Zalgcznik nr 1 Opis przel-hiotu zaméweeni

1. Nazwa grupy Sernik z brzoskwinig (poz.22)
(produkty)
2. Charakterystyka ksztalt — podtany, kwadratowy lub w ksztatcie nadanym

przez producenta, skorka upieczonej masy serovegjka,
z maliwymi delikatnymi gknieciami, lekko btyszcaca
lub matowa, oblana lukrem lub innym dodatki
cukierniczym

barwa:

spodu z ciasta kruchego — ztocista do jasgriwej, ktorej
intensywna¢ na przekroju maleje w kierunku ekiszu,
migkisz ciasta— rownomiernie zabarwiony, o0 dobrej
krajalngsci, rownomiernie porowaty i wysniety

masy serowej — bialo kremowa do jazoitej,
rownomierna w catej masie

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla sernika,
masa serowa rownomiernie rozéma w catym cigcie, nie
oddzielagca sé¢ od ciasta kruchego, o smaku stodko
serowym z daymi kawatkami brzoskwini

gotowy sernik w przeliczeniu na 10 kg, produktu s
nie mniej ni:

* ser — 5,0 kg,

* cukier — 1,5 kg,

* jajka — 0,5 kg,

§

3. Cechy dyskwalifikujagce | obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwa stony,
stechty, mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne,

serniki 0 suchej masie serowej, oddzigiaj st od
miegkiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o Amga
niewtasciwe] porowatdci ciasta, o mgkiszu lepkim, z
zakalcem, krusggym sk, z zankomg zawart@cia masy
serowej,

objawy plénienia, psucia,

uszkodzenia  mechaniczne, serniki zdeformowane,
Zgniecione porozrywane, kruge se¢

obecné¢ szkodnikobw zywych, martwych, oraz ic

—

pozostatéci,
4, Materiat opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz
opakowaniowy, plastikowy ptytki
znakowanie
5. | Warunki, sposéb Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste
przechowywania oraz zabezpieczone przed szkodnikami. Temperattira 2
4°C
6. | Transport Sernik naley przewoz¢ srodkami transportowymi

dostosowanymi do przewozywnosci w warunkach
zapewniajcych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. Czstotliwosé¢ dostaw Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu




Zalgcznik nr 1

Opis przedmiotu zamowaeni

1. Nazwa grupy
(produkty)

Sernik wiedenski (poz.21)

2. Charakterystyka

ksztalt — podtany, kwadratowy lub w ksztalcie nadany
przez producenta, skérka upieczonej masy serovegjka,
z maliwymi delikatnymi pknieciami, lekko btyszczca

m

lub matowa, oblana lukrem Ilub innym dodatkiem
cukierniczym
barwa: spodu z ciasta kruchego - ziocista | do

jasnobgzowej, ktorej intensywnid na przekroju maleje
kierunku mekiszu,

migkisz ciasta— rownomiernie zabarwiony, o dok
krajalngci, rownomiernie porowaty i wyémicty

masy serowej — bialo kremowa do jasoitej,
rébwnomierna w catej masie

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla sernika,
masa serowa rownomiernie rozéma w catym cigcie, nie
oddzielajca s¢ od ciasta kruchego, o smaku stod
serowym z dodatkami bakalii (rodzynki, orzechy, daty
itp.) lub bez

gotowy sernik w przeliczeniu na 10 kg, produktu s
nie mniej ni:

* ser — 5,0kg,

* cukier — 1,5kg,

* jajka — 0,5kg,

3. Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, &wa stony,
stechty, mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne,

serniki 0 suche] masie serowej, oddziglaj st od
migkiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 imi@z
niewtaciwe] porowatéci ciasta, o mikiszu lepkim,
z zakalcem, kruszym sk, z zankong zawartdcig masy
serowej,

objawy plénienia, psucia,

uszkodzenia  mechaniczne, serniki  zdeformow
Zzgniecione porozrywane, kruge s¢

obecné¢ szkodnikobw zywych, martwych, oraz ic
pozostatéci,

<<

rej

ko

ane,

4. Materiat
opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz
plastikowy ptytki

5. | Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts

oraz zabezpieczone przed szkodnikami. Temperattira 2

4°C

117}

6. Transport

Sernik naley przewozt srodkami transportowymi
dostosowanymi do przewozywnosci w warunkach
zapewniajcych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. | Czestotliwosé dostaw

Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu




Zalgcznik nr 1

Opis przedmiotu zamowaeni

1. Nazwa grupy
(produkty)

Seromakowiec (poz.24)

2. Charakterystyka

ksztalt — podtany, kwadratowy lub w ksztalcie nadany
przez producenta, skérka upieczonej masy serovegjka,
z maliwymi delikatnymi pknieciami, lekko btyszczca
lub matowa, oblana lukrem Ilub innym dodatki
cukierniczym

barwa:

spodu z ciasta kruchego — ztocista do jasgmiwej, ktorej
intensywndc¢ na przekroju maleje w kierunku ghiszu,
migkisz ciasta— rownomiernie zabarwiony, o dok
krajalngci, rownomiernie porowaty i wyémicty

masy serowej — bialo kremowa do jasoitej,
rébwnomierna w catej masie

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla sernika,
zawartd¢ metali zgodna z powotywarPN,

masa serowa rownomiernie rozéma na masie makowe
nie oddzielajca s¢ , o smaku stodko serowym
dodatkami bakalii (rodzynki, orzechy, migdaty itjup bez
masa makowa réwnomiernie rozéma na kruchym
spodzie z dodatkami ( rodzynki, orzechy, migdaty )
gotowy sernik w przeliczeniu na 10 kg, produktu s
nie mniej ni:

