. Zamawiajgcy moze
skorzystac z prawa opcji, na warunkach wskazanych we wzorze umowy.

54



Zal. nr 1do SWZ nr ZP 3/2023

Opis przedmiotu zaméwienia
9. Zamawiajgcy wymaga, aby dostarczane produkty:

1) byly Swieze, stanowity produkty wysokiej jakosci i spetniaty wymogi okreslone przez
Zamawiajgcego,

2) spetnialy wymagania dotyczgce przechowywania, pakowania i transportu zawarte w
Polskich Normach

3) Odpowiadaty wymogom obowigzujgcych przepiséw w zakresie produkciji, obrotu i
przechowywania produktéw zywnosciowych

4) posiadaty wazny termin przydatnosci do spozycia.

5) byly oznakowane krajem pochodzenia .
10. Opakowania jednostkowe dla produktow muszg by¢é suche, czyste i bez uszkodzen
mechanicznych i obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni oraz powinny zapewni¢ ochrone przed
uszkodzeniami mechanicznymi oraz zanieczyszczeniem, jak réwniez odpowiednie warunki w czasie
przechowywania i transportu.
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VIl. Czesé¢ : Pakiet nr VIl —owoce i warzywa

1. Przedmiotem zamoéwienia jest sukcesywna dostawa $swiezych owocéw i warzyw dla potrzeb gastronomii w
Hotelu Zawisza w Bydgoszczy .

2. Wykonawca dostarczy towar spetniajgcy wymagania, co do jakosci, terminu przydatnosci do spozycia i
oznakowania, okre$lone prawem, a w szczegdlnosci:

1) ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tekst jedn. Dz.U. z 2022 poz.
2123)

2) ustawy z dnia 21 grudnia 2000r. o jakosci handlowej artykutéw rolno- spozywczych (tekst jedn. Dz. U. z
2022r. poz. 1688),

3. Realizacja dostaw bedzie sie odbywa¢ sukcesywnie na podstawie zaméwien sktadanych z jednodniowym
wyprzedzeniem przez upowaznionego przedstawiciela Zamawiajgcego telefonicznie Ilub drogag
elektroniczng. Zamowienia bedg sktadane do godziny 13.00.

4. Realizacja dostaw bedzie odbywac sie wedtug potrzeb Zamawiajgcego od poniedziatku do soboty do
godziny 8:00 lub w innych terminach uzgodnionych kazdorazowo z upowaznionym przedstawicielem
Zamawiajgcego.

5. Dostawa przedmiotu umowy odbywac sie bedzie srodkiem transportu Wykonawcy, przystosowanym do
przewozu zywnos$ci — zgodnie z obowigzujgcymi przepisami. Wykonawca zobowigzany jest do
dostarczenia i roztadunku towaru w miejscu wskazanym przez przedstawiciela Zamawiajgcego.

6. Kazdy samochdd, ktérym bedzie dostarczana zywno$¢ musi posiada¢ decyzje Panstwowego Powiatowego
Inspektoratu Sanitarnego stwierdzajgcg spetnienie warunkéw do higienicznego przewozu produktéw
objetych przedmiotem zamdwienia. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania okazania
przedmiotowego dokumentu.

7. Faktyczna ilos¢ zamawianych artykutdow zywnosciowych zalezna bedzie od rzeczywistych potrzeb
Zamawiajgcego. Okre$lone przez Zamawiajgcego w SWZ ilosci artykutdw poszczegdlnych produktéw sg
ilosciami szacowanymi i nie stanowig zobowigzania Zamawiajgcego do ich zakupienia u Wykonawcy i nie
mogg by¢ podstawg zadnych roszczen ze strony Wykonawcy.

Rozliczenie za wykonane dostawy bedzie nastepowato na zasadach wskazanych we wzorze umowy za
faktycznie zrealizowane dostawy. Zamawiajacy deklaruje realizacje zamdéwienia na poziomie 40% wartosci
umowy, szczegoly zawarte sg we wzorze umowy. Zamawiajgcy moze skorzysta¢ z prawa opcji, na
warunkach wskazanych we wzorze umowy.

8. Zamawiajgcy wymaga, aby dostarczane owoce i warzywa:

1) stanowity produkty wysokiej jakosci (klasy | i ekstra — jak to okreslono ponizej w opisach),

2) spetnialy wymagania dotyczgce przechowywania, pakowania i transportu zawarte w Polskich
Normach

3) odpowiadaty wymogom obowigzujgcych przepisow w zakresie produkcji, obrotu i przechowywania
produktéw zywnosciowych

4) posiadaly wazne terminy przydatnosci do spozycia, jak wskazano w opisach produktow (w
przypadku braku wskazania w opisach daty przydatnosci do spozycia wymaga sie by termin ten
wynosit min. 7 dni).

5) spetnialy nastepujace wymagania minimalne, tj. muszg by¢:
a) Swieze, cate, zdrowe (bez oznak chorobowych, zepsucia oraz przemrozenia, bez sladow
plesni) czyste i jedrne, wolne od szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych przez szkodniki,

b) wolne od nadmiernego zawilgocenia powierzchniowego,
¢) wolne od jakichkolwiek obcych zapachdw i smakdw,

d) wystarczajgco rozwiniete i odpowiednio dojrzate, w stanie umozliwiajgcym transport i dotarcie
do miejsca przeznaczenia w stanie nieuszkodzonym
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6) byty oznakowane krajem pochodzenia ,

9. Zamawiane produkty dostarczane bedg przez Wykonawce w opakowaniach typu kosz / skrzynka / karton /
worek wykonanych z materiatéw przeznaczonych do kontaktéw z zywnoscig. Kazde opakowanie musi zawierac
etykiete informacyjng zawierajgcg dane, w szczegdélnosci: nazwe i adres producenta, nazwe produktu, klase
jakosci, termin przydatnosci do spozycia oraz inne elementy wymagane przepisami prawa. Opakowania
jednostkowe dla produktéw muszg by¢ suche, czyste i bez uszkodzen mechanicznych i obcych zapachow,
zabrudzen, plesni oraz powinny zapewni¢ ochrone przed uszkodzeniami mechanicznymi oraz
zanieczyszczeniem, jak réwniez odpowiednie warunki w czasie przechowywania i transportu. Termin
przydatnosci do spozycia bedzie okreslany od daty dostawy, co nalezy rozumie¢ kazdorazowo jako
dostarczenia towaru do Hotelu Zawisza.

10. Zamawiajacy oczekuje, by dostarczany towar spetniat wymogi okreslone w tabeli ponize;j.

1. ANANAS

ANANAS klasa | wyglad: cate, zdrowe (nie dopuszcza sie ananasow z oznakami gnicia,

plesni), czyste, o soczystym migzszu, wolne od szkodnikéw i uszkodzen przez nich
wyrzadzonych, wystarczajgco dojrzate pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrzne;j;
dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem ze nie wplywajg one ujemnie na ogélny
wyglad produktu, jego jako$¢, zachowanie jakosci, prezentacje w opakowaniu: - nieznaczne wady
ksztattu, zabarwienia skorki - nieznaczne zabliznienia uszkodzen skérki owocu spowodowane
przyczynami mechanicznymi (uszkodzenia gradowe, otarcia, uszkodzenia w trakcie przetadunku)
barwa: skérki — szaro-zielonkawo-z6tta; migzszu — biata lub zétta smak i zapach: smak stodko kwasny,
niedopuszczalny smak i zapach obcy jednolitos¢: jednolite w opakowaniu pod wzgledem
pochodzenia, odmiany lub rodzaju handlowego, jakosci, wielkosci oraz w miare mozliwosci tego
samego stopnia dojrzatosci i rozwoju trwatosé: okres przydatnosci do spozycia deklarowany
przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy

2. AWOKADO

AWOKADO klasa extra: owoce awokado w tej klasie powinny by¢ najwyzszej jakosci. Powinny
mie¢ ksztatt i barwe charakterystyczne dla danej odmiany. Awokado powinny byé wolne od wad z
wyjatkiem bardzo niewielkich wad powierzchniowych, pod warunkiem, ze nie wplywajg one
ujemnie na ogoélny wyglad owocow, ich jakos$¢, utrzymanie jakosci oraz prezentacje w
opakowaniu. Szyputka, jesli jest powinna by¢ cata wyglad: jedrne w momencie wysyiki; cate;
zdrowe; nie dopuszcza sie owocow z objawami gnicia lub zepsucia, ktore czynig je niezdatnymi
do spozycia; czyste, praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczen obcych;
praktycznie wolne od uszkodzen spowodowanych przez szkodniki; wolne od uszkodzen
spowodowanych niskimi temperaturami; z szyputka, czysto ucieta, ktérej dtugosci nie powinna
by¢ wigksza niz 10 mm. Jednak brak szyputki nie jest uwazany za wade pod warunkiem, ze
miejsce po szyputce pozostaje suche i nienaruszone; bez nadmiernego zawilgocenia
powierzchniowego; bez obcych zapachdéw i/lub smakéw. Owoce awokado powinny by¢ twarde i
delikatnie zrywane. R6znica mas miedzy najmniejszym a najwiekszym owocem w opakowaniu
nie powinna przekraczaé¢ 25 g. Minimalna masa awokado nie moze by¢ mniejsza niz 125 g, z
wylgczeniem odmiany Hass, ktérego masa nie moze by¢ mniejsza niz 80 g. R6znica mas miedzy
najmniejszym a najwiekszym owocem w opakowaniu nie powinna przekraczac 25 g barwa:
ciemna zielen z mozliwym czesciowym zottym nalotem smak i zapach: niedopuszczalny obcy
jednolitosé: w kazdym opakowaniu owoce awokado powinny by¢ jednolite, tj. tego samego
pochodzenia, tej samej odmiany, jakosci, barwy oraz wielkosci. W opakowaniu widoczna czesé
awokado powinna by¢ reprezentatywna w stosunku do catej jego zawartosci trwato$¢: okres
przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 7 dni od
daty dostawy. W przypadku opakowania zbiorczego, nie wiecej niz 3 sztuki.

3. BAKLAZAN

BAKEAZAN Najpopularniejsze odmiany w sprzedazy — wykonawca (dostawca) dostarczy jedng z
wybranych przez siebie odmian spetniajgcych klase i opis przedmiotu zamowienia. klasa I: baktazany w
tej klasie powinny by¢ dobrej jakosci i powinny posiadac cechy charakterystyczne dla odmiany, powinny
by¢ praktycznie wolne od oparzelin stonecznych wyglad: Swieze, czyste, zdrowe (bez oznak gnicia,
sladéw plesni), cate, bez wydragzen, bez peknie¢, dostatecznie dojrzate (bez miekiszu widknistego lub
zdrewniatego oraz dojrzatych nasion), jedrne, wolne od szkodnikéw oraz uszkodzerh spowodowanych
przez choroby i szkodniki, bez zawilgocenia powierzchniowego

i oparzelin stonecznych, ze swiezym, zielonym kielichem i szyputkg; Ksztalt wydtuzony,

gruszkowaty, skorka bltyszczgca ciemnofioletowa; Dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztattu,
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zabarwienia oraz niewielkie zabliznione pekniecia skérki pod warunkiem ze, nie wptywajg one
ujemnie na ogodlny wyglad produktu, jego jakosé, wtasnosci przechowalnicze, prezentacje w
opakowaniu; dtugos¢ pojedynczego baktazana od 150 mm do 250 mm smak i zapach:
niedopuszczalny obcy jednolitos¢: jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany,
jakosci i wielkosci trwatos$c¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy .

pakowanie: opakowania stanowig, opakowania detaliczne lub kartony perforowane oraz skrzynki
do 10 kg wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoécig

4. BANAN

BANAN klasa | wyglad: cate, twarde, zdrowe (bez sladéw gnicia i plesni), czyste, bez
znieksztatcen i nieprawidtowej krzywizny paluszkéw, wolne od szkodnikéw i uszkodzen przez
nich wyrzgdzonych, pozbawione nieprawidlowej wilgoci zewnetrznej; rgczki i kiscie (czesci
ragczek) powinny zawierac: - dostateczng czes¢ wiazki o prawidtowym zabarwieniu, solidng i
wolng od zarazenia grzybami, - wigzke ucietg w prawidtowy sposéb ( nie na skos i nie rozdarta,
bez fragmentow todygi); Dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem, ze nie wplywajg
one ujemnie na 0godlny wyglad produktu, jego jakos¢, prezentacje w opakowaniu: - nieznaczne
wady ksztattu, - niewielkie wady skorki spowodowane otarciem lub innymi niewielkimi
uszkodzeniami powierzchniowymi pokrywajgcymi w sumie nie wiecej niz 2cmz2 powierzchni
owocu. Wymienione nieznaczne wady nie mogg harusza¢ migzszu owocu barwa: od jasno
Zielonkawej do jasnozoéttej smak i zapach: niedopuszczalny obcy; jednolito$¢: jednolite w
opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, wielkosci oraz w miare mozliwosci
tego samego stopnia dojrzatosci i rozwoju; trwatos¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany
przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy

S. BAZYLIA CIETA

BAZYLIA CIETA Ziota $wieze ciete— bazylia,. klasa I: ziota $wieze w tej klasie muszg by¢
prezentowane w postaci prawidtowo wyksztatconych roslin z prawidtowa rozwinieta rozetg lisci,
powinny by¢ dobrej jakosci. Rosliny wraz z lisémi powinny by¢ o prawidtowym zabarwieniu i
wygladzie charakterystycznym dla danej odmiany i okresu zbioru, wolne od uszkodzen
spowodowanych przez mréz, szkodniki zwierzece lub choroby ujemnie wplywajgce na wyglad i
przydatnos¢ do spozycia wyglad: zdrowy, nie dopuszcza sie z objawami zepsucia lub z takimi
zmianami, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia, 0 Swiezym wyglagdzie, czyste, praktycznie
wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczen obcych, praktycznie wolne od szkodnikdw,
bez peddw kwiatostanowych, wolne od obcych zapachoéw i/lub smakéw. Powinny byé
wystarczajgco rozwiniete i takiej jakosci, aby mogty: - wytrzymadé transport i manipulacje, oraz -
dotrze¢ do miejsca przeznaczenia zachowujgc zadowalajgcg jakos¢. Masa rosliny: 100 g barwa:
w zaleznosci od rodzaju, odmiany rosliny (ziota) smak i zapach: charakterystyczny dla danego
gatunku rosliny, niedopuszczalny obcy jednolitosé: jednolite w opakowaniu pod wzgledem
pochodzenia, odmiany, jako$ci, barwy trwato$é: okres przydatnosci do spozycia deklarowany
przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy

6. BAZYLIA DONICZKA

BAZYLIA DONICZKA Ziota swieze doniczkowe— bazylia,. klasa |: ziota $wieze w tej klasie muszg by¢
prezentowane w postaci prawidtowo wyksztatconych roslin z prawidtowa rozwinieta rozeta lisci, powinny
by¢ dobrej jakosci. Rosliny wraz z lisémi powinny byé o prawidtowym zabarwieniu i

wygladzie charakterystycznym dla danej odmiany i okresu zbioru, wolne od uszkodzen
spowodowanych przez mréz, szkodniki zwierzece lub choroby ujemnie wptywajace na wyglad i
przydatnos¢ do spozycia wyglad: zdrowy, nie dopuszcza sie z objawami zepsucia lub z takimi
zmianami, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia, o Swiezym wyglgdzie, czyste, praktycznie

wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczen obcych, praktycznie wolne od szkodnikdéw,

bez peddw kwiatostanowych, wolne od obcych zapachdw i/lub smakéw. Powinny byé

wystarczajgco rozwiniete i takiej jakosci, aby mogty: - wytrzymacé transport i manipulacje, oraz -
dotrze¢ do miejsca przeznaczenia zachowujgc zadowalajgcg jakos¢. Masa rosliny: 20-30 g

barwa: w zaleznosci od rodzaju, odmiany rosliny (ziota) smak i zapach: charakterystyczny dla
danego gatunku rosliny, niedopuszczalny obcy jednolitosc¢: jednolite w opakowaniu pod

wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, barwy trwatos¢: okres przydatno$ci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy

7. BOCZNIAKI

BOCZNIAKI kI I, Grzyby jadalne. Owocniki duze, miesiste. Kapelusze suche, z blonkowatg ostong lub
bez niej. Skérka bez galaretowatej warstwy. Blaszki biatawe, zbiegajgce na trzon. Trzony przewaznie
krotkie, osadzone bocznie. Jest miekki i sprezysty, powierzchnia gtadka i naga, tylko przy trzonie
pokryta biatg plesnig. Kolor do$¢ zréznicowany; moze byé w réznych odcieniach brgzowego,
popielatego, siwo brgzowego. Srednica kapelusza od 5 do 25 cm. Opakowanie dowolne jednak nie
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przekraczajgce 1kg.

8.

BOROWKA

BOROWKA Najpopularniejsze odmiany w sprzedazy — wykonawca (dostawca) dostarczy jedng z
wybranych

przez siebie odmian spetniajgcych klase i opis przedmiotu zaméwienia. klasa I: boréwki w tej klasie
powinny by¢ dobrej jakosci i powinny posiadac cechy charakterystyczne dla odmiany wyglad:

Swieze, cale, zdrowe (bez oznak gnicia, sladéw plesni, zmarzniecia), czyste, jedrne, wolne od
szkodnikéw i szkdd przez nich wyrzadzonych, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej,
jednolite pod wzgledem odmiany i wielkosci barwa: ciemnoniebieska, charakterystyczna dla

odmiany zapach: niedopuszczalny obcy trwato$¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany

przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty dostawy, opakowanie do 125g do 250g

BRZOSKWINIA

BRZOSKWINIA klasa extra: owoce w tej klasie powinny byé najwyzszej jakosci. Powinny mieé ksztatt,
wyglad zewnetrzny, stopien rozwoju i barwe charakterystyczne dla danej odmiany i/lub typu
handlowego. Nie powinny mie¢ zadnych wad, z wyjgtkiem bardzo niewielkich wad

powierzchniowych, pod warunkiem, ze nie wplywajg one ujemnie na ogoélny wyglad owocdw, ich jakosc,
utrzymanie jakosci oraz prezentacje w opakowaniu. wyglad: cate, wolne od sttuczeh i

nadmiernych zabliznionych nacie¢, zdrowe (bez sladéw gnicia i plesni), bez oznak wewnetrznego
wyschniecia, czyste, praktycznie wolne od szkodnikéw i uszkodzen przez nich wyrzgdzonych,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej oraz wolne od oznak zwiedniecia i wysuszenia;
dopuszczalne sg nastepujace wady pod warunkiem ze nie wptywajg one ujemnie na ogoélny wyglad
produktu oraz klase produktu, jego jakos¢, zachowanie jakosci, prezentacje w opakowaniu: -
nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia, - nieznaczne wady skoérki powstate w trakcie rozwoju owocu,
np. srebrne tuski, ordzawienia itp. - nieznaczne zabliznienia uszkodzen skorki owocu spowodowane
przyczynami mechanicznymi (uszkodzenia gradowe, otarcia, uszkodzenia w trakcie przetadunku)
barwa: typowe dla danej odmiany, smak i zapach: niedopuszczalny obcy, jednolitos¢: w jednostce
opakowania owoce

powinny by¢ jednolite pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub typu handlowego,

jakosci, wielko$ci oraz w znacznej czesci powinny by¢ jednakowo dojrzate i w tym samym stopniu
rozwoju. W klasie Ekstra powinny by¢ wyréwnane takze pod wzgledem wybarwienia. Widoczna cze$¢
owocow w jednostce opakowania powinna by¢ reprezentatywna w stosunku do catej jego zawartosci,
trwato$c¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany

przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy

10.

BURAKI

BURAKI Najpopularniejsze odmiany w sprzedazy — wykonawca (dostawca) dostarczy jedng z
wybranych

przez siebie odmian spetniajgcych klase i opis przedmiotu zaméwienia. klasa I: buraki w tej klasie
powinny by¢ dobrej jakosci i powinny posiadac cechy charakterystyczne dla odmiany wyglad:
swieze, cate, zdrowe (bez oznak gnicia, sladéw plesni, zmarzniecia), czyste, jedrne, wolne od
szkodnikéw i szkéd przez nich wyrzgdzonych, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej,
jednolite pod wzgledem odmiany i wielkosci barwa: ciemnoczerwona, charakterystyczna dla
odmiany zapach: niedopuszczalny obcy trwato$¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany
przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy

11.

