Poz.1

Zalgcznik 1.1B do SIWZ znak WT.2370.12.2020

Opis przedmiotu zamowienia_ciastka suche

Nazwa grupy (produkty)

Chatwa sezamowa

Charakterystyka

Wyréb z miazgi sezamowej o #j zawartdci tluszczu. Struktura i konsystencja
jednolita, zwarta, twarda, tamliwa charakterystyrzla danego wyrobu, zawasto
miazgi sezamowej hie mniejad5%.

Barwa naturalna, charakterystyczna dla danego wyrob

smak i zapach — charakterystyczny dla dodanychtiodatj. bakalie, wanilia, kakao
orzechy.

Ksztalt i wielkai¢ charakterystyczne dla sposobu uformowania wyrolféaniliowa,
czekoladowa, pistacjowa)

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejetinsoli
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne
rozwarstwienie sktadnikéw, objawy gtgenia, jefczenia, psucia,
obecna¢ bakterii salmonelli,

brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczneydabnia

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie jednostkowe — 100g

Opakowanie powinno ldyoznakowane zgodnie z oba#ujacym Rozporgdzeniem
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Opakowanie powinno zawieraazwe dostawcy — producenta, adres, naproduktu,
pojemnda¢ opakowania, dat— termin produkcji i przydatréoi do spaycia (naley
spazy¢ do...miesic rok)

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, cayste zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 +°C8

Transport

Chatwy naley przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wiziwej jakaici.

Inne wymagania

Termin przydatnéci do spaycia min. 2 miesice od momentu dostarczenia

Poz. 2,3

Nazwa grupy (produkty)

Czekolada mleczna
Czekolada nadziewana

Charakterystyka

W podstawowym skitadzie mlecznej czekolady znajdigiecukier, miazga kakaowa,
tluszcz kakaowy oraz sporadtomleka. Powinna zawietanie mniej nk 25% suchej
masy kakaowej, 14% masy mlecznej oraz tluszcz.

Czekolada nadziewana: nadzienie owocowe lub irrevart@é nadzienia min 18%,
zawartd¢ czekolady mlecznej min 60%.

Opakowanie jednostkowe powinno doktadnie pokrweyrdb, struktura i konsystencj
— jednolita, zwarta, twarda, famliwa, barwa natusaljasnobyzowa bazowa, jednolita
w catej masie lub z nadzieniem, przelom matowy @ditin

Smak i zapach — charakterystyczny dla wyrobéw zynezkoladowej oraz aytego
nadzienia.

ksztalt — prostoltny regularny, bez nadtamaz wyraznie odcinictym wzorem formy,
o powierzchni dolnej gtadkiej lub lekko falistej ymikajacej z techniki formowanig

wyrobu).

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejet#oli zdeformowane ksztalty|
zanieczyszczenia mechaniczne, rozwarstwienie skiddn objawy plénienia,
jefczenia, psucia, zatina zawart& ttuszczu, obecrid bakterii salmonelli,

brak oznakowania czekolad, ich uszkodzenia mechaejzabrudzenia

h

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe — tabliczka 100g zagténiv folic aluminiows lakierowarn lub
folig

opakowanie zbiorcze — kartonik 20 — 30szt,

Opakowanie powinno zawieraazwe dostawcy-producenta , adres, nagawoduktu,
pojemnda¢ opakowania, dat— termin produkcji i przydatrioi do spaycia (naley
spazy¢ do...miesic rok)

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, cayste zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 +°C3

Transport

Czekolady naley przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakaci.

Czestotliwosé dostaw

Termin przydatnéci do spaycia min. 2 miesice od momentu dostarczenia




Zalgcznik 1.1B do SIWZ znak WT.2370.12.2020
Opis przedmiotu zamowienia_ciastka suche

Poz. 4.