*ser — 3,0 kg, * mak - 2,0kg,

* cukier — 1,5kg,

* jajka — 0,5kg,

3. Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, &wea stony,
stechty, mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne,

seromakowiec 0 suchej masie seromakowej, oddzoelg
sie od mkkiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczong
wyraznie niewtdciwej porowatdci ciasta, o nukiszu
lepkim, z zakalcem, krugsegym sk, z zankong zawartdcia
masy serowej oraz makowej

objawy plénienia, psucia,

uszkodzenia mechaniczne, seromakowce zdeformov
zgniecione porozrywane, kruge s¢

obecné¢ szkodnikobw zywych, martwych, oraz ic
pozostatéci,

m

rej

AT
o

vane,

4. Materiat
opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz
plastikowy ptytki

5. | Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts

oraz zabezpieczone przed szkodnikami. Temperattira 2

4°C

117}

b

6. Transport

Seromakowiec naly przewozé srodkami transportowym
dostosowanymi do przewozywnaosci w warunkach
zapewniajcych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. Czstotliwosé¢ dostaw

Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu




Zalgcznik nr 1

Opis przedmiotu zamowaeni

1. Nazwa grupy
(produkty)

Makowiec (poz.13)

2. Charakterystyka

ksztatt — podhany, walcowaty lekko sptaszczony lub

W

ksztalcie nadanym przez producenta, skorka gtadka,

z mazliwymi delikatnymi peknigciami, lekko btyszczca

lub matowa, oblana lukrem Ilub innym dodatkiem

cukierniczym

barwa:

skorki — jasnobyzowa do bgzowej, ktorej intensywrig
na przekroju maleje w kierunku ekiszu,

migkisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyky

dobrej krajalnéci, spkzysty, rownomiernie porowaty

I wyrosniety
smak i zapach — aromatyczny swoisty dla makowca,
masa makowa réwnomiernie rozéma w calym cigcie,

nie oddzielgjca s¢ od ciasta drazdzowego, o0 smaku

stodko miodowym z dodatkami bakalii (rodzynki, crlag,
migdalty itp.)

gotowy makowiec w przeliczeniu na 10kg, produktu

zawiera nie mniej i
* mak — 4,0kg,

* cukier — 0,7kg,

* jajka — 0,5kg,

3. Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kma stony,
stechty, mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne,

makowce o0 skorce oddzielagj st od mkkiszu,
zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 Wy
niewtaciwe] porowatdci ciasta, o mgkiszu lepkim, z
zakalcem, krusgym sk, z zankong zawartdciag masy
makowej, bez posypki lub lukru

objawy plénienia, psucia, zawilgocenie,

uszkodzenia mechaniczne, makowce zdeformow
Zzgniecione porozrywane

obecnd¢ szkodnikébw zywych, martwych, oraz ich

pozostatéci,

4. Materiat
opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz
plastikowy ptytki

5. | Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts

oraz zabezpieczone przed szkodnikami. Temperattira 2

4°C

6. Transport

Makowiec naley przewoz¢ srodkami transportowymi
dostosowanymi do przewozywnaosci w warunkach
zapewniajcych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. | Czestotliwosé dostaw

1-3 razy w tygodniu

ane,
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Zalgcznik nr 1

Opis przedmiotu zamowaeni

1. Nazwa grupy
(produkty)

Butka drozdzowa z nadzieniem (poz.2)

2. Charakterystyka

ksztatt — podtana lub okagta butka, lub w ksztaici¢
nadanym przez producenta, skérka gtadka, le
btyszczca

barwa:

skorki — ztocista do jasnaokmrowej, ktérej intensywnig na
przekroju maleje w kierunku gkiszu,

migkisz — rdwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyky
dobrej krajalnéci, spekzysty, rOwnomiernie porowat
I wyrosniety

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla rodzajelyut

butka z nadzieniem 2z marmolady, zeinu, masy
budyniowej, makowej, serowej lub owocowe;j

3. Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kma zbyt stony,
stechty, mdlty,

zanieczyszczenia mechaniczne,

butki o skorce oddzielagej st od mkikiszu, zabrudzone
spalone, niedopieczone, 0 wingEe niewtdciwej
porowatdci, 0 mikiszu lepkim, z zakalcem, krugzym
sie, z obecnécia grudek maki lub soli, bez nadzienia
objawy plénienia, psucia, zawilgocenie, objawy zaémia
laseczlg ziemniaczam

uszkodzenia  mechaniczne, butki  zdeformowe
zgniecione porozrywane

obecnd¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ic
pozostatéci,

1%

kko

\ne,

4, Materiat opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz
opakowaniowy, plastikowy ptytki
znakowanie masa butki — 100g

5. | Warunki, sposéb Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts
przechowywania oraz zabezpieczone przed szkodnikami. Temperattira 2

15°C

1%

6. Transport

Butki nalezy przewoz¢ srodkami transportowymi
dostosowanymi do przewozywnaosci w warunkach
zapewniajcych utrzymanie wixiwej jakaci.