CEBULA BIALA

CEBULA BIALA Najpopularniejsze odmiany w sprzedazy — wykonawca (dostawca) dostarczy jedng z
wybranych

przez siebie odmian spetniajgcych klase i opis przedmiotu zaméwienia. klasa I: cebula w tej
klasie powinna by¢ dobrej jakosci i powinna posiada¢ cechy charakterystyczne dla odmiany
wyglad: cata, Scista, jedrna, czysta, zdrowa (bez objawéw gnicia, sladéw plesni, zmarzniecia),
bez zgrubien spowodowanych nieprawidlowym wzrostem, dojrzata (przynajmniej 2/3 masy gtowki
jest utworzone z lisci bez blaszkowych), wystarczajgco sucha, bez objawdéw wyrosniecia lub
kietkowania, z zaschnietg szyjka szczypioru i korzeniami, wolna od szkodnikow i uszkodzen przez
nich wyrzgdzonych, pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej; dopuszczalne sg lekkie
zabrudzenia niepokrywajgce wiecej niz jednej pigtej czesci powierzchni pojedynczej cebuli oraz
powierzchowne pekniecia i brak czesci tuski zewnetrznej (pod warunkiem, ze migzsz cebuli jest
chroniony) jezeli nie wptywaja one na ogdlny wyglad produktu, jego jako$¢, trwatosé i prezentacje
w opakowaniu ksztatt: kulisty, lekko sptaszczony lub wydtuzony, dopuszczalne sg niewielkie wady
ksztattu barwa: tuski suchej - jasnozétta do jasnobrgzowej tuski miesistej - biatokremowa lub
kremowo zielona, dopuszczalne sg niewielkie wady zabarwienia smak i zapach: niedopuszczalny
nieswoisty smak i obcy zapach jednolito$¢: jednolita pod wzgledem pochodzenia, odmiany,
jakosci i wielkosci trwatos¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta
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powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy

12.

CEBULA BIALA OBRANA

CEBULA BIALA OBRANA Najpopularniejsze odmiany w sprzedazy — wykonawca (dostawca) dostarczy
jedng z wybranych

przez siebie odmian spetniajgcych klase i opis przedmiotu zaméwienia. klasa I: cebula w tej
klasie powinna by¢ dobrej jakosci i powinna posiadaé¢ cechy charakterystyczne dla odmiany
wyglad: cata, Scista, jedrna, czysta, zdrowa (bez objawdw gnicia, sladéw plesni, zmarzniecia),

bez zgrubier spowodowanych nieprawidlowym wzrostem, dojrzata (przynajmniej 2/3 masy gtowki
jest utworzone z lisci bez blaszkowych), wystarczajgco sucha, bez objawéw wyrosniecia lub
kietkowania, z zaschnietg szyjkg szczypioru i korzeniami, wolna od szkodnikéw i uszkodzen przez
nich wyrzgdzonych, pozbawiona nieprawidlowej wilgoci zewnetrznej; dopuszczalne sg lekkie
zabrudzenia niepokrywajgce wiecej niz jednej pigtej czesci powierzchni pojedynczej cebuli oraz
powierzchowne pekniecia i brak czesci tuski zewnetrznej (pod warunkiem, ze migzsz cebuli jest
chroniony) jezeli nie wptywajg one na ogélny wyglad produktu, jego jakosé¢, trwatos$¢ i prezentacje
w opakowaniu ksztatt: kulisty, lekko sptaszczony lub wydtuzony, dopuszczalne sg niewielkie wady
ksztattu barwa: tuski suchej - jasnozoita do jasnobrgzowej tuski miesistej - biatokremowa lub
kremowo zielona, dopuszczalne sg niewielkie wady zabarwienia smak i zapach: niedopuszczalny
nieswoisty smak i obcy zapach jednolito$¢: jednolita pod wzgledem pochodzenia, odmiany,
jakosci i wielkosci trwatosé: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy

13.

CEBULA CZERWONA

CEBULA CZERWONA Najpopularniejsze odmiany w sprzedazy — wykonawca (dostawca) dostarczy
jedng z wybranych

przez siebie odmian spetniajgcych klase i opis przedmiotu zaméwienia. klasa I: cebula w tej
klasie powinna by¢ dobrej jakosci i powinna posiada¢ cechy charakterystyczne dla odmiany
wyglad: cata, Scista, jedrna, czysta, zdrowa (bez objawdéw gnicia, sladéw plesni, zmarzniecia),
dojrzata (przynajmniej 2/3 masy gtéwki jest utworzone z lisci bez blaszkowych), wystarczajgco
sucha, bez objawdéw wyrosniecia lub kietkowania, z zaschnietg szyjkg i korzeniami, wolna od
szkodnikéw i uszkodzen przez nich wyrzgdzonych, pozbawiona nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej; dopuszczalne sg lekkie zabrudzenia niepokrywajgce wiecej niz jednej pigtej czesci
powierzchni pojedynczej cebuli oraz powierzchowne pekniecia i brak czesci tuski zewnetrznej
(pod warunkiem, ze migzsz cebuli jest chroniony) jezeli nie wptywajg one na ogdlny wyglad
produktu, jego jakos¢, trwatos¢ i prezentacje w opakowaniu ksztalt: kulisty, lekko sptaszczony lub
wydtuzony, dopuszczalne sg niewielkie wady ksztattu barwa: tuski suchej - od ciemnoczerwone;j
do fioletowej tuski miesistej — biatofioletowa, dopuszczalne sg niewielkie wady zabarwienia smak i
zapach: niedopuszczalny obcy jednolito$é: jednolita pod wzgledem pochodzenia, odmiany,
jakosci i wielkosci trwatosc¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy

14.

CEBULA CZERWONA OBRANA

CEBULA CZERWONA OBRANA Najpopularniejsze odmiany w sprzedazy — wykonawca (dostawca)
dostarczy jedng z wybranych

przez siebie odmian spetniajgcych klase i opis przedmiotu zaméwienia. klasa I: cebula w tej
klasie powinna by¢ dobrej jakosci i powinna posiadaé cechy charakterystyczne dla odmiany
wyglad: cata, Scista, jedrna, czysta, zdrowa (bez objawdw gnicia, sladéw plesni, zmarzniecia),
dojrzata (przynajmniej 2/3 masy gtéwki jest utworzone z lisci bez blaszkowych), wystarczajgco
sucha, bez objawdw wyrosniecia lub kietkowania, z zaschnietg szyjka i korzeniami, wolna od
szkodnikéw i uszkodzen przez nich wyrzgdzonych, pozbawiona nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej; dopuszczalne sg lekkie zabrudzenia niepokrywajgce wiecej niz jednej pigtej czesci
powierzchni pojedynczej cebuli oraz powierzchowne pekniecia i brak czesci tuski zewnetrzne;j
(pod warunkiem, ze migzsz cebuli jest chroniony) jezeli nie wptywaja one na ogodlny wyglad
produktu, jego jakos$¢, trwato$¢ i prezentacje w opakowaniu ksztatt: kulisty, lekko sptaszczony lub
wydituzony, dopuszczalne sg niewielkie wady ksztattu barwa: tuski suchej - od ciemnoczerwonej
do fioletowej tuski miesistej — biatofioletowa, dopuszczalne sg niewielkie wady zabarwienia smak i
zapach: niedopuszczalny obcy jednolito$¢: jednolita pod wzgledem pochodzenia, odmiany,
jakosci i wielkosci trwatos¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy

15.

CUKINIA

CUKINIA Najpopularniejsze odmiany w sprzedazy — wykonawca (dostawca) dostarczy jedng z
wybranych przez siebie odmian spetniajgcych klase i opis przedmiotu zamoéwienia. klasa I:
cukinia w tej klasie powinna by¢ dobrej jako$ci i powinna posiadac cechy charakterystyczne dla
odmiany wyglad: swieze, twarde, czyste, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw plesni), bez
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wydrazen, bez peknie¢, dostatecznie dojrzate (bez w petni wyksztatconych nasion), wolne od
szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, muszg posiadaé¢ ogonek lisciowy o0 maksymalnej dtugosci 3
cm; ksztatt wydtuzony, barwa ciemnozielona; dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztattu,
zabarwienia oraz niewielkie zabliznione pekniecia skérki pod warunkiem ze, nie wptywajg one
ujemnie na ogoélny wyglad produktu, jego jakosé, wtasnosci przechowalnicze, prezentacje w
opakowaniu; dtugos¢ pojedynczej cukinii mierzona pomiedzy przecieciem ogonka lisciowego a
koncem owocu od 200 mm do 300 mm smak i zapach: niedopuszczalny obcy jednolitosé:
jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci trwatos¢: okres
przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od
daty dostawy

16.

CYKORIA CZERWONA

CYKORIA CZERWONA klasa I: ziota swieze w tej klasie muszg by¢

prezentowane w postaci prawidtowo wyksztatconych roslin z prawidtowg rozwinietg rozetg lisci, powinny
by¢ dobrej jakosci. Rosliny wraz z lisémi powinny by¢ o prawidtowym zabarwieniu i wygladzie
charakterystycznym dla danej odmiany i okresu zbioru, wolne od uszkodzen spowodowanych przez
mréz, szkodniki zwierzece lub choroby ujemnie wptywajgce na wyglad i przydatnos¢ do spozycia
wyglad: zdrowy, nie dopuszcza sie z objawami zepsucia lub z takimi zmianami, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia, o swiezym wygladzie, czyste, praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
zanieczyszczen obcych, praktycznie wolne od szkodnikéw, bez pedéw kwiatostanowych, wolne od
obcych zapachoéw i/lub smakéw. Powinny byé

wystarczajgco rozwiniete i takiej jakosci, aby mogty: - wytrzymaé transport i manipulacje, oraz -
dotrze¢ do miejsca przeznaczenia zachowujgc zadowalajgcg jakosc¢, barwa:

w zaleznosci od rodzaju, odmiany rosliny, smak i zapach: charakterystyczny dla danego

gatunku rosliny, niedopuszczalny obcy jednolitosé: jednolite w opakowaniu pod wzgledem
pochodzenia, odmiany, jakosci, barwy trwatos¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany

przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty dostawy, dopuszczalne opakowanie do
1kg

17.

CYKORIA ZIELONA

CYKORIA ZIELONA klasa I: ziota Swieze w tej klasie muszg by¢ prezentowane w postaci prawidtowo
wyksztatconych roslin z prawidtowg rozwinieta rozeta lisci,

powinny by¢ dobrej jakosci. Rodliny wraz z lisémi powinny byé o prawidtowym zabarwieniu i
wygladzie charakterystycznym dla danej odmiany i okresu zbioru, wolne od uszkodzen
spowodowanych przez mréz, szkodniki zwierzece lub choroby ujemnie wptywajace na wyglad i
przydatnos¢ do spozycia wyglad: zdrowy, nie dopuszcza sie z objawami zepsucia lub z takimi
zmianami, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia, o Swiezym wyglgdzie, czyste, praktycznie

wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczen obcych, praktycznie wolne od szkodnikow,

bez peddw kwiatostanowych, wolne od obcych zapachdw i/lub smakéw. Powinny byé

wystarczajgco rozwiniete i takiej jakosci, aby mogty: - wytrzymadé transport i manipulacje, oraz —
dotrze¢ do miejsca przeznaczenia zachowujgc zadowalajgca jakos¢, barwa:

w zaleznosci od rodzaju, odmiany rosliny, smak i zapach: charakterystyczny dla danego

gatunku rosliny, niedopuszczalny obcy jednolitosé: jednolite w opakowaniu pod wzgledem
pochodzenia, odmiany, jakosci, barwy trwato$é: okres przydatnosci do spozycia deklarowany

przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty dostawy, dopuszczalne opakowanie do
1kg

18.

CYTRYNA

CYTRYNA klasa extra: owoce w tej klasie powinny by¢ najwyzszej jakosci. Powinny mie¢ ksztatt,
wyglad zewnetrzny, stopien rozwoju i barwe charakterystyczne dla danej odmiany i/lub typu
handlowego. Nie powinny mie¢ zadnych wad, z wyjgtkiem bardzo niewielkich wad
powierzchniowych, pod warunkiem, ze nie wptywajg one ujemnie na ogdélny wyglad owocéw, ich
jakosé, utrzymanie jakosci oraz prezentacje w opakowaniu. wyglad: cate, wolne od sttuczen i
nadmiernych zabliznionych nacie¢, zdrowe (bez sladéw gnicia i plesni), bez oznak wewnetrznego
wyschniecia, czyste, praktycznie wolne od szkodnikéw i uszkodzen przez nich wyrzgdzonych,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej oraz wolne od oznak zwiedniecia i wysuszenia;
dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem ze nie wptywajg one ujemnie na ogoélny
wyglad produktu oraz klase produktu, jego jakos¢, zachowanie jako$ci, prezentacje w
opakowaniu: - nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia, - nieznaczne wady skoérki powstate w
trakcie rozwoju owocu, np. srebrne tuski, ordzawienia itp. - nieznaczne zabliznienia uszkodzen
skorki owocu spowodowane przyczynami mechanicznymi (uszkodzenia gradowe, otarcia,
uszkodzenia w trakcie przetadunku) barwa: typowe dla danej odmiany (od cytrynowego do
26tego) smak i zapach: niedopuszczalny obcy jednolito$é: w jednostce opakowania owoce
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cytryny powinny by¢ jednolite pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub typu handlowego,
jakosci, wielkosci oraz w znacznej cze$ci powinny byé jednakowo dojrzate i w tym samym stopniu
rozwoju. W klasie Ekstra powinny by¢ wyréwnane takze pod wzgledem wybarwienia. Widoczna
czes$¢ owocow w jednostce opakowania powinna by¢ reprezentatywna w stosunku do catej jego
zawartosci. W opakowaniach detalicznych o masie netto do 3 kg, na warunkach okreslonych w
rozporzgdzeniu Komisji (WE) nr 48/2003. trwatos¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany
przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy

19.

CZERWONA PORZECZKA

CZERWONA PORZECZKA klasa extra: w tej klasie powinny by¢ najwyzszej jakosci. Powinny mie¢
ksztalt, wyglad zewnetrzny, stopien rozwoju i barwe charakterystyczne dla danej odmiany i/lub typu
handlowego. Nie powinny mie¢ zadnych wad, z wyjgtkiem bardzo niewielkich wad

powierzchniowych, pod warunkiem, ze nie wptywajg one ujemnie na ogéiny wyglad owocdéw, ich
jakosé, utrzymanie jakosci oraz prezentacje w opakowaniu wyglad: cate, wolne od sttuczen i
nadmiernych zabliznionych nacie¢, zdrowe (bez sladéw gnicia i plesni), bez oznak wewnetrznego
wyschniecia, czyste, praktycznie wolne od szkodnikdw i uszkodzen przez nich wyrzgdzonych,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej oraz wolne od oznak zwiedniecia i wysuszenia;
barwa: typowe dla danej odmiany (od jasnoczerwonego do czerwonego) smak i zapach:
niedopuszczalny obcy jednolito$¢: w jednostce opakowania owoce powinny by¢ jednolite pod wzgledem
pochodzenia,

odmiany lub typu handlowego, jakosci, wielkosci oraz w znacznej czesci powinny by¢ jednakowo
dojrzate i w tym samym stopniu rozwoju. W klasie Ekstra powinny by¢ wyréwnane takze pod
wzgledem wybarwienia. Widoczna czes$¢ owocdw w jednostce opakowania powinna by¢
reprezentatywna w stosunku do catej jego zawartosci. W opakowaniach detalicznych o masie

netto do 3 kg na warunkach okreslonych w rozporzgdzeniu Komisji (WE) nr 48/2003 trwatos¢:

okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7

dni od daty dostawy. opakowania zbiorcze adekwatne od sezonowosci, dopuszcza sie skrzynki do 2kg
jak i tacki o gramaturze od 200g do 500g.

20.

CZOSNEK

CZOSNEK Klasa I, powinien posiada¢ cechy charakterystyczne dla swojej odmiany, bez oznak gnicia,
Sladéw plesni, zmarzniecia, wolny od uszkodzeh spowodowanych przez choroby i szkodniki, gtowki
tadne, twarde, rownomierne. jednakowej wielkosci

21.

CZOSNEK OBRANY

CZOSNEK OBRANY Klasa I, powinien posiada¢ cechy charakterystyczne dla swojej odmiany, bez
oznak gnicia, sladéw plesni, zmarzniecia, wolny od uszkodzen spowodowanych przez choroby i
szkodniki, opakowanie od 500g do 1000g.

22.

GRANAT

GRANAT klasa I: w tej klasie powinny by¢ najwyzszej jakosci. Powinny mie¢ ksztatt,

wyglad zewnetrzny, stopieh rozwoju i barwe charakterystyczne dla danej odmiany i/lub typu
handlowego. Nie powinny mie¢ zadnych wad, z wyjatkiem bardzo niewielkich wad
powierzchniowych, pod warunkiem, ze nie wptywaja one ujemnie na ogdiny wyglad owocow, ich jakosé,
utrzymanie jakosci oraz prezentacje w opakowaniu wyglad: cate, wolne od sttuczen i

nadmiernych zabliznionych nacie¢, zdrowe (bez sladéw gnicia i plesni), bez oznak wewnetrznego
wyschniecia, czyste, praktycznie wolne od szkodnikéw i uszkodzen przez nich wyrzgdzonych,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej oraz wolne od oznak zwiedniecia i wysuszenia;
dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem Zze nie wptywajg one ujemnie na ogoélny

wyglad produktu oraz klase produktu, jego jakosé, zachowanie jakosci, prezentacje w

opakowaniu: - nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia, - nieznaczne wady skérki powstate w

trakcie rozwoju owocu, np. srebrne tuski, ordzawienia itp., - nieznaczne zabliznienia uszkodzen
skorki owocu spowodowane przyczynami mechanicznymi (uszkodzenia gradowe, otarcia,
uszkodzenia w trakcie przetadunku) barwa: typowe dla danej odmiany (od jasno

czerwonego do czerwonego) smak i zapach: niedopuszczalny obcy jednolitos¢: w

jednostce opakowania owoce powinny by¢ jednolite pod wzgledem pochodzenia,

odmiany lub typu handlowego, jakosci, wielkosci oraz w znacznej czesci powinny by¢ jednakowo
dojrzate i w tym samym stopniu rozwoju. Widoczna cze$¢ owocow w jednostce opakowania powinna
by¢ reprezentatywna w stosunku do catej jego zawartosci. Trwatosé: okres przydatnosci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 5

dni od daty dostawy.

23.

GRAPEFRUIT

GRAPEFRUIT klasa | wyglad owoce o ksztatcie kulistym, lekko sptaszczone, cate, wolne od
sttuczen i nadmiernych zabliznionych nacie¢, zdrowe (nie dopuszcza sie owocow z oznakami
gnicia, pleéni, uszkodzeniami spowodowanymi przez mréz), bez oznak wewnetrznego
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wyschniecia, czyste, praktycznie wolne od szkodnikéw i uszkodzen przez nich wyrzgdzonych,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej; dopuszczalne sg nastepujgce wady pod
warunkiem ze nie wplywajg one ujemnie na ogoéiny wyglad produktu, jego jako$¢, zachowanie
jakosci, prezentacje w opakowaniu: - nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia, - nieznaczne wady
skorki wynikajgce z procesu formowania sie owocu, np. srebrne tuski, ordzawienia itp. -
nieznaczne zabliznienia uszkodzen skorki owocu spowodowane przyczynami mechanicznymi
(uszkodzenia gradowe, otarcia, uszkodzenia w trakcie przetadunku) barwa: typowe dla danej
odmiany smak i zapach: typowy dla danej odmiany, niedopuszczalny obcy jednolitos¢: jednolite w
opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub rodzaju handlowego, jakosci, wielkosci
oraz w miare mozliwosci tego samego stopnia dojrzatosci i rozwoju trwatosc¢: okres przydatnosci
do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy

24,

IMBIR KORZEN Swiezy

IMBIR KORZEN Najpopularniejsze odmiany w sprzedazy — wykonawca (dostawca) dostarczy
jedng z wybranych przez siebie odmian spetniajgcych klase i opis przedmiotu zaméwienia. klasa
I: imbir swiezy w tej klasie powinien by¢ najwyzszej jakosci. Powinien posiadac cechy
charakterystyczne dla danej odmiany i/lub typu handlowego wyglad: kigcze imbiru ksztattem
przypomina poroze jelenia o nieregularnych ksztattach o aromatycznym korzennym smaku,
klgcza zdrowe (bez oznak gnicia, sladéw plesni, zmarzniecia), czyste, twarde o nieregularnych
ksztattach , bez sttuczen, peknie¢ oraz od rdzawien skorki, wolne od uszkodzen spowodowanych
przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej barwa: blado-zotte
wnetrze i skorke o kolorze od brgzowego do kremowego smak i zapach: niedopuszczalny obcy
jednolitosé: wymagane zachowanie jednolitosci pod wzgledem jakosciowym trwatosé: okres
przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od
daty dostawy

25.