1. Nazwa grupy (produkty) Ciastka maslane

Y]

2. Charakterystyka struktura i konsystencja — jednolita, zwarta, twardamliwa charakterystyczna d
danego wyrobu,

barwa naturalna, charakterystyczna dla danego wyrob

smak i zapach — charakterystyczny dla wyrobow izajd smaku, ksztalt — cigly,
wielkos¢ charakterystyczna dla sposobu uformowania wyrobéw,

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejetin$oli
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne
rozwarstwienie skladnikéw, objawy ghgenia, jefczenia, psucia,
obecna¢ bakterii salmonelli,

brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczneydabnia

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie jednostkowe — min 1509

znakowanie Opakowanie powinno ldyoznakowane zgodnie z obazuijacym Rozporgdzeniem
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Opakowanie powinno zawieraazw; dostawcy — producenta , adres, napnoduktu,
pojemnda¢ opakowania, dat— termin produkcji i przydatrioi do spaycia (naley
spazy¢ do...miesic rok)

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, cayste zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 +°C3

6. Transport Ciastka nalgy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wiciwej jakasci.

7. Inne wymagania Termin przydatnéci do spaycia min. 2 miesice od momentu dostarczenia

Poz.5.

Nazwa grupy (produkty) Wafel z kremem w czekoladzie

2. Charakterystyka Wafel z kremem w rinych smakach oblany czekolad

struktura i konsystencja — jednolita, zwarta, tvearédamliwa charakterystyczna d
danego wyrobu,

barwa naturalna, charakterystyczna dla danego wyrob

smak i zapach — charakterystyczny dla wyrobéw

Zawart@¢ czekolady nie mniej ni30%, kremu kakaowego nie mniej 9%

Y]

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejetinsoli
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne
rozwarstwienie sktadnikéw, objawy gtgenia, jefczenia, psucia,
obecnd¢ bakterii salmonelli,

brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczneydabnia

4. Materiat opakowaniowy, Batoniki pakowane jednostkowo — min 36g

znakowanie Opakowanie powinno ldyoznakowane zgodnie z oba#ujacym Rozporgdzeniem
Ministra Rolnictwa i Rozwoju WSsi.

Opakowanie powinno zawieraazw; dostawcy-producenta , adres, nagwoduktu,
pojemnda¢ opakowania, dat— termin produkcji i przydatréoi do spaycia (naley
spazy¢ do...miesic rok)

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, cayste zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 +°C8
6. Transport Batony naley przewozt srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu

zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wixiwej jakaici.

7. Inne wymagania Termin przydatnéci do spaycia min. 2 miesice od momentu dostarczenia.




Zalgcznik 1.1B do SIWZ znak WT.2370.12.2020
Opis przedmiotu zamowienia_ciastka suche

Poz.6
1 Nazwa grupy (produkty) Baton z nadzieniem nugatowym oblanym karmelem w ckeladzie
2. Charakterystyka struktura i konsystencja — jednolita, zwarta, twardamliwa charakterystyczna dla

danego wyrobu,

barwa naturalna, charakterystyczna dla danego wyrob

smak i zapach — charakterystyczny dla wyrobéw

ksztatt — regularny, zhlony do réwnych prostopadicianéw, bez nadtama batonik
catkowicie pokryty czekolag

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejetin$oli

zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne

rozwarstwienie sktadnikéw, objawy gleenia, jelczenia, psucia. Zaoha zawart&
kuwertury zasinienie.

obecna¢ bakterii salmonelli,

brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczneydabnia

4. Materiat opakowaniowy, Batoniki pakowane jednostkowo o wadze min 479

znakowanie Opakowanie powinno ldyoznakowane zgodnie z oba#ujacym Rozporgdzeniem
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Opakowanie powinno zawieraazwe dostawcy-producenta , adres, nazawoduktu,
pojemnda¢ opakowania, dat— termin produkcji i przydatréoi do spaycia (naley
spazy¢ do...miesic rok)

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, cayste zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 +°C8