7. | Czestotliwosé dostaw

Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu




Zalgcznik nr 1

Opis przedmiotu zamowaeni

1. Nazwa grupy
(produkty)

Paczek (poz.16)

2. Charakterystyka

ksztalt — okgglty w ksztalcie nadanym przez producenta,

skorka gtadka, z nmiwymi delikatnymi peknieciami,
matowa, oblana lukrem lub posypana cukrem pudrem,
barwa:

skorki — jasnobyzowa do bgzowej, ktorej intensywrig
na przekroju maleje w kierunku ekiszu,

migkisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyky

dobrej krajalnéci, spkzysty, roOwnomiernie porowaty

I wyrosniety

smak i zapach — aromatyczny swoisty dazikow,
paczek z nadzieniem z marmolady,zethu, masy
budyniowej lub owocowej,

3. Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kmya stony,
stechty, mdty, przypalonego oleju

zanieczyszczenia mechaniczne,

paczki o skorce oddzielggej st od mikiszu, zabrudzone
spalone, niedopieczone, o0 wingEe niewtdciwej
porowatdci, 0 mikiszu lepkim, z zakalcem, krugzym
sie, z obecnécia grudek maki lub soli, bez nadzienia, be
posypki lub lukru

objawy plénienia, psucia, zawilgocenie,
uszkodzenia  mechaniczne, acpki zdeformowane
zgniecione porozrywane

obecnd¢ szkodnikébw zywych, martwych, oraz ic
pozostatéci,

2z

4, Materiat opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz
opakowaniowy, plastikowy ptytki
znakowanie masa pczka 100g

5. | Warunki, sposéb Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts
przechowywania oraz zabezpieczone przed szkodnikami. Temperattira 2

15°C

1%

6. Transport

Paczki nalery przewoz¢ srodkami transportowymi
dostosowanymi do przewozywnaosci w warunkach
zapewniajcych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. Czstotliwosé¢ dostaw

Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu




Zalgcznik nr 1

Opis przedmiotu zamowaeni

1. Nazwa grupy
(produkty)

Placek drazdzowy z owocami (poz. 18)

2. Charakterystyka

produkt — wyréb z ciasta drdzowego z kawatkam
dowolnych owoow ( $liwka, gruszka, brzoskwinig

morela, banan) wyk&zany cukrem pudrem lub

kruszonlk cukiernicz,

ksztatt — w ksztalcie nadanym przez producenta,
barwa: jasnoziota

migkisz — rOwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku
dobrej krajalnéci, spkzysty, rownomiernie porowaty
wyrosniety

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego red
produktu,

i
L

zaj

3. Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kmya zbyt stony,
stechty, mdty, bez kruszonki

zanieczyszczenia mechaniczne,

zabrudzenia, wyroby spalone, niedopieczone, 0 imyeg
niewtasciwe] porowatdci, o mekiszu lepkim, z zakalcen
kruszcym sk, z obecnécia grudek maki lub soli,

objawy plénienia, psucia, zawilgocenie, objawy zadmia
laseczlg ziemniaczam

uszkodzenia mechaniczne, zdeformowania,

obecné¢ szkodnikobw zywych, martwych, oraz ic
pozostatéci,

4, Materiat opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz
opakowaniowy, plastikowy ptytki
znakowanie

5. | Warunki, sposéb Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts
przechowywania oraz zabezpieczone przed szkodnikami. Temperattira 2

15°C

1%

D

6. Transport

Placek dradzowy nalery przewozé srodkami
transportowymi dostosowanymi do przewazwnosci w
warunkach zapewnigych utrzymanie wkxiwej jakasci.

7. Czstotliwosé¢ dostaw

Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu




Zalgcznik nr 1

Opis przedmiotu zamowaeni

1.

Nazwa grupy
(produkty)

Mazurek (poz.14)

2.

Charakterystyka

ksztalt — podstawa podtoa, kwadratowa lub w ksztatc
nadanym przez producenta,

barwa:

spodu z ciasta kruchego— ztocista do jasqmiwe], ktorej
intensywndc¢ na przekroju maleje w kierunku ghiszu,
migkisz — rownomiernie zabarwiony, o dobrej krajdlcip
rownomiernie porowaty i wykmiety

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla mazurka,
masa nadzienia rbwnomiernie razbma w catym cigcie,
nie oddzielajca s¢ od ciasta kruchego, o sma
charakterystycznym dla zytych skfadnikbw ( miodu
owocowsliwek, wisni, pomaraczy itp.), stodka, posypar
bakaliami (rodzynki, orzechy, migdalty itp.)
gotowy mazurek w przeliczeniu na 10kg, produktu izaay
nie mniej nk 4 kg masy owocowej.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kmya stony,
stechty, mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne,

mazurki, zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 Anige
niewtaciwe] porowatdci ciasta, z zakalcem, kruge se,
Z zanrong zawartdciag masy nadzienia, bez posypki |
lukru

objawy plénienia, psucia, zawilgocenie,

uszkodzenia mechaniczne, mazurki zdeformow
zgniecione porozrywane, z ptynnym oddzigtgm sk
nadzieniem

obecnd¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ic
pozostatéci,

e

ku

a

ane,

Materiat
opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz
plastikowy ptytki

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts

oraz zabezpieczone przed szkodnikami. Temperattira 2

15°C

117}

Transport

Mazurek naley przewozt srodkami transportowymi
dostosowanymi do przewozywnaosci w warunkach
zapewniajcych utrzymanie wigiwej jakaci.