JABLKO

JABLKO klasa extra: klasa extra: jabtka w tej klasie powinny by¢ najwyzszej jakosci. Powinny mie¢
ksztatlt, wielko$¢ i barwe charakterystyczne dla danej odmiany, a szyputka powinna by¢ nieuszkodzona.
Owoce klasy Ekstra powinny by¢ najwyzszej jakosci i powinny by¢ bardzo starannie zaprezentowane.
Migzsz owocow powinien by¢ catkowicie zdrowy. Owoce powinny by¢ wolne od wszelkich wad, z
wyjatkiem bardzo niewielkich wad powierzchniowych, pod warunkiem, Zze nie wptywajg one ujemnie na
0golny wyglad owocdw, ich jakos$¢, zachowanie jakosci oraz

prezentacje w opakowaniu wyglad: cate — oznacza to, ze owoce nie mogg mie¢ zadnych ubytkow

i uszkodzen powstatych zaréwno podczas wzrostu, zbioru, pakowania jak i innych operaciji
zwigzanych z przygotowaniem ich do przechowywania lub sprzedazy. Zdrowe; nie dopuszcza sie
owocow z objawami zepsucia lub z takimi zmianami, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia.
Czyste, praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczen obcych — owoce powinny
by¢ wolne od sladéw ziemi, brudu, pozostatosci srodkéw ochrony roslin. Praktycznie wolne od
szkodnikéw. Praktycznie wolne od uszkodzeh spowodowanych przez szkodniki — owoce muszg
by¢ wolne od uszkodzen spowodowanych przez owady, ktére powodujg ich niezdatno$¢ do
spozycia. Wolne od nadmiernego zawilgocenia powierzchniowego — niedopuszczalne sg owoce
wilgotne. Natomiast dopuszczalne jest lekkie zawilgocenie owocéw spowodowane réznicg
temperatur po wystawieniu owocow z chtodni. Owoce powinny by¢ wystarczajgco rozwiniete, aby
osiggng¢ petny stan dojrzatosci typowy dla danej odmiany, ale nie mogg by¢ przejrzate gdyz to
mogtoby ujemnie wplynaé na ich przydatnos¢ do spozycia. Niedopuszczalne sg owoce: - nie w
petni rozwiniete lub niedojrzate, ktére wiedng w czasie sktadowania oraz sg kwasne i twarde co
dyskwalifikuje je pod wzgledem przydatnosci do spozycia, - przejrzate, - owoce, ktére po
wystawieniu z chtodni wykazujg wady takie jak wewnetrzne zbrgzowienie, oparzeling
przechowalniczg czy wady spowodowane zbyt niskg temperaturg barwa: w zaleznosci dla

gatunku i odmiany smak i zapach: bez obcych zapachdéw i/lub smakéw — owoce nie mogg by¢
przechowywane w nieodpowiednich warunkach, w ktérych mogtyby pochtong¢ niepozgadane
zapachy np. od innych produktéw skladowanych w tym samym miejscu jednolitos$¢: zawartosé
kazdego opakowania powinna by¢ jednolita i zawieraé owoce wytgcznie tego samego
pochodzenia, odmiany, jakosci, wielkosci (jesli sortowano wedtug wielkosci) oraz o tym samym
stopniu dojrzatosci. W klasie Ekstra owoce powinny by¢ jednolite takze pod wzgledem
wybarwienia trwatos¢é: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy.

26.

KALAREPA

KALAREPA Najpopularniejsze odmiany w sprzedazy — wykonawca (dostawca) dostarczy jedng z
wybranych

przez siebie odmian spetniajgcych klase i opis przedmiotu zaméwienia. klasa I: kalarepa w tej
klasie powinna by¢ najwyzszej jako$ci. Powinna posiadaé cechy charakterystyczne dla danej
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odmiany i/lub typu handlowego wyglad: swieza, zdrowa (bez oznak gnicia, plesni), czysta,
niepopekana, bez lisci, praktycznie wolna od szkodnikéw i uszkodzen przez nich wyrzgdzonych,
pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, dostatecznie osuszona jesli byta myta; korzonek
ponizej zgrubienia moze by¢ odciety; dopuszczalne sg bardzo lekkie otarcia pod warunkiem, ze
nie wptywajg one ujemnie na ogoélny wyglad produktu, jego jakos¢ i prezentacje w opakowaniu,
Srednica korzenia mierzona w najszerszym miejscu zgrubienia 50-90 mm konsystencja: jedrna;
niedopuszczalna zdrewniata, sparciata smak i zapach: niedopuszczalny obcy jednolitosé:
jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, ksztattu, zabarwienia oraz
0 zblizonej wielkosci trwatos¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta
powinien wynosic¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy

27.

KAPUSTA BIALA

KAPUSTA BIALA Najpopularniejsze odmiany w sprzedazy — $srednio wczesna, srednio poézna, pozna.
Wykonawca (dostawca) dostarczy jedng z wybranych przez siebie odmian spetniajgcych klase i opis
przedmiotu zaméwienia. klasa |: kapusta gtowiasta klasy | powinna by¢ dobrej jakosci i posiadaé cechy
charakterystyczne dla danej odmiany. Gtowki kapusty powinny byé zwarte, biorgc pod uwage odmiane
kapusty wyglad: gtéwki powinny by¢ Swieze, czyste, zdrowe (bez objawoéw gnicia, sladéw plesni),
zwarte, bez oznak kwitnienia, wolne od owaddw i szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych przez
choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci

zewnetrznej; todyga powinna by¢ ucieta nieco ponizej najnizszego poziomu wyrastania lisci; liscie
powinny pozosta¢ mocno przytwierdzone, a miejsce ciecia powinno by¢ czyste; dopuszczalne sg
nieznaczne obicia, przyciecia lisci zewnetrznych, niewielkie pekniecia zewnetrznych lisci oraz
nieznaczne uszkodzenia spowodowane mrozem, pod warunkiem ze nie majg one wplywu na

o0golny wyglad, jakos¢, zachowanie jakosci oraz prezentacje w opakowaniu smak i zapach:
niedopuszczalny obcy jednolitos¢: Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,

odmiany, jakosci, ksztattu i koloru masa gtéwki: nie mniej niz 1200 g trwatos¢: okres przydatnosci

do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty

dostawy

28.

KAPUSTA CZERWONA

KAPUSTA CZERWONA Najpopularniejsze odmiany w sprzedazy — wczesna, srednio wczesna,
pozna. Wykonawca (dostawca) dostarczy jedng z wybranych przez siebie odmian spetniajgcych
klase i opis przedmiotu zaméwienia. klasa I: kapusta klasy | powinna by¢ dobrej jakosci i
posiadac cechy charakterystyczne dla danej odmiany. Gtéwki kapusty powinny by¢ zwarte, biorgc
pod uwage odmiane kapusty wyglad: gtéwki powinny by¢ Swieze, czyste, zdrowe (bez oznak
gnicia, sladéw plesni), zwarte, wolne od owadow i szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych
przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez oznak kwitnienia;
todyga powinna by¢ ucieta nieco ponizej najnizszego poziomu wyrastania lisci; liscie powinny
pozosta¢ mocho przytwierdzone, a miejsce ciecia powinno by¢ czyste; dopuszczalne sg
nieznaczne obicia, przyciecia lisci zewnetrznych, niewielkie pekniecia zewnetrznych lidci oraz
nieznaczne uszkodzenia spowodowane mrozem, pod warunkiem Ze nie majg one wptywu na
0golny wyglad, jakos$¢, zachowanie jakosci oraz prezentacje w opakowaniu smak i zapach:
niedopuszczalny obcy jednolitos¢: jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany,
jakosci, ksztattu i koloru masa gtéwki: nie mniej niz 800 g trwatos$¢: okres przydatnosci do
spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy

29.

KAPUSTA KISZONA BIALA

KAPUSTA KISZONA BIALA klasa | wyglad: produkt otrzymany z kapusty gtowiastej biatej,
oczyszczonej z lisci zewnetrznych, bez gtabu, pokrojonej, z dodatkiem przypraw, soli spozywczej
oraz z dodatkiem lub bez dodatku warzyw i owocéw, poddanej fermentaciji mlekowej,
niepasteryzowany; - konsystencja: skrawki jedrne, chrupkie; - zawartos¢ soku, %(m/m), nie
wiecej niz: 10 - grubo$¢ skrawkéw, mm: 0,8-1 - pH: 3,4-4,0 - kwasowos$¢ ogdlna w przeliczeniu na
kwas mlekowy,%(m/m): 1,0-1,5 - zawartos¢ soli, % (m/m): 1,2-2,5 - zawarto$¢ zanieczyszczen
mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz: 0,03; zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw
badanh mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego barwa: - skrawkow: biata lub
kremowobiata z odcieniem zottawym - soku: biatokremowa, opalizujgca smak i zapach:
charakterystyczny dla kapusty prawidtowo ukwaszonej, aromatyczny, stonokwasny; konsystencja:
skrawki jedrne, chrupkie jednolito$¢: Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany lub rodzaju handlowego, jakosci, wielko$ci oraz w miare mozliwosci tego samego
stopnia dojrzatosci i rozwoju trwatos¢: Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 30 dni od daty dostawy ,pakowanie: opakowania
stanowig wiadra wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig od 1 do 10 kg (okresla gramature zamawiajgcy podczas sktadania zaméwienia);
opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
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by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

30.

KAPUSTA PEKINSKA

KAPUSTA PEKINSKA Najpopularniejsze odmiany w sprzedazy — wykonawca (dostawca)
dostarczy jedng z wybranych przez siebie odmian spetniajacych klase i opis przedmiotu
zamowienia. klasa I: kapusta pekinska w tej klasie powinna by¢ najwyzszej jakosci. Powinna
posiadac cechy charakterystyczne dla danej odmiany i/lub typu handlowego wyglad: swieza,
czysta, zdrowa (bez oznak gnicia, sladéw plesni), wolna od owaddéw i szkodnikéw oraz
uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawiona nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej, bez oznak kwitnienia; gtéwka powinna by¢ prawidtowo wyksztatcona, ze zwartymi
lis¢mi; liscie ksztattu owalnego duze, szerokie, pomarszczone i zytkowane, z brzegu faliste,
todyga powinna by¢ ucieta nieco ponizej najnizszego poziomu wyrastania lisci; liscie powinny
pozosta¢ mocno przytwierdzone, a miejsce ciecia powinno by¢ czyste; dopuszczalne sg
przyciecia i niewielkie pekniecia zewnetrznych lisci, pod warunkiem, ze nie majg one wptywu na
o0golny wyglad, jakos$¢, zachowanie jakosci oraz prezentacje w opakowaniu, masa gtowki nie
mniej niz 350 g ksztalt: wydtuzony barwa: zielona lub seledynowa smak i zapach:
niedopuszczalny obcy jednolito$¢: Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci, ksztattu i koloru trwato$¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy

31.

KIELKI RZODKIEWKI

KIELKI RZODKIEWKI klasa I: kietki rzodkiewki w tej klasie powinny by¢ najwyzszej jakosci.
Powinny posiada¢ cechy charakterystyczne dla danej odmiany i/lub typu handlowego wyglad:
Swieze, czyste, zdrowe (bez oznak gnicia, sladéw plesni), zwarte, wolne od owadoéw i szkodnikow
oraz uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej, w jak najwiekszym stopniu tusek nasi nowych, dopuszczalne sg jedynie kietki o
wyksztatconych pierwszych dwéch lisciach nasi nowych bez oznak dalszego wzrostu barwa:
podstawa kietkéw od biatej do jasnozielonej o jasnozielonych listkach smak i zapach:
niedopuszczalny obcy jednolito$¢: jednolitos¢ pod wzgledem wzrostu, odmiany kietkdw trwatosc:
okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5
dni od daty dostawy, opakowanie od 50g do 150g.

32.

KIELKI SEONECZNIKA

KIELKI SLONECZNIKA klasa I: kietki nasion stonecznika w tej klasie powinny by¢

najwyzszej jakosci. Powinny posiadac cechy charakterystyczne dla danej odmiany i/lub typu
handlowego wyglad: swieze, czyste, zdrowe (bez oznak gnicia, sladéw pleéni), zwarte, wolne od
owadow i szkodnikow oraz uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, w jak najwigkszym stopniu tusek nasi nowych, dopuszczalne
sg jedynie kietki o wyksztatconych pierwszych dwéch lisciach nasi nowych bez oznak dalszego
wzrostu barwa: podstawa kietkdw od biatej do jasnozielonej o jasnozielonych listkach smak i
zapach: niedopuszczalny obcy jednolito$¢: jednolitosé pod wzgledem wzrostu, odmiany kietkéw
trwatos$c¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 5 dni od daty dostawy, opakowanie od 50g do 150g.

33.

KIWI

KIWI klasa ekstra: owoce kiwi w tej klasie powinny by¢ najwyzszej jakosci. Powinny byé

dobrze rozwiniete i mie¢ cechy charakterystyczne oraz barwe typowe dla danej odmiany.
Powinny by¢ wolne od wad z wyjatkiem bardzo niewielkich wad powierzchniowych, pod
warunkiem, ze nie wptywajg one ujemnie na jakos¢ owocow, utrzymanie jako$ci oraz ogélny
wyglad i prezentacje w opakowaniu. Stosunek minimalnej do maksymalnej srednicy owocu
mierzonych w przekroju poprzecznym powinien wynosi¢ 0,8 lub wiecej wyglad: we wszystkich
klasach jakosci, uwzgledniajgc szczegdtowe wymagania dla danej klasy oraz dopuszczalne
tolerancje, owoce kiwi powinny by¢: - cate (ale bez szypuiki), - zdrowe; nie dopuszcza sie
owocow z objawami gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia, - czyste,
praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczen obcych, - praktycznie wolne od
szkodnikéw, - praktycznie wolne od uszkodzen spowodowanych przez szkodniki, - odpowiednio
jedrne; nie dopuszcza sie owocoéw miekkich, zwiednietych lub tzw. wodnistych (szklisty migzsz), -
prawidtowo wyksztatcone, nie dopuszcza sie owocdw blizniaczych lub wieloowocowych, - bez
nadmiernego zawilgocenia powierzchniowego, - bez obcych zapachoéw i/llub smakéw. Stopien
rozwoju i jako$¢ owocdw kiwi powinny by¢ takie, aby mogty: - wytrzymac transport i manipulacje,
oraz - dotrze¢ do miejsca przeznaczenia zachowujgc zadowalajgcg jakos¢. Owoce kiwi powinny
by¢ dostatecznie rozwiniete i odpowiednio dojrzate. Aby spetic te wymagania owoce kiwi
powinny osiggng¢ nastepujacy stopien dojrzatosci: - na etapie pakowania w obrebie regionu
produkcyjnego, a nastepnie dostawy przez pakujgcego, jak réwniez na etapie importu i eksportu,
przynajmniej 6,2 % Brix lub $rednia zawarto$¢ suchej masy na poziomie 15 %, - na wszystkich
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pozostatych etapach obrotu — przynajmniej 9,5 % Brix Minimalna masa owocoéw w klasie ekstra
powinna wynosi¢ 90 g barwa: typowe dla danej odmiany smak i zapach: niedopuszczalny obcy
jednolitosé: w kazdym opakowaniu owoce kiwi powinny by¢ jednolite, tj. tego samego
pochodzenia, tej samej odmiany, jakosci oraz wielkosci. W opakowaniu widoczna czes$é owocéw
kiwi powinna by¢ reprezentatywna w stosunku do catej jego zawartosci trwatos$¢: okres
przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od
daty dostawy

34.

KOLENDRA DONICZKA

KOLENDRA DONICZKA ZIOLA SWIEZE Ziota $wieze doniczkowe— kolendra, klasa |: ziota $wieze w tej
klasie muszg

by¢ prezentowane w postaci prawidtowo wyksztatconych roslin z prawidtowg rozwinieta rozetg
lisci, powinny by¢ dobrej jakosci. Rosliny wraz z lisémi powinny by¢ o prawidlowym zabarwieniu i
wygladzie charakterystycznym dla danej odmiany i okresu zbioru, wolne od uszkodzen
spowodowanych przez mréz, szkodniki zwierzece lub choroby ujemnie wptywajace na wyglad i
przydatnos¢ do spozycia wyglad: zdrowy, nie dopuszcza sie z objawami zepsucia lub z takimi
zmianami, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia, o $wiezym wygladzie, czyste, praktycznie
wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczen obcych, praktycznie wolne od szkodnikow,
bez peddéw kwiatostanowych, wolne od obcych zapachoéw i/lub smakdéw. Powinny by¢é
wystarczajgco rozwiniete i takiej jakosci, aby mogty: - wytrzymac transport i manipulacje, oraz -
dotrze¢ do miejsca przeznaczenia zachowujgc zadowalajgcg jakos¢. Masa rosliny: 20-30 g
barwa: w zaleznosci od rodzaju, odmiany rosliny (ziota) smak i zapach: charakterystyczny dla
danego gatunku rosliny, niedopuszczalny obcy jednolito$¢: jednolite w opakowaniu pod
wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, barwy trwatosc¢: okres przydatnosci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy

35.

KOPER NAC PECZEK

KOPER NAC Najpopularniejsze odmiany w sprzedazy — wykonawca (dostawca)

dostarczy jedng z wybranych przez siebie odmian spetniajgcych klase i opis przedmiotu
zamowienia. klasa I: koper zielony w tej klasie powinien by¢ najwyzszej jakosci. Powinien
posiada¢ cechy charakterystyczne dla danej odmiany i/lub typu handlowego wyglad: Swiezy,
zdrowy (bez oznak pleéni, gnicia lub zaparzenia), bez plam, pozétktych i zaschnietych czesci,
peddéw kwiatostanowych i innych zanieczyszczen obcych (traw, chwastéw), czysty, wolny od
szkodnikéw i uszkodzen przez nich wyrzgdzonych; dopuszczalne jest nieznaczne zwiedniecie,
ale bez zmiany barwy pod warunkiem, ze nie wptywa to na pogorszenie jakosci i przydatnosci do
spozycia produktu barwa: zielona smak i zapach: niedopuszczalny obcy jednolitosé: jednolity w
opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, barwy dtugos¢ kopru — nie wiecej niz
25 cm masa peczka — 50 g trwatos¢: okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy

36.

LIMONKA

LIMONKA klasa extra: w tej klasie powinny by¢ najwyzszej jakosci. Powinny mie¢ ksztatt, wyglad
zewnetrzny, stopieh rozwoju i barwe charakterystyczne dla danej odmiany i/lub typu handlowego.
Nie powinny mie¢ zadnych wad, z wyjatkiem bardzo niewielkich wad powierzchniowych, pod
warunkiem, ze nie wptywajg one ujemnie na ogolny wyglad owocow, ich jakos¢, utrzymanie
jakosci oraz prezentacje w opakowaniu wyglad: cate, wolne od sttuczeh i nadmiernych
zabliznionych nacie¢, zdrowe (bez sladow gnicia i plesni), bez oznak wewnetrznego wyschniecia,
czyste, praktycznie wolne od szkodnikéw i uszkodzeh przez nich wyrzgdzonych, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej oraz wolne od oznak zwiednigecia i wysuszenia; dopuszczalne
sg nastepujgce wady pod warunkiem Ze nie wptywajg one ujemnie na ogélny wyglad produktu
oraz klase produktu, jego jakos¢, zachowanie jakosci, prezentacje w opakowaniu: - nieznaczne
wady ksztattu, zabarwienia, - nieznaczne wady skérki powstate w trakcie rozwoju owocu, np.
srebrne tuski, ordzawienia itp. - nieznaczne zabliznienia uszkodzen skérki owocu spowodowane
przyczynami mechanicznymi (uszkodzenia gradowe, otarcia, uszkodzenia w trakcie przetadunku)
barwa: zielony, dopuszczalny lekki nalot z6tty na skérce smak i zapach: niedopuszczalny obcy
jednolitosé: w jednostce opakowania owoce cytryny powinny by¢ jednolite pod wzgledem
pochodzenia, odmiany lub typu handlowego, jakosci, wielko$ci oraz w znacznej czesci powinny
by¢ jednakowo dojrzate i w tym samym stopniu rozwoju. W klasie Ekstra powinny by¢ wyréwnane
takze pod wzgledem wybarwienia. Widoczna cze$¢ owocdw w jednostce opakowania powinna
by¢ reprezentatywna w stosunku do catej jego zawartosci. W opakowaniach detalicznych o masie
netto do 3 kg, na warunkach okreslonych w rozporzgdzeniu Komisji (WE) nr 48/2003 trwatos¢:
okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7
dni od daty dostawy

37.

MALINA
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MALINA Najpopularniejsze odmiany w sprzedazy — wykonawca (dostawca) dostarczy jedng z
wybranych przez siebie odmian spetniajgcych klase i opis przedmiotu zamdwienia. klasa I: maliny w tej
klasie powinny by¢ dobrej jakosci i powinny posiada¢ cechy charakterystyczne dla odmiany wyglad:
Swieze, cate, zdrowe (bez oznak gnicia, sladéw plesni, zmarzniecia), czyste, jedrne, wolne od
szkodnikéw i szkdd przez nich wyrzgdzonych, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, jednolite
pod wzgledem odmiany i wielkosci barwa: czerwone, charakterystyczna dla

odmiany zapach: niedopuszczalny obcy trwato$¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany

przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty dostawy, opakowania od 250g do 500g

38.