6. Transport Batony naley przewozt srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wixiwej jakaici.

7. Inne wymagania Termin przydatnéci do spaycia min. 2 miesice od momentu dostarczenia.
Poz.7
1 Nazwa grupy (produkty) Biszkopty z galaretky w czekoladzie
2. Charakterystyka Ciasteczka biszkoptowe z galargtiowocowy w polewie czekoladowej. Struktura
i konsystencja — jednolita, zwarta, twarda, famliwharakterystyczna dla danego
wyrobu,

barwa naturalna, charakterystyczna dla danego wyrob

smak i zapach — charakterystyczny dla wyrobéw izaju smaku (véiniowe,
pomaraczowe, jagodowe, malinowe itp.)

ksztalt- okagly i wielkos¢ charakterystyczne dla sposobu uformowania wyrobéw,

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejetinoli
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne
rozwarstwienie skladnikéw, objawy ghgenia, jefczenia, psucia,
obecna¢ bakterii salmonelli,

brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczneydabnia

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie jednostkowe — min 1479

znakowanie Opakowanie powinno ldyoznakowane zgodnie z obaziijacym Rozporgdzeniem
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Opakowanie powinno zawieraazw; dostawcy-producenta , adres, nagwoduktu,
pojemnda¢ opakowania, dat— termin produkcji i przydatrioi do spaycia (naley
spazy¢ do...miesic rok)

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, cayste zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 +°C3
6. Transport Ciastka nalgy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu

zywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. Inne wymagania Termin przydatnéci do spaycia min. 2 miesice od momentu dostarczenia




Zalgcznik 1.1B do SIWZ znak WT.2370.12.2020
Opis przedmiotu zamowienia_ciastka suche

Poz. 8,9,10,11,12

1. Nazwa grupy (produkty) Kruche ciastka przektadare kremem typu markizy,
Ciastka z nadzieniem kokosowym z czekoladzie,
Ciastka z nadzieniem adwokatowym w czekoladzie
Herbatniki z kremem o smakus$mietankowym z galaretky 0 smaku owocowym
Ciastka biszkoptowe przektadane kremem

Y]

2. Charakterystyka struktura i konsystencja — jednolita, zwarta, twarédamliwa charakterystyczna d
danego wyrobu,

barwa naturalna, charakterystyczna dla danego wyrob

smak i zapach — charakterystyczny dla wyrob6w zajud smaku

ksztatt, wielk@¢- okragly, podiwny, prostotny charakterystyczny dla sposobu
uformowania wyrobow,

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejetin$oli
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne
rozwarstwienie skladnikéw, objawy ghgenia, jefczenia, psucia,
obecna¢ bakterii salmonelli,

brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczneydabnia

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie jednostkowe — 1kg — 3kg

znakowanie Opakowanie powinno ldyoznakowane zgodnie z obaziijacym Rozporgdzeniem
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Opakowanie powinno zawieraazw; dostawcy-producenta , adres, nagwoduktu,
pojemna¢ opakowania, dat— termin produkcji i przydatrioi do spaycia (naley
spazy¢ do...miesic rok)

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, cayste zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 +°C8

6. Transport Ciastka nalgy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wixiwej jakaici.

7. Inne wymagania Termin przydatnéci do spaycia min. 2 miesice od momentu dostarczenia

Poz,13

1. Nazwa grupy (produkty) Ciastka mieszanka

2. Charakterystyka Ciastka o rénych smakach i formach,
struktura i konsystencja — jednolita, zwarta, twarédamliwa charakterystyczna dla
danego wyrobu,

barwa naturalna, charakterystyczna dla danego wyrob
smak i zapach — charakterystyczny dla wyrobow zajul smaku
ksztalt, wielkg¢ — rne formy charakterystyczny dla sposobu uformowaniebow,