Czstotliwosé¢ dostaw

Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu w okresie

Swigtecznym




Zalgcznik nr 1

Opis przedmiotu zamowaeni

1. Nazwa grupy
(produkty)

Babka cytrynowa w polewie (poz.1)

2. Charakterystyka

ksztalt — podhtany, Scigtego staka lub w ksztalcie

nadanym przez producenta, skérka delikatnie pomwat

z mazliwymi  delikatnymi  peknigciami, rOwnomiernig
oblana polew cukiernicz o smaku cytrynowym,
barwa:

skorki — zlocistozotta, ktorej intensywnid na przekroju
maleje w kierunku mgkiszu,
migkisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyky

dobrej krajalnéci, spkzysty, roOwnomiernie porowaty

I wyrosniety
smak i zapach — aromatyczny swoisty dla babki cyivej

3. Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, &wa stony,
stechty, mdty, spalenizny
zanieczyszczenia mechaniczne,

babki zabrudzone, spalone, niedopieczone, o imea

niewtasciwe] porowateci ciasta, o mikiszu lepkim,
z zakalcem, krugzym se, bez polewy , lub niedoktadn
oblane

objawy plénienia, psucia, zawilgocenie, rozpuszcze
polewy

uszkodzenia  mechaniczne, babki  zdeformow
Zgniecione porozrywane

obecné¢ szkodnikobw zywych, martwych, oraz ic
pozostatéci,

e

nie

ane,

4. Materiat
opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz
plastikowy ptytki

5. | Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts

oraz zabezpieczone przed szkodnikami. Temperattira 2

15°C

117}

b

6. Transport

Babke w polewie naley przewoz¢ srodkami
transportowymi dostosowanymi do przewazwnosci w
warunkach zapewnigych utrzymanie wkxiwej jakasci.

7. Czstotliwosé¢ dostaw

Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu




Zalgcznik nr 1

Opis przedmiotu zamowaeni

1. Nazwa grupy
(produkty)

Jabtecznik (poz.10)

2. Charakterystyka

ksztalt — podtany, kwadratowy lub w ksztaicie nadany
przez producenta, skorka gtadka, zziiveymi delikatnymi

peknieciami, lekko btyszczca lub matowa, oblana lukrem

lub innym dodatkiem cukierniczym
barwa:

spodu cukierniczego — rownomiernie zabarwiony, brdp
krajalngci, rownomiernie porowaty i wykmicty

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla jabtecznika
masa jabtkowa réwnomiernie rozlina w calym cigcie

kruchym lub innym, nie oddzielgja s¢ od ciasta o smaku

stodko kwanym, lekko cynamonowym

m

gotowy jabtecznik w przeliczeniu na 10kg, produktu

zawiera nie mniej it
* jabtka — 7,0kg,

* cukier — 1,0kg,

* jajka — 0,2Kkg,

3. Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno skwya
stony, stchty, mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne
jabteczniki zabrudzone, spalone, niedopieczone,
wyraznie niewtdciwej porowatdci ciasta, krusze st,
Z zanrong zawartdciag masy jabtkowej, bez posypki IU
lukru

objawy plénienia, psucia,

uszkodzenia mechaniczne, jabteczniki zdeformow
Zzgniecione porozrywane

obecné¢ szkodnikobw zywych, martwych, oraz ic
pozostatéci,

b

ane,

4. Materiat
opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz
plastikowy ptytki

5. | Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts

oraz zabezpieczone przed szkodnikami. Temperattira 2

15°C

117}

6. Transport

Jabtecznik naley przewozt srodkami transportowymi
dostosowanymi do przewozywnaosci w warunkach
zapewniajcych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. Czstotliwosé¢ dostaw

Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu

10



Zalgcznik nr 1

Opis przedmiotu zamowaeni

1. Nazwa grupy
(produkty)

Piernik (poz.17)

2. Charakterystyka

ksztalt — podtany, kwadratowy lub w ksztaicie nadany
przez producenta, skorka gtadka, zziiveymi delikatnymi
peknigciami, lekko btyszczca lub matowa, wykaczony
polewy

barwa - rdwnomiernie zabarwiony, o dobrej krajatio
rownomiernie porowaty i wykmiety

smak i zapach — aromatyczny (korzenny) swoisty
piernika,

3. Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno skwya
stony, stchty, mdty, spalenizny,

zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne,
pierniki zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 e
niewtaciwe] porowatdci ciasta, kruszxe s¢, bez polewy
,objawy plénienia, psucia,

m

dla

uszkodzenia mechaniczne, pierniki zdeformowane,

Zzgniecione porozrywane
obecné¢ szkodnikobw zywych, martwych, oraz ic
pozostatéci,

4, Materiat opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz
opakowaniowy, plastikowy ptytki
znakowanie

5. | Warunki, sposéb Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts
przechowywania oraz zabezpieczone przed szkodnikami. Temperattira 2

15°C

6. Transport

Piernik naley przewozé srodkami transportowymi
dostosowanymi do przewozywnaosci w warunkach
zapewniajcych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. Czstotliwosé¢ dostaw

—

1%

Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu

11



Zalgcznik nr 1

Opis przedmiotu zamowaeni

1. Nazwa grupy
(produkty)

Keks (poz.11)

2. Charakterystyka

Wyrob z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego z dodatk
owocoOw z syropu, rodzynek, fig , migdatow, orzechépv
ksztalt — podtany, kwadratowy lub w ksztalcie nadany
przez producenta, skérka gtadka, z Zivaym
charakterystycznym  podiaym  peknieciem, lekko
btyszczca lub matowa, wykiczony polevy lub lukrem,
barwa— réwnomiernie zabarwiony, o dobrej krajatmo
rownomiernie porowaty i wykmiety

smak i zapach — aromatyczny typowy dla zastosowa
surowcOw i zastosowanego aromatu, wyczuwalagtey

dodatki tj, owoce z syropu, rodzynki, figi , miggat

orzechy it.
masa rownomiernie roztona w calym cigcie, nie
oddzielagca s¢ od ciasta z widocznymi dodatkami.

3. Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno skwya
stony, stchty, mdty, spalenizny
zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne
keksy zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 Amigé
niewtaciwej porowatdci ciasta, krusze se, , bez polewy
lub lukru

objawy plénienia, psucia,

uszkodzenia  mechaniczne, keksy  zdeformow
zgniecione porozrywane

obecnd¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ic
pozostatéci,

iem

m

nyc

ane,

4. Materiat
opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz
plastikowy ptytki

5. | Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts

oraz zabezpieczone przed szkodnikami. Temperattira 2

15°C

117}

6. Transport

Keks naley przewozé srodkami transportowymi
dostosowanymi do przewozywnaosci w warunkach
zapewniajcych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. Czstotliwosé¢ dostaw

Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu
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Zalgcznik nr 1

Opis przedmiotu zamowaeni

1. Nazwa grupy
(produkty)

Ciasteczka bankietowe (poz. 3)

2. Charakterystyka

Wyroby otrzymane z ciasta kruchego, biszkoptowego,

biszkoptowo-ttuszczowego, francuskiego, parzoneg®
nagczone lub nagzone syropem, przekladanezmgmi
kremami, masami owocowymi, przetworami OWOCOWYI
innymi, wykoiczone kremami, poleyy marcepanem
pomad i innymi, ozdobione owocami, owocami z Syroj
galaretly, kawg, kakao, orzechami, ksztatt dowolny.

3. Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno skwa
stony, stchty, mdty, spalenizny
zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne
ciastka zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 2w
niewtaciwe] porowatdci ciasta, krusge s¢, , bez
posypki lub lukru

objawy plénienia, psucia,

uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgnied
porozrywane

obecné¢ szkodnikobw zywych, martwych, oraz ic
pozostatéci,

ione

—

4. Materiat
opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz
plastikowy ptytki
masa ciastka — 50-60g

5. | Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts

oraz zabezpieczone przed szkodnikami. Temperattira 2

4°C

117}

6. Transport

Ciastka naley przewoz¢ srodkami transportowymi
dostosowanymi do przewozywnaosci w warunkach
zapewniajcych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. Czstotliwosé¢ dostaw

Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu
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Zalgcznik nr 1

Opis przedmiotu zamowaeni

1. Nazwa grupy
(produkty)

Ciastka deserowe;

Kremoéwka — karpatka poz. 12
Ciastko W-Z, poz. 27,
Napoleonka poz.15,
Gniazdka-poz.8,

Grzebien francuski poz.9

2. Charakterystyka

Wyroby otrzymane z ciasta kruchego, biszkoptowego,

biszkoptowo-ttuszczowego, francuskiego, parzoneg®
nagczone lub nagzone syropem, przekladanezmgmi
kremami, masami owocowymi, hgz bit3 $mietan,
przetworami owocowymi i innymi, wyka@zone kremami
polewg, marcepanem, pomadi innymi, ozdobione
owocami, owocami z syropu, galargtkkawg, kakao,
orzechami, ksztait dowolny.

3. Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno skwa
stony, stchty, mdty, spalenizny
zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne

ciastka zabrudzone, spalone, niedopieczone, o 2wm@a

niewtasciwe] porowatdci ciasta, krusge s¢, , bez
posypki lub lukru
objawy plénienia, psucia,

uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniec
porozrywane
obecné¢ szkodnikobw zywych, martwych, oraz ic
pozostatéci,
4, Materiat opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz
opakowaniowy, plastikowy ptytki
znakowanie masa ciastka — 90-100g
5. Warunki, sposéb Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts
przechowywania oraz zabezpieczone przed szkodnikami. Temperattira 2

4°C

6. Transport

Ciastka naley przewozt srodkami transportowymi
dostosowanymi do przewozywnaosci w warunkach
zapewniajcych utrzymanie wixiwej jakaci.

ione

—

1%

7. | Czestotliwosé dostaw

Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu
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Zalgcznik nr 1

Opis przedmiotu zamowgeni

1. Nazwa grupy
(produkty)

Faworki (poz.7)

2. Charakterystyka

Faworki otrzymane z ciasta krucho- ttuszczowegozema

na gkbokim oleju, mate przeplatane kawatki posypane

cukrem pudrem

3. Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno skwa
stony, stchty, mdty, spalenizny
zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne
ciastka zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 2w
niewtasciwe] porowatdci ciasta, krusge s¢, , objawy
plesnienia, psucia,

uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgnied
porozrywane

obecnd¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ic
pozostatéci,

ione

4, Materiat opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz
opakowaniowy, plastikowy ptytki
znakowanie masa faworka 15g-30g

5. | Warunki, sposéb Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts
przechowywania oraz zabezpieczone przed szkodnikami. Temperattira 2