MANDARYNKA

MANDARYNKA klasa extra: owoce w tej klasie powinny by¢ najwyzszej jakosci. Powinny mie¢
ksztatt, wyglad zewnetrzny, stopierh rozwoju i barwe charakterystyczne dla danej odmiany i/lub
typu handlowego. Nie powinny mie¢ zadnych wad, z wyjatkiem bardzo niewielkich wad
powierzchniowych, pod warunkiem, ze nie wptywajg one ujemnie na ogdéiny wyglad owocdw, ich
jakos¢, utrzymanie jakosci oraz prezentacje w opakowaniu wyglad: cate, wolne od stluczen i
nadmiernych zabliznionych nacie¢, zdrowe (bez sladéw gnicia i plesni), bez oznak wewnetrznego
wyschniecia, czyste, praktycznie wolne od szkodnikéw i uszkodzen przez nich wyrzgdzonych,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej oraz wolne od oznak zwiedniecia i wysuszenia;
dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem ze nie wptywajg one ujemnie na ogolny
wyglad produktu oraz klase produktu, jego jakos¢, zachowanie jakosci, prezentacje w
opakowaniu: - nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia, - nieznaczne wady skorki powstate w
trakcie rozwoju owocu, np. srebrne tuski, ordzawienia itp. - nieznaczne zabliznienia uszkodzen
skorki owocu spowodowane przyczynami mechanicznymi (uszkodzenia gradowe, otarcia,
uszkodzenia w trakcie przetadunku) barwa: typowe dla danej odmiany smak i zapach:
niedopuszczalny obcy jednolitos¢: w jednostce opakowania owoce cytryny powinny by¢ jednolite
pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub typu handlowego, jakosci, wielkosci oraz w znacznej
czesci powinny by¢ jednakowo dojrzate z i w tym samym stopniu rozwoju. W klasie Ekstra
powinny by¢ wyréwnane takze pod wzgledem wybarwienia. Widoczna czes¢ owocow w jednostce
opakowania powinna by¢ reprezentatywna w stosunku do catej jego zawartosci. W opakowaniach
detalicznych o masie netto do 3 kg, na warunkach okreslonych w rozporzadzeniu Komisji (WE) nr
48/2003 trwato$¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy

39.

MARCHEW

MARCHEW (VII — 1V) Najpopularniejsze odmiany w sprzedazy — wykonawca (dostawca) dostarczy
jedng z wybranych przez siebie odmian spetniajgcych klase i opis przedmiotu zaméwienia. klasa extra:
marchew w tej klasie powinna by¢ najwyzszej jakosci i myta. Powinna posiadaé cechy
charakterystyczne dla danej odmiany wyglad: swieza, jedrna, cata, zdrowa (bez oznak gnicia, sladéw
plesni, uszkodzen spowodowanych przez mréz), czysta, wolna od szkodnikéw i szkdd przez nich
wyrzgdzonych, niezdrewniata, prosta, ksztaitna (bez bocznych rozgatezien i rozwidlen), bez szczelin,
odgniecen i peknie¢, pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, tj. nalezycie osuszona po umyciu,
bez oznak $wiadczgcych o wyrastaniu korzenia w ped nasienny; na¢ powinna by¢ réwno ucieta na
wierzchotku marchwi, bez uszkodzenia korzenia; dopuszczalne sg niewielkie wady ksztattu,
zabarwienia, zabliznione pekniecia, niewielkie pekniecia lub bruzdy powstate w wyniku czynnosci
manipulacyjnych lub mycia pod warunkiem, ze nie wptywajg one ujemnie na ogélny wyglad produktéw,
jakos¢, utrzymanie jakosci i prezentacje w opakowaniu; srednica korzeni mierzona w najszerszym
przekroju od 2 do 4 cm barwa: charakterystyczna dla odmiany, jednolita, dopuszcza sie zielone lub
fioletowe/purpurowe wierzchotki o dtugosci do 1cm w przypadku marchwi o dtugosci nieprzekraczajacej
10 cm, oraz do 2 cm w przypadku pozostatej marchwi smak i zapach: niedopuszczalny obcy jednolito$c¢:
Jednolita pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci trwatosc¢: okres przydatnosci do
spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy

40.

MELISA DONICZKA

MELISA DONICZKA ZIOLA SWIEZE- Ziota $wieze doniczkowe — melisa,. klasa I: ziota $wieze w tej
klasie muszg by¢

prezentowane w postaci prawidtowo wyksztatconych roslin z prawidtowa rozwinieta rozeta lisci,
powinny by¢ dobrej jakosci. Ro$liny wraz z lisémi powinny byé o prawidtowym zabarwieniu i
wygladzie charakterystycznym dla danej odmiany i okresu zbioru, wolne od uszkodzen
spowodowanych przez mréz, szkodniki zwierzece lub choroby ujemnie wplywajgce na wyglad i
przydatnosc¢ do spozycia wyglad: zdrowy, nie dopuszcza sie z objawami zepsucia lub z takimi
zmianami, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia, o $wiezym wygladzie, czyste, praktycznie
wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczen obcych, praktycznie wolne od szkodnikéw,
bez pedéw kwiatostanowych, wolne od obcych zapachoéw i/lub smakéw. Powinny byé
wystarczajgco rozwiniete i takiej jakosci, aby mogty: - wytrzymac transport i manipulacje, oraz -
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dotrze¢ do miejsca przeznaczenia zachowujgc zadowalajgcg jakos¢. Masa rosliny: 20-30 g
barwa: w zaleznosci od rodzaju, odmiany ro$liny (ziota) smak i zapach: charakterystyczny dla
danego gatunku rosliny, niedopuszczalny obcy jednolitosc¢: jednolite w opakowaniu pod
wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, barwy trwato$¢: okres przydatnosci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy

41,

MELON

MELON klasa I: melony w tej klasie powinny by¢ dobrej jakosci. Powinny mie¢ cechy
charakterystyczne dla danej odmiany lub typu handlowego. Dopuszcza sie jednak nastepujace
wady, pod warunkiem, ze nie wptywajg one ujemnie na ogoélny wyglad owocéw, ich jakosé,
utrzymanie jakosci oraz prezentacje w opakowaniu: - niewielkie wady ksztattu, - niewielkie wady
barwy (jasne zabarwienie w miejscu gdzie owoce stykajg sie z podtozem podczas wzrostu nie
jest uwazane za wade), - niewielkie wady skorki spowodowane otarciem lub innymi operacjami, -
niewielkie zabliznione pekniecia wokot szypulki o dlugosci mniejszej niz 2 cm, ktére nie dochodzg
do migzszu. Dla owocéw zbieranych z szyputkami, dtugo$¢ szyputki nie powinna by¢ wieksza niz
2 cm. wyglad: we wszystkich klasach jakosci, uwzgledniajgc szczegétowe wymagania dla danej
klasy oraz dopuszczalne tolerancje, melony powinny byé¢: - cate, - zdrowe; nie dopuszcza sie
owocow z objawami gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia, - czyste,
praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczen obcych, - o Swiezym wygladzie, -
praktycznie wolne od szkodnikéw, - praktycznie wolne od uszkodzen spowodowanych przez
szkodniki, - jedrne, - bez nadmiernego zawilgocenia powierzchniowego, - bez obcych zapachow
i/lub smakow. Melony powinny byé dostatecznie rozwiniete i odpowiednio dojrzate. Stopien
rozwoju i jakos¢ melonéw powinny by¢ takie, aby mogty: - wytrzymac transport i manipulacje, -
dotrze¢ do miejsca przeznaczenia zachowujgc zadowalajgcg jakos¢ barwa: charakterystyczna dla
danego gatunku i odmiany smak i zapach: niedopuszczalny obcy jednolitosé: w kazdym
opakowaniu melony powinny by¢ jednolite, tj. tego samego pochodzenia, tej samej odmiany lub
typu handlowego, jakosci, wielkosci oraz o w miare tym samym stopniu rozwoju i dojrzatosci oraz
barwie. W opakowaniu widoczna czes¢ melonéw powinna by¢ reprezentatywna w stosunku do
catej jego zawartosci. W opakowaniach detalicznych o masie netto do 3 kg, ha warunkach
okre$lonych w rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 48/2003 trwato$¢: okres przydatnosci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy

42.

MIETA CIETA

MIETA CIETA- Ziofa $wieze ciete -mieta,. klasa |: ziota Swieze w tej klasie muszg byé
prezentowane w postaci prawidtowo wyksztatconych roslin z prawidtowg rozwinietg rozetg lidci,
powinny by¢ dobrej jakosci. Rosliny wraz z lisémi powinny byé o prawidtowym zabarwieniu i
wygladzie charakterystycznym dla danej odmiany i okresu zbioru, wolne od uszkodzen
spowodowanych przez mréz, szkodniki zwierzece lub choroby ujemnie wplywajgce na wyglad i
przydatnos¢ do spozycia wyglad: zdrowy, nie dopuszcza sie z objawami zepsucia lub z takimi
zmianami, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia, o Swiezym wygladzie, czyste, praktycznie
wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczen obcych, praktycznie wolne od szkodnikow,
bez peddw kwiatostanowych, wolne od obcych zapachoéw i/lub smakéw. Powinny byé
wystarczajgco rozwiniete i takiej jakosci, aby mogty: - wytrzymacé transport i manipulacje, oraz -
dotrze¢ do miejsca przeznaczenia zachowujgc zadowalajgcg jakos¢. Opakowanie 250 g barwa: w
zaleznosci od rodzaju, odmiany rosliny (ziota) smak i zapach: charakterystyczny dla danego
gatunku rosliny, niedopuszczalny obcy jednolitosé: jednolite w opakowaniu pod wzgledem
pochodzenia, odmiany, jakosci, barwy trwatos¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany
przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy

43.

MIETA DONICZKA

MIETA DONICZKA ZIOtA SWIEZE Ziota $wieze doniczkowe —mieta,. klasa I: ziota $wieze w tej klasie
muszg by¢é

prezentowane w postaci prawidtowo wyksztatconych roslin z prawidtowg rozwinieta rozeta lisci,
powinny by¢ dobrej jakosci. Rosliny wraz z lisémi powinny byé o prawidtowym zabarwieniu i
wygladzie charakterystycznym dla danej odmiany i okresu zbioru, wolne od uszkodzen
spowodowanych przez mréz, szkodniki zwierzece lub choroby ujemnie wptywajgce na wyglad i
przydatnos¢ do spozycia wyglad: zdrowy, nie dopuszcza sie z objawami zepsucia lub z takimi
zmianami, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia, o $wiezym wygladzie, czyste, praktycznie
wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczen obcych, praktycznie wolne od szkodnikéw,
bez peddw kwiatostanowych, wolne od obcych zapachdw i/lub smakéw. Powinny byé
wystarczajgco rozwiniete i takiej jakosci, aby mogty: - wytrzymaé transport i manipulacje, oraz -
dotrze¢ do miejsca przeznaczenia zachowujgc zadowalajgcg jakos¢. Masa rosliny: 20-30 g
barwa: w zalezno$ci od rodzaju, odmiany ro$liny (ziota) smak i zapach: charakterystyczny dla
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danego gatunku rosliny, niedopuszczalny obcy jednolitos¢: jednolite w opakowaniu pod
wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, barwy trwato$¢: okres przydatnosci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy

44,

MIX SALAT

MIX SALAT Trzykrotnie ptukana, osuszona i pocieta ,Najpopularniejsze odmiany w sprzedazy —
wykonawca (dostawca) dostarczy odpowiednig klase i opis przedmiotu zamdwienia. klasa I: Sataty w tej
klasie powinny by¢ dobrej jakosci i powinny posiadac¢ cechy charakterystyczne dla odmiany lub typu
handlowego, szczegdlnie jesli chodzi o barwe, powinny by¢ starannie zaprezentowane. Sataty powinny
by¢: dobrze wyksztatcone, zwarte, majac na uwadze sposob uprawy oraz typ safaty lub endywii. Bez
uszkodzen lub zmian wplywajgcych na ich przydatnos¢ do spozycia. wyglad: swieza, jedrna, czysta,
cata, zdrowa (bez oznak gnicia, sladéw plesni), wolna od szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych
przez choroby i szkodniki, pozbawiona nieprawidiowej wilgoci zewnetrznej, liscie sztywne pofatdowane,
okres przydatnosci do spozycia sataty deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5
dni od daty dostawy, dowolne opakowanie od 150g do 300g

45,

OGOREK

OGOREK Najpopularniejsze smaczne odmiany ogérkéw $wiezych i dostepne w sprzedazy w zaleznosci
od pory roku — jezeli zamawiajacy nie okresli rodzaju ogérkéw dostepnych w danej porze roku,
wykonawca (dostawca) dostarczy jedng z wybranych przez siebie odmian spetniajgcych klase i opis
przedmiotu zamowienia. klasa I: ogérki w tej klasie powinny by¢ najwyzszej jakosci. Powinny posiadaé
cechy charakterystyczne dla danej odmiany i/lub typu handlowego wyglad: Swieze, jedrne, czyste, cate,
zdrowe (niedopuszczalne ogorki z objawami gnicia, sladami plesni), o komorach nasiennych bez
pustych przestrzeni, wolne od owadow i szkodnikow oraz uszkodzen spowodowanych przez choroby i
szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej; dobrze wyksztatcone i praktycznie proste (o
maksymalnej wysokosci tuku: 10mm na kazde 10cm dtugosci ogérka); dopuszczalne sg nieznaczne
znieksztatcenia (z wyjatkiem znieksztatcen spowodowanych formowaniem sie nasion), lekkie otarcia
skorki pod warunkiem ze sg zabliznione barwa: zielona, typowa dla odmiany, dopuszczalne rozjanienia
barwy w czesci ogorka stykajgcej sie z ziemig w okresie wzrostu smak i zapach: niedopuszczalny obcy
minimalna dtugos¢ ogérkéw uprawianych pod ostonami, mm: - dla ogérkéw o masie 500 g i wiekszej —
300 mm - dla ogorkéw o masie 250-500g — 250 mm minimalna waga ogoérkéw, g: - gruntowych — 180 g -
odmian spod oston — 250 g

jednolitosé: Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci

trwatosc¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie

mniej niz 7 dni od daty dostawy

46.

OGOREK GRUNTOWY

OGOREK GRUNTOWY Najpopularniejsze smaczne odmiany ogérkéw (gruntowych, spod oston,
krétkich i

diugich) i dostepne w sprzedazy w zaleznosci od pory roku — jezeli zamawiajgcy nie okresli
rodzaju ogérkéw dostepnych w danej porze roku, wykonawca (dostawca) dostarczy jedng z
wybranych przez siebie odmian spetniajgcych klase i opis przedmiotu zamowienia. klasa I: ogoérki
w tej klasie powinny by¢ najwyzszej jakosci. Powinny posiada¢ cechy charakterystyczne dla
danej odmiany i/lub typu handlowego wyglad: swieze, jedrne, czyste, cate, zdrowe
(niedopuszczalne ogérki z objawami gnicia, sladami plesni), o komorach nasiennych bez pustych
przestrzeni, wolne od owadow i szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych przez choroby i
szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej; dobrze wyksztatcone i praktycznie
proste (o maksymalnej wysokosci tuku: 10mm na kazde 10cm dtugosci ogérka); dopuszczalne sg
nieznaczne znieksztatcenia (z wyjatkiem znieksztatcernn spowodowanych formowaniem sie
nasion), lekkie otarcia skérki pod warunkiem ze sg zabliznione barwa: zielona, typowa dla
odmiany, dopuszczalne rozjasnienia barwy w czesci ogorka stykajgcej sie z ziemig w okresie
wzrostu smak i zapach: niedopuszczalny obcy minimalna dtugo$¢ ogérkéw uprawianych pod
ostonami, mm: - dla ogérkéw o masie 500 g i wiekszej — 300 mm - dla ogérkéw o masie 250-500g
— 250 mm minimalna waga ogorkow, g: - gruntowych — 180 g - odmian spod oston — 250 g
jednolitosé: Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci
trwato$c¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 7 dni od daty dostawy

47.

OGOREK KISZONY

OGOREK KISZONY klasa | wyglad: produkt otrzymany z ogérkow swiezych, z dodatkiem

roslinnych przypraw aromatyczno smakowych, w stonej zalewie, poddany naturalnemu procesowi
fermentacji mlekowej, nie dopuszcza sie uzywania kwasu octowego, wymiary ogorkéw, cm: - dtugo$c¢:
od 6 do 15 - $rednica: od 2 do 5, jednak nie wieksza niz potowa dtugosci ogérka; masa netto powinna
by¢ zgodna z deklaracjg producenta barwa: ogorkéw: oliwkowozielona, ksztalt mozliwie prosty,
powierzchnia wolna od uszkodzen mechanicznych i plam chorobowych; zalewy: od biatoszarej do
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zielonawoszarej, bez oznak sluzowacenia i zaplesnienia konsystencja i przekréj poprzeczny: ogorki
jedrne, chrupkie, komory nasienne prawidiowo wypetnione smak i zapach: charakterystyczny dla
0gorkoéw kiszonych, z wyczuwalnym smakiem i zapachem przypraw, bez obcych posmakéw i zapachow
jednolitos¢: jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub rodzaju handlowego,
jakosci, wielkosci oraz w miare mozliwosci tego samego stopnia dojrzatosci i rozwoju trwatosé: okres
przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 30 dni od daty
dostawy pakowanie: opakowania stanowig wiadra wykonane z materiatow opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig od 5 do 10 kg (okresla gramature zamawiajgcy podczas
skladania zamowienia); opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed zniszczeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych; Nie
dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych

48.

OREGANO DONICZKA

OREGANO DONICZKA ZIOtA SWIEZE Ziota $wieze doniczkowe —, oregano, klasa I: ziota $wieze w tej
klasie muszg byé

prezentowane w postaci prawidtowo wyksztatconych roslin z prawidtowa rozwinieta rozetg lisci,
powinny by¢ dobrej jakosci. Rosliny wraz z lisémi powinny by¢ o prawidtowym zabarwieniu i
wygladzie charakterystycznym dla danej odmiany i okresu zbioru, wolne od uszkodzen
spowodowanych przez mroz, szkodniki zwierzece lub choroby ujemnie wplywajgce na wyglad i
przydatnos¢ do spozycia wyglad: zdrowy, nie dopuszcza sie z objawami zepsucia lub z takimi
zmianami, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia, o Swiezym wygladzie, czyste, praktycznie
wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczen obcych, praktycznie wolne od szkodnikéw,
bez pedéw kwiatostanowych, wolne od obcych zapachoéw i/lub smakéw. Powinny byé
wystarczajgco rozwiniete i takiej jakosci, aby mogty: - wytrzymac transport i manipulacje, oraz -
dotrze¢ do miejsca przeznaczenia zachowujgc zadowalajgcg jakos¢. Masa rosliny: 20-30 g
barwa: w zaleznosci od rodzaju, odmiany rosliny (ziota) smak i zapach: charakterystyczny dla
danego gatunku rosliny, niedopuszczalny obcy jednolitos¢: jednolite w opakowaniu pod
wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, barwy trwatos¢: okres przydatnosci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy

49,

PAPRYCZKI CHILI

PAPRYCZKI CHILI Powinna posiadac cechy charakterystyczne dla danej odmiany i/lub typu
handlowego jesli chodzi o stopieh rozwoju, ksztait i barwe w powigzaniu ze stopniem dojrzatoSci.
Papryka klasy | powinna by¢ dobrej jakosci i powinna by¢ starannie zaprezentowana. Papryka
powinna by¢ jedrna — praktycznie bez wad skoérki. Szyputka moze by¢ lekko uszkodzona lub
ucieta bez uszkodzenia nasady kielicha. wyglad: charakterystyczna dla danej odmiany lub typu
handlowego; Swieza, czysta, twarda, jedrna, dobrze rozwinieta, cata, zdrowa (bez objawéw
gnicia, sladow plesni), bez uszkodzen mechanicznych, wolna od szkodnikéw i szkdd przez nich
wyrzgdzonych, pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez uszkodzen spowodowanych
przez stohce i mréz. Z szyputkg, a kielich nienaruszony Jednakze dopuszczalne jest pakowanie w
jednym opakowaniu papryki o réznej barwie, jesli zachowana jest jednolitos¢ pod wzgledem
pochodzenia, typu handlowego, jakosci i wielkosci (jezeli sortowano wedtug wielkosci). W
opakowaniach detalicznych o masie do 1 kg moze by¢ pakowana papryka. Papryka o ksztatcie
wydtuzonym jesli jest sortowana wedtug wielkosci powinna by¢ wyréwnana pod wzgledem
dtugosci. Papryki miniaturowe powinny by¢ w miare jednolite pod wzgledem wielkosci. Moga by¢
taczone z innymi produktami miniaturowymi innego typu i pochodzenia. W opakowaniu widoczna
czes¢ papryki powinna byc¢ reprezentatywna w stosunku do catej jego zawartosci. trwato$¢: okres
przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od
daty dostaw

50.

PAPRYKA CZERWONA

PAPRYKA CZERWONA W odmianach barwy: czerwona,— odmiane okresla zamawiajgcy podczas
sktadania zamoéwienia, w przypadku nieokreslenia odmiany wykonawca (dostawca) dostarczy jedng z
wybranych przez siebie odmian danej barwy spetniajgcych klase i opis przedmiotu zamodwienia. klasa I
papryka w tej klasie powinna by¢ dobrej jakosci. Powinna posiada¢ cechy charakterystyczne dla danej
odmiany i/lub typu handlowego jesli chodzi o stopieh rozwoju, ksztait i barwe w powigzaniu ze stopniem
dojrzatosci. Papryka klasy | powinna by¢ dobrej jakosci i powinna by¢ starannie zaprezentowana.
Papryka powinna by¢ jedrna — praktycznie bez wad skorki. Szyputka moze by¢ lekko uszkodzona lub
ucieta bez uszkodzenia nasady kielicha. wyglad: charakterystyczna dla danej odmiany lub typu
handlowego; Swieza, czysta, twarda, jedrna, dobrze rozwinieta, cata, zdrowa (bez objawéw gnicia,
sladéw plesni), bez uszkodzen mechanicznych, wolna od szkodnikéw i szkéd przez nich wyrzadzonych,
pozbawiona

nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez uszkodzen spowodowanych przez stofice i mréz. Z
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szyputka, a kielich nienaruszony. Szerokos$¢ papryki stodkiej nie mniejsza niz, mm, -dla papryki
stodkiej wydtuzonej (szpiczastej) — 20 mm — dla papryki stodkiej kwadratowej (o ptaskim koncu) i
papryki stodkiej kwadratowej stozkowej (kotkowej) — 40 mm — dla papryki stodkiej ptaskiej
(papryki pomidorowej) — 55 mm. Dopuszczalna réznica pomigdzy najmniejszg a najwiekszg
$rednicg papryki w kazdym opakowaniu — nie wiecej niz 2 cm barwa: charakterystyczna dla
danego gatunku papryki smak i zapach: niedopuszczalny obcy jednolitosé: w kazdym
opakowaniu papryka powinna by¢ jednolita pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub typu
handlowego, jakosci i wielkosci (jezeli sortowano wedtug wielkosci) oraz w przypadku klasy |
takze stopnia dojrzatosci i barwy. Jednakze dopuszczalne jest pakowanie w jednym opakowaniu
papryki o réznej barwie, jesli zachowana jest jednolito$¢ pod wzgledem pochodzenia, typu
handlowego, jako$ci i wielko$ci (jezeli sortowano wedtug wielkosci). W opakowaniach
detalicznych o masie do 1 kg moze by¢ pakowana papryka o réznej barwie i/lub typie
handlowym, pod warunkiem ze zachowana jest jednolito$¢ pod wzgledem jakosci, a dla papryk o
poszczegolnych barwach i/lub typie handlowym jednolito$¢é pochodzenia. Papryka o ksztalcie
wydtuzonym jesli jest sortowana wedtug wielkosci powinna by¢ wyréwnana pod wzgledem
dtugosci. Papryki miniaturowe powinny by¢ w miare jednolite pod wzgledem wielko$ci. Mogg by¢
taczone z innymi produktami miniaturowymi innego typu i pochodzenia. W opakowaniu widoczna
czes¢ papryki powinna by¢ reprezentatywna w stosunku do catej jego zawartosci. trwatos¢: okres
przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od
daty dostawy

51.

PAPRYKA ZIELONA

PAPRYKA ZIELONA W odmianach barwy:, zielona — odmiane okresla zamawiajgcy podczas sktadania
zamowienia, w przypadku nieokreslenia odmiany wykonawca (dostawca) dostarczy jedng z wybranych
przez siebie odmian danej barwy spetniajacych klase i opis przedmiotu zaméwienia. klasa I: papryka w
tej klasie powinna by¢ dobrej jakosci. Powinna posiadaé cechy charakterystyczne dla danej odmiany
i/lub typu handlowego jesli chodzi o stopien rozwoju, ksztalt i barwe w powigzaniu ze stopniem
dojrzatosci. Papryka klasy | powinna by¢ dobrej jakosci i powinna by¢ starannie zaprezentowana.
Papryka powinna by¢ jedrna — praktycznie bez wad skérki. Szyputka moze by¢ lekko uszkodzona lub
ucieta bez uszkodzenia nasady kielicha. wyglad: charakterystyczna dla danej odmiany lub typu
handlowego; Swieza, czysta, twarda, jedrna, dobrze rozwinieta, cata, zdrowa (bez objawéw gnicia,
Sladow plesni), bez uszkodzen mechanicznych, wolna od szkodnikoéw i szkdd przez nich wyrzgdzonych,
pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez uszkodzen spowodowanych przez stornce i mréz. Z
szyputka, a kielich nienaruszony. Szeroko$¢ papryki stodkiej nie mniejsza niz, mm, -dla papryki stodkiej
wydtuzonej (szpiczastej) — 20 mm — dla papryki stodkiej kwadratowej (o ptaskim koncu) i papryki stodkiej
kwadratowej stozkowej (kotkowej) — 40 mm — dla papryki stodkiej ptaskiej (papryki pomidorowej) — 55
mm. Dopuszczalna réznica pomiedzy najmniejszg a najwiekszg srednicg papryki w kazdym opakowaniu
— nie wiecej niz 2 cm barwa: charakterystyczna dla danego gatunku papryki smak i zapach:
niedopuszczalny obcy jednolitos¢: w kazdym opakowaniu papryka powinna by¢ jednolita pod wzgledem
pochodzenia, odmiany lub typu handlowego, jakosci i wielkosci (jezeli sortowano wedtug wielkosci) oraz
w przypadku klasy | takze stopnia dojrzatosci i barwy. Jednakze dopuszczalne jest pakowanie w jednym
opakowaniu papryki o réznej barwie, jesli zachowana jest jednolitos¢ pod wzgledem pochodzenia, typu
handlowego, jakosci i wielkosci (jezeli sortowano wedtug wielkosci). W opakowaniach detalicznych o
masie do 1 kg moze by¢ pakowana papryka o réznej barwie i/lub typie handlowym, pod warunkiem ze
zachowana jest jednolitos¢ pod wzgledem jakosci, a dla papryk o poszczegdélnych barwach i/lub typie
handlowym jednolito$¢ pochodzenia. Papryka o ksztatcie wydtuzonym jesli jest sortowana wedtug
wielkosci powinna by¢ wyréwnana pod wzgledem dtugosci. Papryki miniaturowe powinny by¢ w miare
jednolite pod wzgledem wielkos$ci. Mogg by¢ tgczone z innymi produktami miniaturowymi innego typu i
pochodzenia. W opakowaniu widoczna czes$¢ papryki powinna by¢ reprezentatywna w stosunku do catej
jego zawartosci. trwatosé: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy

52.

PAPRYKA ZOLTA

PAPRYKA ZOLTA W odmianach barwy: zétta— odmiane okresla zamawiajgcy podczas sktadania
zamowienia, w przypadku nieokreslenia odmiany wykonawca (dostawca) dostarczy jedng z wybranych
przez siebie odmian danej barwy spetniajgcych klase i opis przedmiotu zamdwienia. klasa I: papryka w
tej klasie powinna by¢ dobrej jakosci. Powinna posiada¢ cechy charakterystyczne dla danej odmiany
i/lub typu handlowego jesli chodzi o stopien rozwoju, ksztatt i barwe w powigzaniu ze stopniem
dojrzatosci. Papryka klasy | powinna by¢ dobrej jakosci i powinna by¢ starannie zaprezentowana.
Papryka powinna by¢ jedrna — praktycznie bez wad skorki. Szyputka moze by¢ lekko uszkodzona lub
ucieta bez uszkodzenia nasady kielicha. wyglad: charakterystyczna dla danej odmiany lub typu
handlowego; Swieza, czysta, twarda, jedrna, dobrze rozwinieta, cata, zdrowa (bez objawéw gnicia,
Sladow plesni), bez uszkodzeri mechanicznych, wolna od szkodnikéw i szkdd przez nich wyrzgdzonych,
pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez uszkodzen spowodowanych przez stonce i mréz. Z
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szyputka, a kielich nienaruszony. Szerokos¢ papryki stodkiej nie mniejsza niz, mm, -dla papryki stodkiej
wydiuzonej (szpiczastej) — 20 mm — dla papryki stodkiej kwadratowej (o ptaskim koncu) i papryki stodkiej
kwadratowej stozkowej (kotkowej) — 40 mm — dla papryki stodkiej ptaskiej (papryki pomidorowej) — 55
mm. Dopuszczalna réznica pomiedzy najmniejszg a najwieksza srednicg papryki w kazdym opakowaniu
— nie wiecej niz 2 cm barwa: charakterystyczna dla danego gatunku papryki smak i zapach:
niedopuszczalny obcy jednolitos¢: w kazdym opakowaniu papryka powinna by¢ jednolita pod wzgledem
pochodzenia, odmiany lub typu handlowego, jakosci i wielkosci (jezeli sortowano wedtug wielkosci) oraz
w przypadku klasy | takze stopnia dojrzatosci i barwy. Jednakze dopuszczalne jest pakowanie w jednym
opakowaniu papryki o réznej barwie, jesli zachowana jest jednolitos¢ pod wzgledem pochodzenia, typu
handlowego, jakosci i wielkosci (jezeli sortowano wedtug wielkosci). W opakowaniach detalicznych o
masie do 1 kg moze by¢ pakowana papryka o réznej barwie i/lub typie handlowym, pod warunkiem ze
zachowana jest jednolitos¢ pod wzgledem jakosci, a dla papryk o poszczegélnych barwach i/lub typie
handlowym jednolitos¢ pochodzenia. Papryka o ksztatcie wydtuzonym jesli jest sortowana wedtug
wielkosci powinna by¢ wyréwnana pod wzgledem dtugosci. Papryki miniaturowe powinny by¢ w miare
jednolite pod wzgledem wielkosci. Mogg byc¢ tgczone z innymi produktami miniaturowymi innego typu i
pochodzenia. W opakowaniu widoczna czes¢ papryki powinna by¢ reprezentatywna w stosunku do catej
jego zawartosci. trwatosé: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy

53.

PIECZARKA

PIECZARKA klasa ekstra: pieczarki w tej klasie powinny by¢ najwyzszej jakosci. Ksztatt, wyglad,
stopien

rozwoju oraz barwa pieczarek powinny by¢ charakterystyczne dla typu handlowego. Pieczarki
powinny by¢ dobrze wyksztatcone. Nie mogg mie¢ zadnych wad, z wyjatkiem bardzo
nieznacznych wad powierzchniowych, pod warunkiem, ze nie wptywajg one ujemnie na ogdélny
wyglad pieczarek, ich jakos¢, zachowanie jakosci oraz wyglad w opakowaniu. Pieczarki powinny
by¢ praktycznie wolne od pozostatosci okrywy; pieczarki nie przyciete moga mie¢ takze slady
okrywy na dole trzonu wyglad: zdrowe (bez objawéw gnicia, sladoéw plesni), czyste (dopuszcza
sie obecnos¢ sladowych ilosci podtoza uprawy na trzonie pieczarek), praktycznie wolne od
szkodnikéw i uszkodzen przez nich wyrzgdzonych, pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej, z zamknietym lub lekko otwartym kapeluszem i odcietg dolng czescig trzonu;
dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia, nieznaczne powierzchowne obicia pod
warunkiem ze nie wplywajg one ujemnie na ogdlny wyglad produktu, jego jakos¢, prezentacje w
opakowaniu barwa: - powierzchni zewnetrznej kapelusza — biata, biato-kremowa, centralnie lekko
brgzowawy - blaszek — biata z odcieniem r6zowym, rézowa - migzszu — biata, biata z odcieniem
rézowym ksztalt: kapelusze okragte lub pétkoliste smak i zapach: charakterystyczny dla
pieczarek, niedopuszczalny obcy maksymalna diugo$¢ trzonu: 1/2 $rednicy kapelusza dla
pieczarek przycietych lub 2/3 srednicy kapelusza dla pieczarek nieprzycietych, 2/3 $rednicy
kapelusza dla pieczarek sptaszczonych srednica kapelusza: pieczarki zamknigte, pieczarki z
ostonkami oraz pieczarki otwarte — mate 15-45 mm, Srednie 30-65 mm, duze 50 mm i wiecej,
pieczarki sptaszczone mate 20-55 mm, duze 50 mm i wiecej jednolito$¢: zawarto$¢ kazdego
opakowania musi by¢ jednorodna, ztozona wytgcznie z pieczarek tego samego pochodzenia,
rodzaju handlowego, w tym samym stadium rozwoju (uwzgledniajgc tolerancje), tej samej jakosci
i wielkosci (jesli klasyfikowane wedtug wielkosci). Dopuszcza sie tgczenie w opakowaniach
detalicznych o wadze netto nieprzekraczajacej 1 kg pieczarek o r6znym zabarwieniu, pod
warunkiem ze sg one jednorodne pod wzgledem jakosci, stadium rozwoju, wielkosci (jesli
klasyfikowane wedtug wielkosci) i dla poszczegdlnych rodzajow zabarwienia, pod wzgledem
miejsca pochodzenia. Widoczna czes¢ zawartosci opakowania musi by¢ reprezentatywna dla
catej zawartosci. trwatosc¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 dni od daty dostawy

54,

PIETRUSZKA KORZEN

PIETRUSZKA KORZEN Najpopularniejsze odmiany w sprzedazy — wykonawca (dostawca)
dostarczy jedng z wybranych przez siebie odmian spetniajgcych klase i opis przedmiotu
zamoéwienia. klasa |: korzen pietruszki klasy | powinien by¢ dobrej jakosci i powinien posiadac
cechy charakterystyczne dla danej odmiany wyglad: zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw plesni,
zZmarzniecia), czyste, twarde, jedrne, ksztattne (bez rozwidlen i bocznych rozgatezien), bez
sttuczen, peknieé¢ oraz ordzawien skoérki, wolne od uszkodzen spowodowanych przez choroby i
szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej; na¢ pietruszki powinna by¢ réwno
oberwana lub obcieta tuz przy gtéwce, tak aby korzeh byt nieuszkodzony; dopuszczalna réznica
srednic korzeni w kazdym opakowaniu — nie wiecej niz 15 mm barwa: biata do biato kremowej
smak i zapach: niedopuszczalny obcy jednolitos¢: jednolita w opakowaniu pod wzgledem
pochodzenia, odmiany, jako$ci i wielkosci trwato$é: okres przydatnosci do spozycia deklarowany
przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy deklarowany przez producenta
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powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy

55.

PIETRUSZKA NAC

PIETRUSZKA NAC klasa I: natka pietruszki w tej klasie powinna byé najwyzszej jakosci. Powinna
posiadac cechy charakterystyczne dla danej odmiany i/lub typu handlowego

wyglad: swieza, zdrowa (niedopuszczalne objawy plesni, gnicia lub zaparzenia), bez plam,
pozétklych i zaschnietych czesci, pedoéw kwiatostanowych i innych zanieczyszczen obcych (traw,
chwastéw), czysta, wolna od szkodnikéw i uszkodzen przez nich wyrzgdzonych; dopuszczalne
jest nieznaczne zwiednigcie, ale bez zmiany barwy pod warunkiem, ze nie wptywa to na
pogorszenie jakosci i przydatnosci do spozycia produktu

barwa: zielona do ciemnozielonej smak i zapach: niedopuszczalny obcy masa peczka: 50 g
trwatos$¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie
mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy pakowanie: opakowania powinny
zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych

56.

PIETRUSZKA NAC DEKORACYJNA

PIETRUSZKA NAC DEKORACYJNA klasa I: natka pietruszki w tej klasie powinna by¢ najwyzszej
jakosci. Powinna posiada¢ cechy charakterystyczne dla danej odmiany i/lub typu handlowego
wyglad: swieza, zdrowa (niedopuszczalne objawy plesni, gnicia lub zaparzenia), bez plam,
pozotktych i zaschnietych czesci, pedow kwiatostanowych i innych zanieczyszczen obcych (traw,
chwastéw), czysta, wolna od szkodnikéw i uszkodzen przez nich wyrzgdzonych; dopuszczalne
jest nieznaczne zwiedniecie, ale bez zmiany barwy pod warunkiem, ze nie wptywa to na
pogorszenie jakosci i przydatnosci do spozycia produktu barwa: zielona do ciemnozielonej smak i
zapach: niedopuszczalny obcy masa peczka: 50 g

trwatos$¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy pakowanie: opakowania powinny
zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachéw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych

57.

POMARANCZA

POMARANCZA klasa extra: w tej klasie powinny byé najwyzszej jakosci. Powinny mieé ksztatt,
wyglad zewnetrzny, stopien rozwoju i barwe charakterystyczne dla danej odmiany i/lub typu
handlowego. Nie powinny mie¢ zadnych wad, z wyjgtkiem bardzo niewielkich wad
powierzchniowych, pod warunkiem, ze nie wptywajg one ujemnie na ogélny wyglad owocdw, ich
jakosé, utrzymanie jakosci oraz prezentacje w opakowaniu wyglad: cate, wolne od sttuczen i
nadmiernych zabliznionych nacie¢, zdrowe (bez sladéw gnicia i plesni), bez oznak wewnetrznego
wyschniecia, czyste, praktycznie wolne od szkodnikéw i uszkodzen przez nich wyrzgdzonych,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej oraz wolne od oznak zwiedniecia i wysuszenia;
dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem ze nie wptywajg one ujemnie na ogoélny
wyglad produktu oraz klase produktu, jego jako$é, zachowanie jakosci, prezentacje w
opakowaniu: - nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia, - nieznaczne wady skorki powstate w
trakcie rozwoju owocu, np. srebrne tuski, ordzawienia itp., - nieznaczne zabliznienia uszkodzen
skorki owocu spowodowane przyczynami mechanicznymi (uszkodzenia gradowe, otarcia,
uszkodzenia w trakcie przetadunku) barwa: typowe dla danej odmiany (od jasno
pomaranczowego do pomaranczowego) smak i zapach: niedopuszczalny obcy jednolitos¢: w
jednostce opakowania owoce pomaranczy powinny by¢ jednolite pod wzgledem pochodzenia,
odmiany lub typu handlowego, jakosci, wielkoci oraz w znacznej czesci powinny by¢ jednakowo
dojrzate i w tym samym stopniu rozwoju. W klasie Ekstra powinny by¢ wyréwnane takze pod 4
wzgledem wybarwienia. Widoczna cze$¢ owocédw w jednostce opakowania powinna by¢
reprezentatywna w stosunku do catej jego zawartosci. W opakowaniach detalicznych o masie
netto do 3 kg na warunkach okreslonych w rozporzgdzeniu Komisji (WE) nr 48/2003 trwatos¢:
okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7
dni od daty dostawy

58.