4°C

1%

6. Transport

Faworki naley przewoz¢ srodkami transportowymi
dostosowanymi do przewozywnaosci w warunkach
zapewniajcych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. Czstotliwosé¢ dostaw

Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu w okresigateczym
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Zalgcznik nr 1

Opis przedmiotu zamowaeni

1. Nazwa grupy
(produkty)

Rolady biszkoptowe:
Rolada z bigg smietang (poz.19)
Rolada z jabtkiem (go21)
Rolada z makiem (poz. 20)

2. Charakterystyka

Wyroby otrzymane z ciasta biszkoptowego, biszkaptg
tluszczowego, parzonego nie gemone , przekladane
roznego rodzaju masami ( makowa, jabtkowbity
Smietary  zaleenie od  rodzaju rolady, ksztait
charakterystyczny dla rolady w ksztatcie walca.

3. Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno skwa
stony, stchty, mdty, spalenizny
zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne
ciastka zabrudzone, spalone, niedopieczone, o 2w@a
niewtasciwe] porowatdci ciasta, krusge s¢, , objawy
plesnienia, psucia,

uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniegione

porozrywane
obecnd¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich
pozostatéci,

4, Materiat
opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz
plastikowy ptytki

5. | Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts
oraz zabezpieczone przed szkodnikami. Temperattira 2
4°C

117}

6. Transport

Rolady naley przewozé srodkami transportowymi
dostosowanymi do przewozywnaosci w warunkach
zapewniajcych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. Czstotliwosé¢ dostaw

1-3 razy w tygodniu
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Zalgcznik nr 1

Opis przedmiotu zamowaeni

1. Nazwa grupy
(produkty)

Ciasto ,.Snikers” (poz.26)

2. Charakterystyka

ksztalt — podtany, kwadratowy lub w ksztalcie nadany
przez producenta, skérka gtadka, zzivaymi delikatnymi
peknigciami, lekko btyszcgca lub matowa, wykiczona
pokruszonymi orzechami.

barwa - rownomiernie zabarwiony, o dobrej krajatno
rownomiernie porowaty i wykmiety

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla danegoajadz
ciasta. Dwa blaty jeden biszkoptowo-czekoladowygdr

jasny biszkopt przefmne podwojp mag budyniowo-
czekoladow i mag budyniows

3. Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno skwya
stony, stchty, mdty, spalenizny
zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne
pierniki zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 yea
niewtaciwe] porowatéci ciasta, krusxe sg, bez
wykonczenia

objawy plénienia, psucia,

m

uszkodzenia mechaniczne, pierniki zdeformowane,

zgniecione porozrywane

obecnd¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich

pozostatéci,
4, Materiat opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz
opakowaniowy, plastikowy ptytki
znakowanie
5. | Warunki, sposéb Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts
przechowywania oraz zabezpieczone przed szkodnikami. Temperattira 2

15°C

6. Transport

Ciasto naley przewoz¢ srodkami transportowymi
dostosowanymi do przewozywnaosci w warunkach
zapewniajcych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. | Czestotliwosé dostaw

1-3 razy w tygodniu
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Zalgcznik nr 1

Opis przedmiotu zamowaeni

1. Nazwa grupy
(produkty)

Ciasto bakaliowe (poz.4)

2. Charakterystyka

ksztalt — podtany, kwadratowy lub w ksztalcie nadany
przez producenta, skérka gtadka, zzivaymi delikatnymi
peknigciami, lekko btyszcgca lub matowa, wykiczony
mas karmelowy i orzechami

barwa - rownomiernie zabarwiony, o dobrej krajatio
rownomiernie porowaty i wykmiety

smak i zapach - aromatyczny swoisty dla ci
bakaliowego. Dwa blaty czekoladowe przsine mas
budyniowg

m

Asta

3. Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno skwa
stony, stchty, mdty, spalenizny
zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne
pierniki zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 imyea
niewtasciwe] porowatéci ciasta, krusge s¢, bez masy
karmelowej i orzechow,
objawy plénienia, psucia,
uszkodzenia mechaniczne, pierniki zdeformowse
Zzgniecione porozrywane

obecné¢ szkodnikobw zywych, martwych, oraz ic
pozostatéci,

ane,

—

4. Materiat
opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz
plastikowy ptytki

5. | Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts

oraz zabezpieczone przed szkodnikami. Temperattira 2

15°C

117}

6. Transport

Ciasto naley przewoz¢ srodkami transportowymi
dostosowanymi do przewozywnaosci w warunkach
zapewniajcych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. Czstotliwosé¢ dostaw

1-3 razy w tygodniu
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Zalgcznik nr 1

Opis przedmiotu zamowaeni

1. Nazwa grupy
(produkty)

Ciasto kokosowe (poz. 5)

2. Charakterystyka

ksztalt — podtany, kwadratowy lub w ksztaicie nadany
przez producenta, skorka gtadka, zziiveymi delikatnymi
peknigciami matowa, wykaczona delikatg kratownica z
polewy czekoladowe;j.

barwa - rbwnomiernie zabarwiony, o dobrej krajatio
rownomiernie porowaty i wykmiety

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla danegoajad
ciasta. Delikatny budy na biszkopcie przykryt
kokosank.