POMIDOR

POMIDOR w odmianach gruntowych oraz w odmianach szklarniowych poza sezonem
wegetacyjnym w Polsce — odmiane okresla zamawiajgcy podczas sktadania zaméwienia, w
przypadku nieokreslenia odmiany wykonawca (dostawca) dostarczy jedng z jedng z wybranych
przez siebie odmian spetniajgcych klase i opis przedmiotu zamdwienia. klasa ekstra: pomidory w
tej klasie powinny by¢ najwyzszej jakosci oraz powinny by¢ bardzo starannie zaprezentowane.
Powinny mie¢ jedrny migzsz oraz charakterystyczny dla danej odmiany ksztatt, wyglad oraz
stopieh rozwoju. Niezaleznie od stopnia dojrzatosci migzsz pomidoréw powinien byé¢ jedrny tzn.
odporny na zwykty nacisk palcow. Oznacza to, ze pomidory przejrzate sa niedopuszczalne.
Pomidory powinny mieé bardzo regularny ksztatt, a jakiekolwiek deformacje sg niedopuszczalne
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wyglad: charakterystyczne dla danej odmiany lub typu handlowego; Zdrowe (bez objawoéw gnicia,
Sladow plesni), cate (wolne od peknieé), czyste, praktycznie wolne od szkodnikdw i wolne od
uszkodzen przez nich wyrzadzonych, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej i
widocznych zazielenien (zielonych pietek), bez pustych komér na przekroju; Dopuszczalne sg
nieznaczne wady skorki, ksztattu, wybarwienia oraz bardzo nieznaczne $lady obicia pod
warunkiem, ze nie wptywajg one ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jakosé, wtasnosci
przechowalnicze, prezentacje w opakowaniu Dla pomidoréw ,zebrowanych” dopuszcza sie: -
zabliznione pekniecia o dtugosci nie wiekszej niz 1cm, - nieznaczne wypukiosci, - matg
nieskorkowaciatg naro$l, - skorkowacenie blizny kielichowej o powierzchni do 1cm2 , - delikatng
blizne stupkowg o wydtuzonym ksztatcie (przypominajgcg szew), ale nie diuzszg niz 2/3
najwiekszej Srednicy owocu Minimalna $rednica, mm - pomidory ,okrggte” i ,zebrowane” — 30 mm
- pomidory ,podtuzne” — 30 mm Maksymalna srednica, mm - pomidory ,okragte” i ,zebrowane” —
60 mm - pomidory ,podtuzne” — 60 mm Przestrzeganie przedziatéw wielkosci jest obowigzkowe
dla pomidoréw w klasie "Ekstra" i I. barwa: charakterystyczna dla danego gatunku, odmiany smak
i zapach: niedopuszczalny obcy jednolitos¢: w kazdej jednostce opakowania pomidory powinny
by¢ jednolite, tj. tego samego pochodzenia, tej samej odmiany lub typu handlowego, tej samej
jakosci i wielkosci (jezeli sortowane wedtug wielkosci). Pakowanie pomidoréw réznych odmian lub
typoéw handlowych w tym samym opakowaniu jest niedopuszczalne. Dla klas Ekstra i | wymagana
jest jednolitos¢ pod wzgledem wielkosci. W klasie "Ekstra” i | pomidory powinny by¢ jednolite pod
wzgledem stopnia dojrzatosci i barwy. Ponadto pomidory "podtuzne" powinny by¢ dostatecznie
jednolite pod wzgledem dtugosci. W celu zachowania jednolitosci pod wzgledem barwy pomidory
powinny mie¢ zblizong barwe np. w jednym opakowaniu mogg by¢ pomidory dojrzate oraz
jeszcze nie w petni dojrzate o nieco jasniejszej barwie. Natomiast niedopuszczalne jest
pakowanie np. pomidoréw dojrzatych oraz dopiero zaczynajgcych zmienia¢ barwe z zielonej na
czerwong tzw. zapalonych. Tolerancja dla pomidoréw o réznej od dominujgcej w opakowaniu
barwie nie moze przekracza¢ 5 % w klasie Ekstra oraz 10 % w klasie I. Widoczna czesé
pomidoréw w jednostce opakowania powinna by¢ reprezentatywna w stosunku do catej jego
zawartosci trwatos$é: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy

59.

POMIDOR KOKTAJLOWY

POMIDOR KOKTAJLOWY Odmiany pomidoréw koktajlowych w zaleznosci od koloru zabarwienia
(czerwone, z6tte, itp.) oraz od ich rozmiaréw np. koralik, cherry, cytrynek groniasty, sliwkowy, itp.
— zamawiajacy bedzie okreslat rodzaj, gatunek i kolor zamawianego pomidora koktajlowego, w
przypadku niepodania sprecyzowanych danych, dostawca sam zdecyduje jaki pomidor
koktajlowy bedzie dostarczony. klasa ekstra: pomidory w tej klasie powinny by¢ najwyzszej
jakosci oraz powinny by¢ bardzo starannie zaprezentowane. Powinny mie¢ jedrny migzsz oraz
charakterystyczny dla danej odmiany ksztatt, wyglad oraz stopien rozwoju. Niezaleznie od stopnia
dojrzatosci migzsz pomidoréw powinien by¢ jedrny tzn. odporny na zwykty nacisk palcow.
Oznacza to, ze pomidory przejrzate sg niedopuszczalne. Pomidory powinny mie¢ bardzo
regularny ksztalt, a jakiekolwiek deformacje sg niedopuszczalne wyglad: charakterystyczne dla
danej odmiany lub typu handlowego; Zdrowe (bez objawdw gnicia, $ladéw plesni), cate (wolne od
pekniec), jedrne, czyste, bez szyputek, praktycznie wolne od szkodnikéw i wolne od uszkodzen
przez nich wyrzgdzonych, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej. Nie dopuszcza sie
"zielonej pietki" i innych wad, z wyjgtkiem nieznacznych powierzchniowych wad skorki, pod
warunkiem, ze nie wptywajg one ujemnie na ogolny wyglad pomidoréw, ich trwatosé oraz wyglad
w opakowaniu, bez pustych komér na przekroju; Minimalna $rednica 20 mm, Maksymalna
Srednica 35 mm barwa: pomaranczowa, czerwona, zétta (w zaleznosci od odmiany) ksztatt:
kulisty, eliptyczny (w zaleznosci od odmiany) smak i zapach: niedopuszczalny obcy jednolitos¢:
jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci (jezel
podlegajg temu kryterium), dojrzatosci i zabarwienia trwato$¢: okres przydatnosci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy

60.

POR

POR Najpopularniejsze odmiany w sprzedazy — wykonawca (dostawca) dostarczy jedng z
wybranych przez siebie odmian spetniajgcych klase i opis przedmiotu zamoéwienia. klasa I: pory w
tej klasie powinny by¢ dobrej jakosci, powinny mie¢ cechy charakterystyczne dla danej odmiany
lub typu handlowego wyglad: zdrowe (bez oznak gnicia, plesni), wolne od szkodnikdw i
uszkodzen przez nich wyrzgdzonych, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez
pedow nasiennych, z usunietymi nieswiezymi lub zwiednietymi li§émi oraz przycietymi
koncéwkami lisci i korzeniami; biata lub zielonkawobiata cze$¢ pora powinna stanowié
przynajmniej jedng trzecig catkowitej dlugosci lub potowe czesci ostonietej; dopuszczalne sg
nieznaczne wady powierzchniowe, lekkie uszkodzenia liSci spowodowane przez przylzence na
lisciach, nieznaczne pozostatosci ziemi na todydze pod warunkiem ze nie wptywajg one ujemnie
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na ogolny wyglad produktu, jego jakos¢, prezentacje w opakowaniu smak i zapach:
niedopuszczalny obcy jednolitos¢: jednolity w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany,
jakosci, wielkosci (jezeli dla tego kryterium obowigzuje jednorodnos$é) oraz stopnia rozwoju i
zabarwienia) trwato$¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy

61.

ROSZPONKA

ROSZPONKA Najpopularniejsze odmiany w sprzedazy — wykonawca (dostawca) dostarczy jedng
z wybranych przez siebie odmian spetniajgcych klase i opis przedmiotu zamowienia. klasa I:
roszponka w tej klasie powinna by¢ dobrej jakosci. Powinna posiada¢ cechy charakterystyczne
dla danej odmiany i/lub typu handlowego jesli chodzi o stopieh rozwoju, ksztatt i barwe w
powigzaniu ze stopniem dojrzatosci. wyglad: liscie wydtuzone, waskie o nieréwnych brzegach i
barwie ciemnozielonej, $wieze, jedrne, czyste, cale, zdrowe (bez oznak gnicia, sladéw plesni),
wolne od szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej. Masa netto powinna wynosi¢ max. do 500g smak i zapach:
niedopuszczalny obcy jednolitos¢: jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany,
jakosci i wielkosci trwatosé: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty dostawy

62.

ROZMARYN DONICZKA

ROZMARYN DONICZKA ZIOtA SWIEZE Ziota $wieze doniczkowe —, rozmaryn, , klasa |: ziota $wieze
w tej klasie

muszg by¢ prezentowane w postaci prawidtowo wyksztatconych roslin z prawidtowg rozwinietg
rozetg lisci, powinny by¢ dobrej jakosci. Rosliny wraz z lisémi powinny by¢ o prawidtowym
zabarwieniu i wygladzie charakterystycznym dla danej odmiany i okresu zbioru, wolne od
uszkodzen spowodowanych przez mréz, szkodniki zwierzece lub choroby ujemnie wptywajgce na
wyglad i przydatnos¢ do spozycia wyglad: zdrowy, nie dopuszcza sie z objawami zepsucia lub z
takimi zmianami, ktoére czynig je niezdatnymi do spozycia, o swiezym wyglgdzie, czyste,
praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczen obcych, praktycznie wolne od
szkodnikéw, bez pedow kwiatostanowych, wolne od obcych zapachdéw iflub smakéw. Powinny
by¢ wystarczajgco rozwiniete i takiej jakosci, aby mogty: - wytrzymacé transport i manipulacje, oraz
- dotrze¢ do miejsca przeznaczenia zachowujgc zadowalajgcg jakos¢. Masa rosliny: 20-30 g
barwa: w zaleznosci od rodzaju, odmiany rosliny (ziota) smak i zapach: charakterystyczny dla
danego gatunku rosliny, niedopuszczalny obcy jednolitos¢: jednolite w opakowaniu pod
wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, barwy trwatos¢: okres przydatnosci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy

63.

RUKOLA

RUKOLA Najpopularniejsze odmiany w sprzedazy — wykonawca (dostawca) dostarczy jedng z
wybranych przez siebie odmian spetniajgcych klase i opis przedmiotu zamdwienia. klasa I: rukola
w tej klasie powinna by¢ dobrej jakosci. Powinna posiadaé cechy charakterystyczne dla danej
odmiany i/lub typu handlowego jesli chodzi o stopien rozwoju, ksztatt i barwe w powigzaniu ze
stopniem dojrzatosci. wyglad: liscie wydiuzone, waskie o nieréwnych brzegach i barwie
ciemnozielonej, Swieze, jedrne, czyste, cate, zdrowe (bez oznak gnicia, sladéw plesni), wolne od
szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej. Masa netto powinna wynosi¢ 100g, smak i zapach:
niedopuszczalny obcy jednolitos¢: jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany,
jakosci i wielkosci trwatos¢: okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty dostawy

64.

RZODKIEWKA PECZEK

RZODKIEWKA PECZEK Najpopularniejsze odmiany w sprzedazy — wykonawca (dostawca) dostarczy
jedng z wybranych przez siebie odmian spetniajgcych klase i opis przedmiotu zaméwienia. klasa
I: rzodkiewka w tej klasie powinna by¢ dobrej jakosci. Powinna posiada¢ cechy charakterystyczne
dla danej odmiany i/lub typu handlowego jesli chodzi o stopieh rozwoju, ksztatt i barwe w
powigzaniu ze stopniem dojrzatosci. wyglad: Zdrowa (bez oznak gnicia, plesni), czysta,
niepopekana, praktycznie wolna od szkodnikoéw i uszkodzen przez nich wyrzadzonych,
pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, dostatecznie osuszona, jesli byta myta; liscie,
jesli sg pozostawione, powinny by¢ swieze, zdrowe, zielonej barwy; korzonek ponizej zgrubienia
moze by¢ odciety dopuszczalne sg bardzo lekkie otarcia pod warunkiem ze nie wptywajg one
ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jakos¢ i prezentacje w opakowaniu. Minimalna srednica
20 mm konsystencja: jedrna, niedopuszczalna zdrewniata, sparciata smak i zapach:
niedopuszczalny obcy jednolitosc¢: jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany,
jakosci, ksztattu i zabarwienia trwatosc¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy
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65.

SALATA KARBOWANA BRAZOWA

SALATA KARBOWANA BRAZOWA Najpopularniejsze odmiany w sprzedazy — wykonawca (dostawca)
dostarczy jedng z wybranych przez siebie odmian spetniajgcych klase i opis przedmiotu
zamoéwienia. klasa |: sataty w tej klasie powinny by¢ dobrej jakosci i powinny posiadac cechy
charakterystyczne dla odmiany lub typu handlowego, szczegdlnie jesli chodzi o barwe, powinny
by¢ starannie zaprezentowane. Safaty powinny byc¢: dobrze wyksztatcone, zwarte, majac na
uwadze sposob uprawy oraz typ sataty lub endywii. W zaleznosci od typu sataty wykazujg rozny
stopien zwartosci. Sataty uprawiane pod ostonami mogag mie¢ gtéwki nieco mniej zwarte. Bez
uszkodzen lub zmian wplywajgcych na ich przydatno$¢ do spozycia. Dopuszcza sie niewielkie
uszkodzenia lisci zewnetrznych. Bez uszkodzen spowodowanych mrozem. Sataty gtowiaste
powinny mie¢ pojedyncza, dobrze wyksztatcong gtéwke. W przypadku satat uprawianych pod
ostonami, gtdwka moze by¢ mata. Satata rzymska musi mie¢ gtéwke, ktéra moze by¢ mata
wyglad: Swieza, jedrna, czysta, cata, zdrowa (bez oznak gnicia, $ladéw plesni), odpowiednio
uksztattowana, wolna od szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki,
pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez peddw nasiennych; Liscie karbowane o
barwie zielonej lub bordowej luzno zebrane w nieduzg gtéwke; Korzenie powinny by¢ odciete
blisko u podstawy lisci zewnetrznych, a miejsce ciecia powinno by¢ czyste. Masa gtéwki nie mniej
niz 200 g smak i zapach: niedopuszczalny obcy jednolitos¢: jednolite w opakowaniu pod
wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci trwato$¢: okres przydatnosci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty dostawy

66.

SALATA KARBOWANA ZIELONA

SALATA KARBOWANA ZIELONA Najpopularniejsze odmiany w sprzedazy — wykonawca (dostawca)
dostarczy jedng z wybranych przez siebie odmian spetniajgcych klase i opis przedmiotu
zamoéwienia. klasa |: sataty w tej klasie powinny by¢ dobrej jakosci i powinny posiadac cechy
charakterystyczne dla odmiany lub typu handlowego, szczegdlnie jesli chodzi o barwe, powinny
by¢ starannie zaprezentowane. Sataty powinny by¢: dobrze wyksztatcone, zwarte, majgc na
uwadze sposo6b uprawy oraz typ safaty lub endywii. W zaleznosci od typu sataty wykazujg rézny
stopien zwartosci. Sataty uprawiane pod ostonami mogg mie¢ gtéwki nieco mniej zwarte. Bez
uszkodzen lub zmian wptywajgcych na ich przydatno$¢ do spozycia. Dopuszcza sie niewielkie
uszkodzenia lisci zewnetrznych. Bez uszkodzen spowodowanych mrozem. Safaty gltowiaste
powinny mie¢ pojedynczg, dobrze wyksztatcong gtéwke. W przypadku satat uprawianych pod
ostonami, gtdwka moze by¢ mata. Satata rzymska musi mie¢ gtéwke, ktéra moze by¢ mata
wyglad: Swieza, jedrna, czysta, cata, zdrowa (bez oznak gnicia, $ladéw ple$ni), odpowiednio
uksztattowana, wolna od szkodnikdéw oraz uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki,
pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez peddw nasiennych; Liscie karbowane o
barwie zielonej lub bordowej luzno zebrane w nieduzg gtéwke; Korzenie powinny by¢ odciete
blisko u podstawy lisci zewnetrznych, a miejsce ciecia powinno by¢ czyste. Masa gtéwki nie mniej
niz 200 g smak i zapach: niedopuszczalny obcy jednolitos$¢: jednolite w opakowaniu pod
wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci trwato$¢: okres przydatnosci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty dostawy

67.

SALATA LODOWA

SALATA LODOWA Najpopularniejsze odmiany w sprzedazy — wykonawca (dostawca) dostarczy
jedng z wybranych przez siebie odmian spetniajgcych klase i opis przedmiotu zaméwienia. klasa
I: Sataty w tej klasie powinny by¢ dobrej jakosci i powinny posiadac cechy charakterystyczne dla
odmiany lub typu handlowego, szczegdlnie jesli chodzi o barwe, powinny by¢ starannie
zaprezentowane. Sataty powinny by¢: dobrze wyksztatcone, zwarte, majgc na uwadze sposdb
uprawy oraz typ sataty lub endywii. W zalezno$ci od typu sataty wykazujg rézny stopienh
zwartosci. Sataty uprawiane pod ostonami mogg mie¢ gtéwki nieco mniej zwarte. Bez uszkodzen
lub zmian wptywajacych na ich przydatnos¢ do spozycia. Dopuszcza sie niewielkie uszkodzenia
lisci zewnetrznych. Bez uszkodzen spowodowanych mrozem - Sataty gtowiaste powinny mie¢
pojedynczg, dobrze wyksztatcong gtdwke. W przypadku satat uprawianych pod ostonami, gtéwka
moze by¢ mata. Satata rzymska musi mieé gtéwke, ktéra moze by¢é mata wyglad: swieza, jedrna,
czysta, cata, zdrowa (bez oznak gnicia, $sladéw plesni), wolna od szkodnikéw oraz uszkodzen
spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;
gtéwki odpowiednio uksztattowane, liscie sztywne pofatdowane, korzenie powinny by¢ odciete
blisko u podstawy lisci zewnetrznych, a miejsce ciecia powinno by¢ czyste. Masa gtéwki nie mniej
niz 300 g smak i zapach: niedopuszczalny obcy jednolitos¢: jednolite w opakowaniu pod
wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci trwatos¢: okres przydatno$ci do spozycia
sataty lodowej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty
dostawy

68.

SALATA MASEOWA
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SALATA MASLOWA Najpopularniejsze odmiany w sprzedazy — wykonawca (dostawca) dostarczy jedng

z
wybranych przez siebie odmian spetniajgcych klase i opis przedmiotu zamowienia. klasa |I: sataty
w tej klasie powinny by¢ dobrej jakosci i powinny posiadac cechy charakterystyczne dla odmiany
lub typu handlowego, szczegdlnie jesli chodzi o barwe, powinny by¢ starannie zaprezentowane.
Sataty powinny by¢: dobrze wyksztatcone, zwarte, majac na uwadze sposob uprawy oraz typ
sataty lub endywii. W zaleznosci od typu sataty wykazujg rézny stopien zwartosci. Sataty
uprawiane pod ostonami mogg mie¢ gtéwki nieco mniej zwarte. Bez uszkodzen lub zmian
wptywajacych na ich przydatno$é do spozycia. Dopuszcza sie niewielkie uszkodzenia lisci
zewnetrznych. Bez uszkodzen spowodowanych mrozem. Sataty gtowiaste powinny mie¢
pojedynczg, dobrze wyksztatcong gtéwke. W przypadku satat uprawianych pod ostonami, gtéwka
moze by¢ mata. Satata rzymska musi mieé gtéwke, ktéra moze byé mata wyglad: swieza, jedrna,
czysta, cata, zdrowa (bez oznak gnicia, sladéw pleéni), odpowiednio uksztattowana, wolna od
szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawiona
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez pedéw nasiennych; korzenie powinny by¢ odciete blisko
u podstawy lisci zewnetrznych, a miejsce ciecia powinno by¢ czyste. Masa gtéwki, niemniej niz: -
z upraw gruntowych 150 g - z upraw pod ostonami 100 g smak i zapach: niedopuszczalny obcy
jednolitosé: w kazdym opakowaniu sataty powinny by¢ jednolite, tj. tego samego pochodzenia, tej
samej odmiany lub typu handlowego, jakosci i wielko$ci. Jednakze, mozna pakowac razem w
jednym opakowaniu rézne rodzaje satat i endywii opisanych w tej normie, pod warunkiem, ze sg
one jednolite pod wzgledem jakosci oraz dla kazdego rodzaju pod wzgledem wielkosci.
Dodatkowo, kazdy rodzaj powinien by¢ tatwy do rozréznienia, a proporcje ilosciowe kazdego
rodzaju powinny by¢ widoczne bez uszkadzania opakowania. Widoczna w opakowaniu czes¢
satat i endywii powinna by¢ reprezentatywna w stosunku do catej jego zawartosci trwato$¢: okres
przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od
daty dostawy

69.

SALATA RZYMSKA

SALATA RZYMSKA Najpopularniejsze odmiany w sprzedazy — wykonawca (dostawca) dostarczy
jedng z wybranych przez siebie odmian spetniajacych klase i opis przedmiotu zamoéwienia, klasa
I: sataty w tej klasie powinny by¢ dobrej jako$ci i powinny posiadaé cechy charakterystyczne dla
odmiany lub typu handlowego, szczegdlnie jesli chodzi o barwe, powinny by¢ starannie
zaprezentowane. Sataty powinny by¢: dobrze wyksztatcone, zwarte, majgc na uwadze sposéb
uprawy oraz typ sataty lub endywii. W zaleznos$ci od typu sataty wykazujg rézny stopien
zwartosci. Sataty uprawiane pod ostonami mogg mie¢ gtéwki nieco mniej zwarte. Bez uszkodzen
lub zmian wptywajgcych na ich przydatnos¢ do spozycia. Dopuszcza sie niewielkie uszkodzenia
lisci zewnetrznych. Bez uszkodzen spowodowanych mrozem. Sataty gtowiaste powinny mieé
pojedynczg, dobrze wyksztatcong gtdwke. W przypadku satat uprawianych pod ostonami, gtéwka
moze byé mata. Satata rzymska musi mie¢ gtéwke, ktéra moze by¢ mata wyglad: Swieza, jedrna,
czysta, cata, zdrowa (bez oznak gnicia, sladéw pleéni), odpowiednio uksztattowana, wolna od
szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawiona
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez pedéw nasiennych; Liscie karbowane o barwie zielonej
lub bordowej luzno zebrane w nieduzg gtéwke; Korzenie powinny by¢ odciete blisko u podstawy
lisci zewnetrznych, a miejsce ciecia powinno by¢ czyste. Masa gtéwki nie mniej niz 200 g smak i
zapach: niedopuszczalny obcy jednolito$¢: jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci i wielkosci trwato$¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty dostawy

70.

SELER KORZEN

SELER KORZEN Najpopularniejsze odmiany w sprzedazy — wykonawca (dostawca)

dostarczy jedng z wybranych przez siebie odmian spetniajgcych klase i opis przedmiotu
zamowienia. klasa I: seler korzeniowy w tej klasie powinien by¢ dobrej jakosci, powinien mie¢
cechy charakterystyczne dla danej odmiany lub typu handlowego wyglad: ksztattne, twarde,
jedrne, bez pustych przestrzeni na przekroju podtuznym, czyste, bez sttuczen i ordzawien skorki,
zdrowe (bez oznak gnicia, sladéw plesni, zmarzniecia), wolne od owadoéw i szkodnikéw oraz
uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej, bez oznak wyrastania pedu kwiatostanowego; Srednica korzenia, mierzona w
najszerszym miejscu od 70 do 130 mm; Dopuszczalna réznica srednic najwiekszego i
najmniejszego selera w kazdym opakowaniu, nie wiecej niz 30 mm barwa: biata do
biatokremowej smak i zapach: niedopuszczalny obcy jednolitosé: jednolity pod wzgledem
pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci trwato$¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany
przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy

71.

SELER NACIOWY
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SELER NACIOWY Kklasa I: seler naciowy w tej klasie powinien by¢ najwyzszej jakosci. Powinien
posiadac cechy

charakterystyczne dla danej odmiany i/lub typu handlowego

wyglad: swiezy, zdrowy (niedopuszczalne objawy plesni, gnicia lub zaparzenia), bez plam,
pozotktych i zaschnietych czesci, pedéw kwiatostanowych i innych zanieczyszczen obcych (traw,
chwastéw), czysty, wolny od szkodnikéw i uszkodzen przez nich wyrzgdzonych; dopuszczalne
jest nieznaczne zwiedniecie, ale bez zmiany barwy pod warunkiem, ze nie wptywa to na
pogorszenie jakosci i przydatnosci do spozycia produktu

barwa: zielona do ciemnozielonej smak i zapach: niedopuszczalny obcy,

trwatos$c¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie
mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy pakowanie: opakowania powinny
zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachéw, zabrudzen, pleéni i uszkodzeh mechanicznych, peczek nie mniejszy niz 400g

72.

SZCZAW CZERWONY doniczka

SZCZAW CZERWONY, doniczka klasa |:w tej klasie muszg by¢ prezentowane w postaci
prawidiowo wyksztatconych roslin z prawidtowg rozwinietg rozeta lisci, powinny by¢ dobrej
jakosci. Rosliny wraz z lisémi powinny by¢ o prawidtowym zabarwieniu i wygladzie
charakterystycznym dla danej odmiany i okresu zbioru, wolne od uszkodzeh spowodowanych
przez mréz, szkodniki zwierzece lub choroby ujemnie wplywajgce na wyglad i przydatnos$¢ do
spozycia wyglad: zdrowy, nie dopuszcza sie z objawami zepsucia lub z takimi zmianami, ktére
czynig je niezdatnymi do spozycia, o $wiezym wygladzie, czyste, praktycznie wolne od
jakichkolwiek widocznych zanieczyszczen obcych, praktycznie wolne od szkodnikéw, bez pedéw
kwiatostanowych, wolne od obcych zapachéw i/lub smakéw. Powinny by¢ wystarczajgco
rozwiniete i takiej jakosci, aby mogty: - wytrzymac transport i manipulacje, oraz - dotrze¢ do
miejsca przeznaczenia zachowujgc zadowalajgcg jakos¢. Masa rosliny: 20-30 g barwa: w
zaleznosci od rodzaju, odmiany rosliny (ziota) smak i zapach: charakterystyczny dla danego
gatunku rosliny, niedopuszczalny obcy jednolitos¢: jednolite w opakowaniu pod wzgledem
pochodzenia, odmiany, jakosci, barwy trwatos¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany
przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy

73.

SZCZYPIOR CIENKI

SZCZYPIOR CIENKI klasa I: szczypiorek w tej klasie powinien byé dobrej jako$ci. Powinien posiada¢
cechy charakterystyczne dla danej odmiany i/lub typu handlowego jes$li chodzi o stopien rozwoju,
ksztalt i barwe w powigzaniu ze stopniem dojrzatosci wyglad: sSwiezy, zdrowy (bez oznak plesni,
gnicia lub zaparzenia), bez plam, pozotktych i zaschnietych czesci, pedéw kwiatostanowych i

innych zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastow), czysty, wolny od szkodnikow i

uszkodzen spowodowanych przez szkodniki; dopuszczalne jest nieznaczne zwiedniecie, ale bez
zmiany barwy pod warunkiem, ze nie wptywa to na pogorszenie jakosci i przydatnosci do

spozycia produktu. Masa peczka: od 25¢g do 30g Dtugos¢ szczypiorku: ok.25 cm barwa: zielona smak i
zapach: niedopuszczalny obcy jednolito$¢: jednolity w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci, barwy trwatos¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta
powinien wynosié nie mniej niz 7 dni od daty dostawy

74.

SZCZYPIOR GRUBY

SZCZYPIOR GRUBY Kklasa I: szczypiorek w tej klasie powinien by¢ dobrej jakosci. Powinien posiadaé
cechy charakterystyczne dla danej odmiany i/lub typu handlowego jesli chodzi o stopien rozwoju,
ksztalt i barwe w powigzaniu ze stopniem dojrzatosci wyglad: swiezy, zdrowy (bez oznak plesni,
gnicia lub zaparzenia), bez plam, pozétktych i zaschnietych czesci, peddw kwiatostanowych i

innych zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastow), czysty, wolny od szkodnikéw i

uszkodzen spowodowanych przez szkodniki; dopuszczalne jest nieznaczne zwiedniecie, ale bez
zmiany barwy pod warunkiem, ze nie wptywa to na pogorszenie jakosci i przydatnosci do

spozycia produktu. Masa peczka: od 50g do 60g Dtugosé szczypiorku: ok. 40 cm barwa: zielona smak i
zapach: niedopuszczalny obcy jednolito$¢: jednolity w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci, barwy trwatos¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy

75.

SZPARAGI ZIELONE

SZPARAGI ZIELONE klasa I: szparagi w tej klasie powinien by¢ dobrej jakosci. Powinien posiadaé
cechy charakterystyczne dla danej odmiany i/lub typu handlowego jesli chodzi o stopiet rozwoju,
ksztalt i barwe w powigzaniu ze stopniem dojrzatosci wyglad: swiezy, zdrowy (bez oznak plesni,
gnicia lub zaparzenia), bez plam, pozétktych i zaschnietych czesci, peddéw kwiatostanowych i
innych zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastow), czysty, wolny od szkodnikow i

uszkodzen spowodowanych przez szkodniki; dopuszczalne jest nieznaczne zwiedniecie, ale bez
zmiany barwy pod warunkiem, ze nie wptywa to na pogorszenie jako$ci i przydatnosci do
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spozycia produktu. barwa: zielona smak i zapach: niedopuszczalny obcy jednolito$¢: jednolity w
opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,

odmiany, jakosci, barwy trwatos¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy. pakowany w peczki nie mniejsze niz 400 g

76.

SZPINAK SWIEZY

SZPINAK SWIEZY Najpopularniejsze odmiany w sprzedazy — wykonawca (dostawca) dostarczy
jedng z wybranych przez siebie odmian spetniajgcych klase i opis przedmiotu zaméwienia. klasa
I: szpinak w tej klasie moze by¢ prezentowany w postaci lisci lub rozet i powinien by¢ dobre;j
jako$ci. Liscie powinny by¢ o prawidtowym zabarwieniu i wygladzie charakterystycznym dla danej
odmiany i okresu zbioru, wolne od uszkodzen spowodowanych przez mréz, szkodniki zwierzece
lub choroby ujemnie wptywajgce na wyglad i przydatnos¢ do spozycia. W przypadku szpinaku w
postaci lisci, ogonki lisciowe nie powinny by¢ dtuzsze niz 10 cm wyglad: zdrowy; nie dopuszcza
sie szpinaku z objawami zepsucia lub z takimi zmianami, ktére czynig go niezdatnymi do
spozycia, 0 $wiezym wyglgdzie, czysty, praktycznie wolny od jakichkolwiek widocznych
zanieczyszczen obcych, praktycznie wolny od szkodnikéw, bez pedéw kwiatostanowych, wolny
od obcych zapachoéw i/lub smakéw. szpinak myty powinien by¢ wiasciwie osuszony. W przypadku
szpinaku w rozetach, korzenie powinny by¢ przyciete blisko podstawy lisci zewnetrznych. Szpinak
powinien by¢ wystarczajgco rozwiniety i takiej jakosci, aby mogt wytrzymacé transport i
manipulacje, oraz dotrze¢ do miejsca przeznaczenia zachowujgc zadowalajgca jakos$¢ barwa:
zielona smak i zapach: niedopuszczalny obcy jednolito$é: jednolite w opakowaniu pod wzgledem
pochodzenia, odmiany, jakosci, dlugosci trwatos$¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany
przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty dostawy, opakowania od 150g do 250g.

77.

TRUSKAWKI IMPORTOWANE

TRUSKAWKI IMPORTOWANE klasa extra: w tej klasie powinny by¢ najwyzszej jakosci. Powinny mieé
ksztalt, wyglad zewnetrzny, stopien rozwoju i barwe charakterystyczne dla danej odmiany i/lub typu
handlowego. Nie powinny mie¢ zadnych wad, z wyjatkiem bardzo niewielkich wad powierzchniowych,
pod warunkiem, ze nie wptywajg one ujemnie na ogolny wyglad owocdw, ich jakos¢, utrzymanie jakosci
oraz prezentacje w opakowaniu wyglad: cate, wolne od sttuczen i

nadmiernych zabliznionych nacie¢, zdrowe (bez sladéw gnicia i plesni), bez oznak wewnetrznego
wyschniecia, czyste, praktycznie wolne od szkodnikéw i uszkodzen przez nich wyrzgdzonych,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej oraz wolne od oznak zwiedniecia i wysuszenia; barwa:
typowe dla danej odmiany (od jasnoczerwonego do czerwonego) smak i zapach: niedopuszczalny obcy
jednolitosé: w jednostce opakowania owoce powinny by¢ jednolite pod wzgledem pochodzenia,
odmiany lub typu handlowego, jakosci, wielkosci oraz w znacznej czesci powinny by¢ jednakowo
dojrzate i w tym samym stopniu rozwoju. W klasie Ekstra powinny by¢ wyréwnane takze pod wzgledem
wybarwienia. Widoczna czes¢ owocéw w jednostce opakowania powinna byc¢ reprezentatywna w
stosunku do catej jego zawartosci. W opakowaniach detalicznych o masie netto do 3 kg na warunkach
okreslonych w rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 48/2003 trwato$c¢: okres przydatnosci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy. opakowania
zbiorcze adekwatne od sezonowosci, dopuszcza sie kobiatki do 2kg jak i tacki o gramaturze od 200g do
500g.

78.

TYMIANEK DONICZKA

TYMIANEK DONICZKA ZIOLA SWIEZE Ziota $wieze doniczkowe — tymianek, klasa I: ziota $wieze w tej
klasie muszg

by¢ prezentowane w postaci prawidtowo wyksztatconych roslin z prawidtowg rozwinietg rozetg
lisci, powinny by¢ dobrej jakosci. Rosliny wraz z lisémi powinny by¢é o prawidtowym zabarwieniu i
wygladzie charakterystycznym dla danej odmiany i okresu zbioru, wolne od uszkodzen
spowodowanych przez mréz, szkodniki zwierzece lub choroby ujemnie wplywajgce na wyglad i
przydatnos¢ do spozycia wyglad: zdrowy, nie dopuszcza sie z objawami zepsucia lub z takimi
zmianami, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia, o swiezym wyglgdzie, czyste, praktycznie
wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczeh obcych, praktycznie wolne od szkodnikéw,
bez pedéw kwiatostanowych, wolne od obcych zapachoéw i/lub smakéw. Powinny byé
wystarczajgco rozwiniete i takiej jakosci, aby mogty: - wytrzymadé transport i manipulacje, oraz -
dotrze¢ do miejsca przeznaczenia zachowujgc zadowalajgcg jakos¢. Masa rosliny: 20-30 g
barwa: w zaleznosci od rodzaju, odmiany ro$liny (ziota) smak i zapach: charakterystyczny dla
danego gatunku rosliny, niedopuszczalny obcy jednolitosc¢: jednolite w opakowaniu pod
wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, barwy trwato$¢: okres przydatnosci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy

79.

WINOGRONO CIEMNE
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WINGORONO CIEMNE klasa ekstra: winogrona w tej klasie powinny by¢ najwyzszej

jakosci. Powinny mieé ksztatlt, stopier rozwoju i barwe charakterystyczne dla danej odmiany,
biorgc po uwage rejon uprawy. Nie powinny mie¢ zadnych wad. Jagody winogron powinny by¢
jedrne, dobrze przytwierdzone, réwnomiernie rozmieszczone w kisci, z nienaruszonym nalotem
wyglad: we wszystkich klasach jakosci, uwzgledniajgc szczegétowe wymagania dla danej klasy
oraz dopuszczalne tolerancje, kiscie i jagody winogron powinny by¢: - zdrowe, nie dopuszcza sie
owocow z objawami zepsucia lub z takimi zmianami, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia; -
czyste, praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczen obcych, - praktycznie
wolne od szkodnikéw; - praktycznie wolne od uszkodzen spowodowanych przez szkodniki, -
wolne od nadmiernego zawilgocenia powierzchniowego, - bez obcych zapachoéw i/llub smakéw.
Ponadto jagody winogron powinny by¢: - cate, - dobrze rozwiniete, - prawidtowo wyksztatcone.
Pigmentacja spowodowana dziataniem stonca nie jest uwazana za wade. Winogrona powinny
by¢ delikatnie zrywane. Sok winogron powinien osiggna¢ przynajmniej nastepujacy ekstrakt
refraktometryczny: - 12 % Brix dla odmian Alphonse Lavallée, Cardinal oraz Victoria, - 13 % Brix
dla wszystkich innych odmian z pestkami, - 14 % Brix dla wszystkich odmian bezpestkowych.
Dodatkowo wszystkie odmiany powinny mieé¢ odpowiedni stosunek cukrow do kwasow. Stopien
rozwoju i jakos¢ winogron powinny by¢ takie, aby mogty one: - wytrzymacé transport i manipulacje,
- dotrze¢ do miejsca przeznaczenia zachowujgc zadowalajgcg jakos¢. Masa gron, nie mniej niz -
winogrona deserowe uprawiane pod szktem — 250 g - winogrona deserowe uprawiane w gruncie
z wyjatkiem odmian drobnoowocowych — 150 g - winogrona deserowe uprawiane w gruncie,
odmiany drobnoowocowe — 100 g barwa: charakterystyczna dla gatunku i odmiany smak i
zapach: niedopuszczalny obcy jednolitos¢: zawarto$¢ kazdego opakowania powinna by¢ jednolita
i zawiera¢ winogrona wytgcznie tego samego pochodzenia, odmiany, jakosci oraz o tym samym
stopniu dojrzatosci. W przypadku winogron pakowanych w opakowania detaliczne o masie nie
przekraczajgcej 1 kg, jednolitos¢ odmiany i pochodzenia nie jest wymagana. W przypadku klasy
Ekstra kiscie powinny by¢ w miare o tej samej masie i barwie. Umieszczanie w opakowaniach
kisci o roznej barwie dla celéw dekoracyjnych jest dopuszczalne w przypadku odmiany
Chasselas. Widoczna w opakowaniu cze$¢ winogron powinna by¢ reprezentatywna w stosunku
do catej jego zawartosci trwatos¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy

80. | WINOGRONO JASNE

WINOGRONO JASNE klasa ekstra: winogrona w tej klasie powinny by¢ najwyzszej

jakosci. Powinny mie¢ ksztalt, stopien rozwoju i barwe charakterystyczne dla danej odmiany,
biorgc po uwage rejon uprawy. Nie powinny mie¢ zadnych wad. Jagody winogron powinny by¢
jedrne, dobrze przytwierdzone, rownomiernie rozmieszczone w kisci, z nienaruszonym nalotem
wyglad: we wszystkich klasach jakosci, uwzgledniajgc szczegétowe wymagania dla danej klasy
oraz dopuszczalne tolerancje, kiscie i jagody winogron powinny by¢: - zdrowe, nie dopuszcza sie
owocow z objawami zepsucia lub z takimi zmianami, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia; -
czyste, praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczen obcych, - praktycznie
wolne od szkodnikéw; - praktycznie wolne od uszkodzen spowodowanych przez szkodniki, -
wolne od nadmiernego zawilgocenia powierzchniowego, - bez obcych zapachow i/lub smakow.
Ponadto jagody winogron powinny by¢: - cate, - dobrze rozwiniete, - prawidtowo wyksztatcone.
Pigmentacja spowodowana dziataniem storica nie jest uwazana za wade. Winogrona powinny
by¢ delikatnie zrywane. Sok winogron powinien osiggng¢ przynajmniej nastepujacy ekstrakt
refraktometryczny: - 12 % Brix dla odmian Alphonse Lavallée, Cardinal oraz Victoria, - 13 % Brix
dla wszystkich innych odmian z pestkami, - 14 % Brix dla wszystkich odmian bezpestkowych.
Dodatkowo wszystkie odmiany powinny mie¢ odpowiedni stosunek cukréw do kwasow. Stopienh
rozwoju i jakosé winogron powinny by¢ takie, aby mogty one: - wytrzymacé transport i manipulacje,
- dotrze¢ do miejsca przeznaczenia zachowujgc zadowalajgca jako$¢. Masa gron, nie mniej niz -
winogrona deserowe uprawiane pod szktem — 250 g - winogrona deserowe uprawiane w gruncie
z wyjgtkiem odmian drobnoowocowych — 150 g - winogrona deserowe uprawiane w gruncie,
odmiany drobnoowocowe — 100 g barwa: charakterystyczna dla gatunku i odmiany smak i
zapach: niedopuszczalny obcy jednolitos¢: zawarto$¢ kazdego opakowania powinna by¢ jednolita
i zawiera¢ winogrona wytgcznie tego samego pochodzenia, odmiany, jakosci oraz o tym samym
stopniu dojrzatosci. W przypadku winogron pakowanych w opakowania detaliczne o masie nie
przekraczajgcej 1 kg, jednolitos¢ odmiany i pochodzenia nie jest wymagana. W przypadku klasy
Ekstra kiscie powinny by¢ w miare o tej samej masie i barwie. Umieszczanie w opakowaniach
kisci o roznej barwie dla celéw dekoracyjnych jest dopuszczalne w przypadku odmiany
Chasselas. Widoczna w opakowaniu cze$¢ winogron powinna by¢ reprezentatywna w stosunku
do catej jego zawartosci trwatos¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy w przypadku odmiany Chasselas. Widoczna w
opakowaniu czes¢ winogron powinna byc¢ reprezentatywna w stosunku do catej jego zawartosci
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trwatos$c¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

7 dni od daty dostawy

81.

WEOSZCZYZNA

WEOSZCZYZNA Uniwersalny zbiér sktadnikéw roslinnych do przygotowania zup i nie tylko. Na
wloszczyzne

skfadajg sie porcje nastepujgcych warzyw: marchew, seler, pietruszka, por, opakowanie ok. 600g
Klasa extra: wioszczyzna w tej klasie powinna by¢ najwyzszej jakosci i myta. Powinna posiadaé
cechy charakterystyczne dla danej odmiany wyglad: $wieza, jedrna, cata, zdrowa (bez oznak
gnicia, sladéw plesni, uszkodzeh spowodowanych przez mréz), czysta, wolna od szkodnikow i
szkdéd przez nich wyrzgdzonych, niezdrewniata, bez szczelin, odgniecen i peknie¢, pozbawiona
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, tj. nalezycie osuszona po umyciu

82.