m

1z

~

3. Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno skwya
stony, s¢chty, mdty, spalenizny
zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne
pierniki zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 e
niewtasciwe] porowatdci ciasta, krusgce sg, bez polewy
objawy plénienia, psucia,

uszkodzenia mechaniczne, pierniki zdeformowse
Zgniecione porozrywane

obecné¢ szkodnikobw zywych, martwych, oraz ic
pozostatéci,

ane,

4. Materiat
opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz
plastikowy ptytki

5. | Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts

oraz zabezpieczone przed szkodnikami. Temperattira 2

15°C

117}

6. Transport

Ciasto naley przewoz¢ srodkami transportowymi
dostosowanymi do przewozywnaosci w warunkach
zapewniajcych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. Czstotliwosé¢ dostaw

1-3 razy w tygodniu
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Zalgcznik nr 1

Opis przedmiotu zamowgeni

1. Nazwa grupy
(produkty)

Ciasto ,,Orzechowiec” (poz. 6)

2. Charakterystyka

ksztalt — podtany, kwadratowy lub w ksztalcie nadany
przez producenta, wykczony mag orzechow.

barwa - rownomiernie zabarwiony, o dobrej krajatno
rownomiernie porowaty i wykmiety

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla danegoajad
ciasta. Cisto krucho-miodowe przedme kremen
budyniowym.

m

1z

3. Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno skwa
stony, stchty, mdty, spalenizny
zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne
pierniki zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 imyea
niewtasciwe] porowatéci ciasta, krusge s¢, bez masy
orzechowej

objawy plénienia, psucia,
uszkodzenia mechaniczne, pierniki zdeformowse
Zzgniecione porozrywane

obecné¢ szkodnikobw zywych, martwych, oraz ic
pozostatéci,

ane,

—

4. Materiat
opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz
plastikowy ptytki

5. | Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts

oraz zabezpieczone przed szkodnikami. Temperattira 2

15°C

1%

6. Transport

Ciasto naley przewoz¢ srodkami transportowymi
dostosowanymi do przewozywnaosci w warunkach
zapewniajcych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. Czstotliwosé¢ dostaw

1-3 razy w tygodniu
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Zalgcznik nr 1

Opis przedmiotu zamowaeni

1. Nazwa grupy
(produkty)

Sernik jabtkowo- kokosowy (p0z.24)

2. Charakterystyka

ksztalt — podtany, kwadratowy lub w ksztaicie nadany
przez producenta, skorka upieczona, gtadka, zlimymi
delikatnymi gknieciami, lekko btyszczca lub matowa.
Barwa spodu z ciasta kruchego — ztocista do jagzolare]

na spodzie masa z jabtka ppaego nagpna masa serow
wykonczona

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla sernik
jabtkiem,

masy réwnomiernie rozikmna w calym cigcie, nie
oddzielajce st od ciasta kruchego,

m

3. Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, &wa stony,
stechty, mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne,

serniki 0 suche] masie serowej, oddziglaj st od
migkiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 imi@z
niewtasciwe] porowatdci ciasta, o mgkiszu lepkim, z
zakalcem, krusggym sk, z zankomg zawart@cia masy
serowej,

objawy plénienia, psucia,

uszkodzenia  mechaniczne, serniki  zdeformow
Zgniecione porozrywane, kruge se¢

obecnd¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ic
pozostatéci,

ane,

4. Materiat
opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz
plastikowy ptytki

5. | Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts

oraz zabezpieczone przed szkodnikami. Temperattira 2

4°C

117}

6. Transport

Sernik naley przewozt srodkami transportowymi
dostosowanymi do przewozywnaosci w warunkach
zapewniajcych utrzymanie wixiwej jakaci.

7. | Czestotliwosé dostaw

1-3 razy w tygodniu
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Zalgcznik nr 1

Opis przedmiotu zamowaeni

1. Nazwa grupy
(produkty)

Ciasto ,Malinowa chmurka” (poz.31)

2. Charakterystyka

ksztalt — podtany, kwadratowy lub w ksztalcie nadany

m

przez producenta. Ciasto na kruchym spodzie, Ktéry

pokryty jest warsty malin wymieszanych z galaratl
malinowg, a naspnie kremem smietankowym z
dodatkiem serka mascarpone. Géatoprzykryta bez
posypagn ptatkami migdatéw. Beza powinna dghrupka i
wypieczona, lekko pagkana.

Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla malin

Masa malinowa rownomiernie roziona w catym cigcie
kruchym , nie oddzielaga sé od ciasta.

3. Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno skwa
stony, stchty, mdty, spalenizny
zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne

Ciasto zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 Amga

niewtaciwe] porowatéci ciasta, krusgxe sg¢, bez
warstwy wierzchniej z objawami gl@enia, psucia.

7N

Uszkodzenia  mechaniczne, ciasto zdeformowane,

zgniecione .
Obecna¢ szkodnikdéw zywych, martwych, oraz ich
pozostatéci,
4, Materiat opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz
opakowaniowy, plastikowy ptytki
znakowanie
5. Warunki, sposéb Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts
przechowywania oraz zabezpieczone przed szkodnikami. Temperattira 2

15°C

6. Transport

Ciasto naley przewoz¢ srodkami transportowymi
dostosowanymi do przewozywnaosci w warunkach
zapewniajcych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. | Czestotliwosé dostaw

Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu
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Zalgcznik nr 1

Opis przedmiotu zamowaeni

Nazwa grupy
(produkty)

Ciasto ze szpinakiem ,Lény mech” (poz.32)

Charakterystyka

ksztalt — podtany, kwadratowy lub w ksztalcie nadany
przez producenta. Ciasto biszkoptowe ze szpinal
(koloru zielonego), przekone warstwy  kremu
smietanowego , Ciasto lekko m@zone. Wierzch posypan
pokruszonym , zielonym ciastem i pestkami granatu
Krem $mietanowy rownomiernie roziony w catym
ciescie , nie oddzielary sk od ciasta.

Smak i zapach — aromatyczny swoisty dlaytych
skfadnikow

m
Kiem

y

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno skwa
stony, stchty, mdty, spalenizny
zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne
Ciasto zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 Ang3
niewtasciwej porowatdci ciasta, krusgce s¢, bez posypk
lub z objawami plénienia, psucia, uszkodzen
mechanicznego, zdeformowane, zgniecione .
Obecné¢ szkodnikéw zywych, martwych,
pozostatéci,

oraz ic

ia

Materiat
opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz
plastikowy ptytki

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts

oraz zabezpieczone przed szkodnikami. Temperattira 2

15°C

117}

Transport

Ciasto naley przewoz¢ srodkami transportowymi
dostosowanymi do przewozywnaosci w warunkach
zapewniajcych utrzymanie wixiwej jakaci.

Czstotliwosé¢ dostaw

Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu
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Zalgcznik nr 1 Opis przedmiotu zamowaeni

1. Nazwa grupy Ciasto , Tiramisu” (poz. 28)
(produkty)
2. Charakterystyka ksztatt — podhany, kwadratowy lub w ksztatcie nadanym

przez producenta. Ciasto biszkoptowe (lub biszKopty
nagczone mocy kawg przetozone kremem z sera
mascarponesmietany 30%, cukru pudruzbttek . Cald¢
posypana (opruszona) naturalnym kakao.

Smak i zapach — aromatyczny swoisty dlaytych
skfadnikow

3. Cechy dyskwalifikujace | obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno skwia
stony, stchty, mdty, spalenizny
zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne
Ciasto zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 2mga
niewtasciwe] porowatdci ciasta, krusge s¢, , bez
posypki z objawami pk®ienia, psucia,

uszkodzone mechaniczne, zdeformowane, zgniecione
obecnd¢ szkodnikébw zywych, martwych, oraz ich

pozostatéci,
4, Materiat opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz
opakowaniowy, plastikowy ptytki
znakowanie
5. | Warunki, sposéb Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste
przechowywania oraz zabezpieczone przed szkodnikami. Temperattira 2
15°C
6. | Transport Ciasto naley przewoz¢ srodkami transportowymi
dostosowanymi do przewozywnaosci w warunkach
zapewniajcych utrzymanie wixiwej jakaci.
7. Czstotliwosé¢ dostaw Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu
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Zalgcznik nr 1

Opis przedmiotu zamowaeni

1. Nazwa grupy
(produkty)

Babeczki ,Mufinki” (poz.29)

2. Charakterystyka

Ciastko biszkoptowo-ttuszczowe w ksztatcie wysol
babeczki o rénych smakach i thymi dodatkami: Z
rodzynkami, czekolag bakaliami, owocami, orzechan
lub z nadzieniem i bitsmietary. Babeczka powinna by
wypieczona, lekko pagxana. Kada sztuka w papilotc
(np.w foremce pergaminowej) . Waga 1 szt 70-80g.
Smak i zapach — aromatyczny swoisty dlaytych
dodatkow.

3. Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno skwa
stony, stchty, mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne

j zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 WyEA
niewtasciwe] porowatdci ciasta, krusgce s¢, z objawami
plesnienia, psucia,

uszkodzone mechaniczne, zdeformowane, zgniecione
obecné¢ szkodnikobw zywych, martwych, oraz ic
pozostatéci,

Kiej

Il

(4%

4. Materiat
opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz
plastikowy ptytki

5. | Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts

oraz zabezpieczone przed szkodnikami. Temperattira 2

15°C

117}

6. Transport

Ciastka naley przewozt srodkami transportowymi
dostosowanymi do przewozywnaosci w warunkach
zapewniajcych utrzymanie wixiwej jakaci.

7. Czstotliwosé¢ dostaw

Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu
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Zalgcznik nr 1

Opis przedmiotu zamowaeni

1. Nazwa grupy
(produkty)

Groszek ptysiowy (poz.30)

2. Charakterystyka

Groszek ptysiowy — drobny wypiek z ciasta parzonego

ksztalcie duych ,groszkéw” Ilub daych ziaren
ciecierzycy.

Sktadniki:  tluszcz rélinny lub masto, mka pszenna
jajka, woda, sol srodki spulchniajce.

3. Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno skwa
stony, stchty, mdty, spalenizny
zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne

groszki zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 imiga

niewtasciwe] porowatdci ciasta,objawy pkaienia, psucia,
uszkodzenia mechaniczne, groszki zdeformow
Zgniecione porozrywane

obecné¢ szkodnikobw zywych, martwych, oraz ic
pozostatéci,

4. Materiat
opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe 80g -120g

5. | Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts

oraz zabezpieczone przed szkodnikami. Temperattira 2

15°C

6. Transport

Groszek ptysiowy naly przewozé srodkami
transportowymi dostosowanymi do przewazwnosci w
warunkach zapewnigych utrzymanie wkxiwej jakasci.

7. Czstotliwosé¢ dostaw

ane,

117}

Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu
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