ZIEMNIAKI JADALNE

ZIEMNIAKI JADALNE W odmianach Irga, Irys i innych nie gorszej jakosci konsumpcyjnej

— odmiane okresla zamawiajgcy podczas sktadania zamowienia, w przypadku nieokreslenia
odmiany wykonawca (dostawca) dostarczy jedng z wybranych przez siebie odmian spetniajgcych
klase i opis przedmiotu zamowienia. klasa I: ziemniaki w tej klasie powinny by¢ dobrej jakosci,
powinny mie¢ cechy charakterystyczne dla danej odmiany lub typu handlowego wyglad: jednolite
odmianowo, dojrzate, zdrowe, niezazieleniate, czyste, nie uszkodzone, nienadmarzniete,
nieporosniete, o ksztatcie i zabarwieniu migzszu typowym dla odmiany, bez pustych miejsc
wewnatrz migzszu smak i zapach: niedopuszczalny obcy minimalna $rednica poprzeczna, mm: -
dla bulw okragtych i okrggto owalnych - 35 - dla bulw podtuznych - 30 zawartos¢ bulw, % wagowy,
nie wiecej niz: 1) zazieleniatych - fgcznie do 2 2) porazonych zgnilizng - 1 3) zanieczyszczonych
mineralnie i organicznie - 1 4) o mniejszej $rednicy (nie mniejszej jednak niz 28mm) - 2 5)
porazonych parchem zwyktym - 3 6) uszkodzonych - 3 7) niedojrzatych - 3 8) nieksztaltnych - 3 6)
innych odmian - 2 zawartos¢ bulw z wadami o ktérych mowa powyzej, % wagowy, nie wiecej niz:
6 bulwy: 1) nadmiernie zawilgocone na powierzchni - nie dopuszcza sie 2) zaparzone - nie
dopuszcza sie 3) zaplesniate - nie dopuszcza sie 4) zmarzniete - nie dopuszcza sie 5)
zanieczyszczone srodkami ochrony roslin - nie dopuszcza sie 6) porosniete kietkami powyzej
3mm — nie dopuszcza sie trwatos¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy

83.

SLIWKA

SLIWKA klasa extra: owoce w tej klasie powinny byé najwyzszej jako$ci. Powinny mieé ksztatt,
wyglad zewnetrzny, stopien rozwoju i barwe charakterystyczne dla danej odmiany i/lub typu
handlowego. Nie powinny mie¢ zadnych wad, z wyjgtkiem bardzo niewielkich wad
powierzchniowych, pod warunkiem, ze nie wptywajg one ujemnie na ogolny wyglad owocdw, ich
jakos¢, utrzymanie jakosci oraz prezentacje w opakowaniu. Wyglad: cate, wolne od sttuczen i
nadmiernych zabliznionych nacie¢, zdrowe (bez sladéw gnicia i plesni), bez oznak wewnetrznego
wyschniecia, czyste, praktycznie wolne od szkodnikéw i uszkodzen przez nich wyrzgdzonych,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej oraz wolne od oznak zwiedniecia i wysuszenia;
dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem ze nie wptywajg one ujemnie na ogoélny
wyglad produktu oraz klase produktu, jego jako$é, zachowanie jakosci, prezentacje w
opakowaniu: - nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia, - nieznaczne wady skorki powstate w
trakcie rozwoju owocu, ip.. srebrne tuski, ordzawienitp—tp. - nieznaczne zabliznienia uszkodzen
skorki owocu spowodowane przyczynami mechanicznymi (uszkodzenia gradowe, otarcia,

uszkodzenia w trakcie przetadunku) barwa: typowe dla danej odmiany, smak i zapach: niedopuszczalny

obcy, jednolitosé: w jednostce opakowania owoce

powinny by¢ jednolite pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub typu handlowego,

jakosci, wielkosci oraz w znacznej czesci powinny by¢ jednakowo dojrzate i w tym samym stopniu
rozwoju. W klasie Ekstra powinny by¢ wyréwnane takze pod wzgledem wybarwienia. Widoczna
czes$¢ owocow w jednostce opakowania powinna byé reprezentatywna w stosunku do catej jego
zawartosci, trwatos¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany

przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy

84

SZPARAGI BIALE

SZPARAGI BIALE klasa I: szparagi w tej klasie powinien by¢ dobrej jakosci. Powinien posiadaé
cechy charakterystyczne dla danej odmiany i/lub typu handlowego jesli chodzi o stopien rozwoju,
ksztatt i barwe w powigzaniu ze stopniem dojrzatosci wyglad: swiezy, zdrowy (bez oznak plesni,
gnicia lub zaparzenia), bez plam, pozétktych i zaschnietych czesci, pedéw kwiatostanowych i
innych zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastow), czysty, wolny od szkodnikow i

uszkodzen spowodowanych przez szkodniki; dopuszczalne jest nieznaczne zwiedniecie, ale bez
zmiany barwy pod warunkiem, ze nie wptywa to na pogorszenie jakosci i przydatnosci do
spozycia produktu. barwa: kremowa smak i zapach: niedopuszczalny obcy jednolito$é: jednolity w
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opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci, barwy trwatos¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy. pakowany w peczki nie mniejsze niz 400g

85

OGOREK MALOSOLNY

OGOREK MALOSOLNY klasa | wyglad: produkt otrzymany z ogérkéw $wiezych, z

dodatkiem roslinnych przypraw aromatycznosmakowych, w stonej zalewie, poddany naturalnemu
procesowi fermentacji mlekowej, z ewentualnym dodatkiem kwasu sorbowego — w przypadku
opakowan niehermetycznych, lub utrwalony w procesie pasteryzacji w opakowaniach
hermetycznie zamknietych; « wymiary ogérkéw, cm - dtugo$¢: od 6 do 12 - $rednica: od 1,5 do 3,
jednak nie wieksza niz potowa dtugosci ogorka; ¢ zawartos¢ ogérkow, %(m/m), nie wiecej niz: - o
nietypowej barwie: 5 - lekko zakrzywionych: 10 - silnie zakrzywionych, znieksztatconych (ogorki
maczugowate, przewezone, barytkowate): 2 - z nieznacznymi uszkodzeniami mechanicznymi: 5 -
z plamami i uszkodzeniami chorobowymi: 3; « zawartos¢ ogorkow, % (m/m), nie wiecej niz: - o
ostabionej konsystenciji: 5 - z pustymi kanatami wewnetrznymi: 4 « dopuszczalna suma wad (poza
ogorkami nieznacznie zakrzywionymi i wykazujacymi odchylenia od wymaganych wymiaréw, %
(m/m), nie wiecej niz: 10; » wartos¢ pH: wiasciwa dla ogérkéw matosolnych; « kwas sorbowy w
produktach niehermetycznie zamknietych, %(m/m), nie wiecej niz: 0,1; « zawartos¢
zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz: 0,03; « stosunek masy ogorkow
odcieknietych do deklarowanej masy netto, %(m/m), nie mniej niz: 45 zgodnie z deklaracjg
producenta; masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta; barwa: ogorkow —
oliwkowozielona, ksztatt mozliwie prosty, powierzchnia wolna od uszkodzen mechanicznych i
plam chorobowych; zalewy — od biatoszarej do zielonkawoszarej, bez oznak $luzowacenia i
zaplesnienia; konsystencja i przekréj poprzeczny: ogoérki jedrne, chrupkie, komory nasienne
prawidtowo wypetnione smak i zapach: charakterystyczny dla ogérkéw kwaszonych, z
wyczuwalnym smakiem i zapachem przypraw, bez obcych posmakéw i zapachdéw jednolitosc:
jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub rodzaju handlowego, jakosci,
wielkosci oraz w miare mozliwosci tego samego stopnia dojrzatosci i rozwoju trwatosé: okres
przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 30 dni
od daty dostawy

pakowanie: opakowania stanowig wiadra wykonane z materiatéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig od 5 do 10 kg (okresla gramature zamawiajgcy
podczas sktadania zaméwienia); opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem
i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych;
Nie dopuszcza sie stosowania opakowah zastepczych

86

JARMUZ LISCIE

JARMUZ LISCIE W odmianach: niski zielony kedzierzawy i sredniowysoki zielony kedzierzawy. klasa I:
jarmuz w tej klasie powinien by¢ najwyzszej jakosci. Powinien posiada¢ cechy charakterystyczne
dla danej odmiany i/lub typu handlowego wyglad: czeécig jadalng jarmuzu sg duze fryzowane
liscie. Odmiana niska o wysokosci od 10 do 20 cm, odmiana sredniowysoka o wysokosci
dochodzacej do 60 cm. Liscie Swieze, jedrne, cate, czyste, zdrowe (bez objawdw gnicia, sladow
plesni), miode i delikatne pozbawione goryczy, wolne od szkodnikéw i szkdd przez nich
wyrzadzonych, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, dopuszczalne sg niewielkie wady
ksztattu, zabarwienia lisci pod warunkiem ze nie wptywajg one na ogdiny wyglad produktu, jego
jakosé, trwatos¢ i prezentacje w opakowaniu; barwa: od zielonej do ciemnozielonej smak i
zapach: niedopuszczalny obcy jednolitosé: w kazdym opakowaniu powinny by¢ jednolite, tj. tego
samego pochodzenia, tej samej odmiany lub typu handlowego, jakosci i wielkosci, jednolite pod
wzgledem jakosci oraz dla kazdego rodzaju pod wzgledem wielko$ci. Dodatkowo proporcje
ilosciowe kazdego rodzaju powinny by¢ widoczne bez uszkadzania opakowania. Widoczna w
opakowaniu czes¢ jarmuzu powinna by¢ reprezentatywna w stosunku do catej jego zawartoSci
trwatosc¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 3 dni od daty dostawy, opakowanie od 200g do 500g.

87

GRUSZKA

GRUSZKA klasa extra: gruszki w tej klasie powinny by¢ najwyzszej jakosci. Powinny

mie¢ ksztatt, wielko$¢ i barwe charakterystyczne dla danej odmiany, a szyputka powinna by¢
nieuszkodzona. Owoce klasy Ekstra powinny by¢ najwyzszej jakosci i powinny by¢ bardzo
starannie zaprezentowane. Migzsz owocow powinien by¢ catkowicie zdrowy. Owoce powinny by¢
wolne od wszelkich wad, z wyjatkiem bardzo niewielkich wad powierzchniowych, pod warunkiem,
ze nie wptywajg one ujemnie na ogolny wyglad owocdw, ich jakosé, zachowanie jakosci oraz
prezentacje w opakowaniu. Gruszki nie powinny mie¢ komorek kamiennych. Migzsz takich
gruszek posiada tzw. komérki kamienne, ktére powodujg jego ziarnistosé. Komérki kamienne
dopuszczalne sg jedynie wokot gniazda nasiennego wyglad: cate — oznacza to, ze owoce nie
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mogg mie¢ zadnych ubytkow i uszkodzen powstatych zaréwno podczas wzrostu, zbioru,
pakowania jak i innych operacji zwigzanych z przygotowaniem ich do przechowywania lub
sprzedazy. Zdrowe; nie dopuszcza sie owocow z objawami zepsucia lub z takimi zmianami, ktére
czynig je niezdatnymi do spozycia. Czyste, praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych 6
zanieczyszczeh obcych — owoce powinny by¢ wolne od $ladoéw ziemi, brudu, pozostatosci
srodkéw ochrony roslin. Praktycznie wolne od szkodnikéw. Praktycznie wolne od uszkodzen
spowodowanych przez szkodniki — owoce muszg byé wolne od uszkodzen spowodowanych
przez owady, ktére powodujg ich niezdatnosé do spozycia. Wolne od nadmiernego zawilgocenia
powierzchniowego — niedopuszczalne sg owoce wilgotne. Natomiast dopuszczalne jest lekkie
zawilgocenie owocow spowodowane réznicg temperatur po wystawieniu owocéw z chiodni.
Stopien rozwoju gruszek powinien by¢ taki, aby mogty: - nadal dojrzewac, osiggajgc stopien
dojrzatosci zgodny z cechami charakterystycznymi danej odmiany z powodu charakterystycznych
cech odmianowych - wytrzymac transport i manipulacje, oraz - dotrze¢ do miejsca przeznaczenia
zachowujgc zadowalajgcg jakos¢. Owoce powinny by¢ wystarczajgco rozwiniete, aby osiggnac
petny stan dojrzatosci typowy dla danej odmiany, ale nie mogg by¢ przejrzate gdyz to mogtoby
ujemnie wpltyna¢ na ich przydatnos$¢ do spozycia. Niedopuszczalne sg owoce: - nie w petni
rozwinigte lub niedojrzate, ktdre wiedng w czasie sktadowania oraz sg kwasne i twarde co
dyskwalifikuje je pod wzgledem przydatnosci do spozycia, - przejrzate, - owoce, ktoére po
wystawieniu z chiodni wykazujg wady takie jak wewnetrzne zbrgzowienie, oparzeline
przechowalniczg czy wady spowodowane zbyt niskg temperaturg barwa: w zaleznoéci dla
gatunku i odmiany smak i zapach: bez obcych zapachoéw i/lub smakéw — owoce nie moga by¢
przechowywane w nieodpowiednich warunkach, w ktérych mogtyby pochtong¢ niepozadane
zapachy np. od innych produktéw sktadowanych w tym samym miejscu jednolito$¢: zawartosé
kazdego opakowania powinna by¢ jednolita i zawieraé owoce wytgcznie tego samego
pochodzenia, odmiany, jakosci, wielkosci (jesli sortowano wedtug wielkosci) oraz o tym samym
stopniu dojrzatosci. W klasie Ekstra owoce powinny by¢ jednolite takze pod wzgledem
wybarwienia trwatos¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy

88

ARBUZ

ARBUZ klasa I: arbuzy w tej klasie powinny by¢ dobrej jakosci, dobrze wyksztatcone zgodnie z
cechami charakterystycznymi dla danej odmiany, bez peknie¢ i odgniecen, niewielkie
powierzchniowe pekniecia nie sg uwazane za wady. Dopuszczalne sg niewielkie wady barwy dla
jasniejszej czesci owocu, ktéra styka sie z podtozem podczas wzrostu. Szyputka arbuzéw nie
moze by¢ dtuzsza niz 5 cm. 10 % liczbowo lub masowo arbuzéw nie spetniajgcych wymagan tej
klasy, ale zgodnych z wymaganiami dla klasy II, lub wyjgtkowo mieszczacych sie w tolerancjach
dla tej klasy. Tolerancja nie moze obejmowac arbuzéw wazgcych mniej niz 800 g wyglad: cate,
zdrowe; nie dopuszcza sie owocow z objawami gnicia lub zepsucia, ktdre czynig je niezdatnymi
do spozycia, czyste, praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczen obcych,
praktycznie wolne od szkodnikéw, praktycznie wolne od uszkodzen spowodowanych przez
szkodniki, Jedrne i dostatecznie dojrzate; barwa i smak migzszu powinny by¢ odpowiednie do
danego stopnia dojrzato$ci, nie popekane, bez nadmiernego zawilgocenia powierzchniowego,
bez obcych zapachow i/lub smakéw. Stopien rozwoju i jakos¢ arbuzéw powinny by¢ takie, aby
mogty: - wytrzymadé transport i manipulacje, oraz - dotrze¢ do miejsca przeznaczenia zachowujgc
zadowalajacg jakosé. Cate, zdrowe (nie dopuszcza sie arbuzéw z oznakami gnicia, plesni), jasny
kolor skérki arbuza w miejscu, ktére dotykato ziemi w okresie wzrostu nie jest uznawany za wade
barwa: r6zowa smak i zapach: typowy dla danej odmiany, niedopuszczalny obcy jednolito$¢: w
kazdym opakowaniu lub partii luzem arbuzy powinny by¢ jednolite, tj. tego samego pochodzenia,
tej samej odmiany i jakosci. W opakowaniu widoczna czes¢ arbuzéw powinna by¢
reprezentatywna w stosunku do catej jego zawartosci. Dodatkowo w klasie | arbuzy powinny by¢
jednolite pod wzgledem ksztattu i barwy. W opakowaniach detalicznych o masie netto do 3 kg, na
warunkach okreslonych w rozporzgdzeniu Komisji (WE) nr 48/2003.

trwatosc¢: okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie
mniej niz 7 dni od daty dostawy
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11. Szacowane iloSci :

Zal. nr 1do SWZ nr ZP 3/2023

Lp. WARZYWA | OWOCE jednostka Gatunek / klasa llos¢®
1 ANANAS szt. 1 50
2. AWOKADO szt. ekstra 20
3. BAKLAZAN kg 1 40
4. BANAN kg 1 600
S. BAZYLIA CIETA kg 1 2
6. BAZYLIA DONICZKA szt. 1 40
7. BOCZNIAKI kg 1 S
8. BOROWKA kg 1 5
9. BRZOSKWINIA kg ekstra 100
10. BURAKI kg 1 40
11. CEBULA BIALA kg 1 S0
12. CEBULA BIALA OBRANA kg 1 100
13. CEBULA CZERWONA Kg 1 10
14. CEBULA CZERWONA OBRANA | kg 1 50
15. CUKINIA kg 1 100
16. CYKORIA CZERWONA kg 1 S
17. CYKORIA ZIELONA kg 1 S
18. CYTRYNA kg ekstra 150
19. CZERWONA PORZECZKA Kg ekstra S
20. CZOSNEK szt. 1 100
21. CZOSNEK OBRANY kg 1 2
22. GRANAT szt 1 10
23. GRAPEFRUIT kg 1 20
24. IMBIR KORZEN SWIEZY kg 1 S
25. JABLKO kg ekstra 400
26. KALAREPA szt 1 100
27. KAPUSTA BIALA kg 1 200
28. KAPUSTA CZERWONA kg 1 50
29. KAPUSTA KISZONA BIALA kg 1 100
30. KAPUTA PEKINSKA kg 1 100
31 KIELKI RZODKIEWKI kg 1 S
32. KIELKI SLONECZNIKA kg 1 S
33. KIWI szt. ekstra 30
34. KOLENDRA DONICZKA szt 1 10
35. KOPER NAC,PECZEK szt. 1 250
36. LIMONKA kg ekstra S
37. MALINA kg 1 S
38. MANDARYNKA kg ekstra 100
39. MARCHEW kg ekstra 150
40. MELISA DONICZKA szt. 1 10
41. MELON kg 1 10

6 Podane ilo$ci nie sa zobowigzaniem Zamawiajgcego. Rozliczenie za przedmiot umowy bedzie nastgpowalo na podstawie
ilosci faktycznie dostarczonego asortymentu.
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Zal. nr 1do SWZ nr ZP 3/2023

42. MIETA CIETA kg 1 2
43. MIETA DONICZKA szt 1 20
44. MIX SALAT kg 1 120
45. OGOREK kg 1 300
46. OGOREK GRUNTOWY kg 1 20
47. OGOREK KISZONY kg 1 100
48. OREGANO DONICZKA szt. 1 10
49. PAPRYCZKI CHILI kg 1 2
0. PAPRYKA CZERWONA kg 1 60
Sl PAPRYKA ZIELONA kg 1 40
2. PAPRYKA ZOLTA kg 1 60
3. PIECZARKA kg 1 S0
54. PIETRUSZKA KORZEN kg 1 20
5. PIETRUSZKA NAC szt 1 200
56. PIETRUSZKA NAC 50
DEKORACYJNA szt. 1
S7. POMARANCZA kg ekstra 60
S8. POMIDOR kg 1 700
59. POMIDOR KOKTAJLOWY kg 1 20
60. POR kg 1 S
61. ROSZPONKA kg 1 5
62. ROZMARYN DONICZKA szt. 1 10
63. RUKOLA szt. 1 10
64. RZODKIEWKA PECZEK szt. 1 40
65. SALATA KARBOWANA 130
BRAZOWA Szt. 1
66. SALATA KARBOWANA 130
ZIELONA szt. 1
67. SALATA LODOWA szt. 1 120
68. SALATA MASLOWA szt. 1 20
69. SALATA RZYMSKA szt. 1 20
70. SELER KORZEN kg 1 50
1. SELER NACIOWY szt. 1 10
72. SZCZAW CZERWONY 10
DONICZKA szt. 1
73. SZCZYPIOR CIENKI szt. 1 50
74. SZCZYPIOR GRUBY szt 1 500
75. SZPARAGI ZIELONE szt 1 10
76. SZPINAK SWIEZY kg. 1 5
7. TRUSKAWKI IMPORTOWANE | kg ekstra 10
78. TYMIANEK DONICZKA szt. 1 10
79. WINOGRONO CIEMNE kg ekstra 30
80. WINOGRONO JASNE kg ekstra 30
81. WEOSZCZYZNA szt 1 50
82. ZIEMNIAKI JADALNE kg 1 1400
83. SLIWKA kg extra 50
84. SZPARAGI BIALE szt 1 20
85. OGOREK MALOSOLNY Kg 1 25
86. JARMUZ LISCIE kg 1 10
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Zal. nr 1do SWZ nr ZP 3/2023

87.

GRUSZKA

kg

100

88.

ARBUZ

kg

20
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