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejetin$oli
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne
rozwarstwienie skladnikéw, objawy ghgenia, jefczenia, psucia,
obecna¢ bakterii salmonelli,

brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczneydabnia

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie jednostkowe — 1kg — 3kg

znakowanie Opakowanie powinno ldyoznakowane zgodnie z obazuijacym Rozporgdzeniem
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Opakowanie powinno zawieraazw; dostawcy-producenta , adres, nagwoduktu,
pojemnda¢ opakowania, dat— termin produkcji i przydatrioi do spaycia (naley
spazy¢ do...miesic rok)

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, cayste zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 +°C8
6. Transport Ciasta nalgy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu

zywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. Inne wymagania Termin przydatnéci do spaycia min. 2 miesice od momentu dostarczenia




Zalgcznik 1.1B do SIWZ znak WT.2370.12.2020
Opis przedmiotu zamowienia_ciastka suche

Poz. 14

1 Nazwa grupy (produkty) Wafelki kakaowe w czekoladzie typu pryncypatki

2. Charakterystyka Wafelki z kremem kakaowym w czekoladzie deserov@juktura i konsystencja 1
jednolita, zwarta, krucha, tamliwa charakterystycrta wafli.

Smak i zapach — charakterystyczny dla wyrobu.

Zawart@g¢ czekolady nie mniej ni47%, kremu kakaowego nie mniegr32%, wafli
niemniej ng 19%

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejetin$oli
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne
rozwarstwienie skladnikéw, objawy ghgenia, jefczenia, psucia,
obecna¢ bakterii salmonelli,

brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczneydabnia

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie jednostkowe — min 2359

znakowanie Opakowanie powinno ldyoznakowane zgodnie z obazuijacym Rozporgdzeniem
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Opakowanie powinno zawieraazw; dostawcy-producenta, adres, nagwoduktu,
pojemnda¢ opakowania, dat— termin produkcji i przydatrioi do spaycia (naley
spazy¢ do...miesic rok)

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, cayste zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 +°C3

6. Transport Ciastka nalgy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wiciwej jakasci.

7. Inne wymagania Termin przydatnéci do spaycia min. 2 miesice od momentu dostarczenia

Poz. 15,16

Nazwa grupy (produkty) Herbatniki kokosowe, kakaowe

2. Charakterystyka Ciastka typu herbatniki o smaku kakaowym i kokoswowy zawartécia widrek
kokosowych nie mniej ni15%, lub kakao nie mniej hi7% .Struktura i konsystencja
jednolita, zwarta, krucha, tamliwa charakterystycrta herbatnikow.

barwa charakterystyczna dla danego wyrobwpaled uytych dodatkow.

Ksztalt- okagtly i wielkos¢ charakterystyczne dla sposobu uformowania wyrobéw,

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejetinoli
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne
rozwarstwienie skladnikéw, objawy ghgenia, jefczenia, psucia,
obecndé¢ bakterii salmonelli,

brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczneydabnia

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie jednostkowe — min 168g

znakowanie Opakowanie powinno ldyoznakowane zgodnie z obazuijacym Rozporgdzeniem
Ministra Rolnictwa i Rozwoju WSsi.

Opakowanie powinno zawieraazw; dostawcy-producenta , adres, nagwoduktu,
pojemnda¢ opakowania, dat— termin produkcji i przydatrioi do spaycia (naley
spazy¢ do...miesic rok)

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, cayste zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 +°C3

6. Transport Ciasta nalgy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wiziwej jakaici.

7. Inne wymagania Termin przydatnéci do spaycia min. 2 miesice od momentu dostarczenia




Zalgcznik 1.1B do SIWZ znak WT.2370.12.2020
Opis przedmiotu zamowienia_ciastka suche

Poz. 17

1 Nazwa grupy (produkty) Suche wafle przektadane kremem w rinych smakach

2. Charakterystyka struktura i konsystencja — jednolita, zwarta, kaydamliwa charakterystyczna dla wafl
barwa naturalna, charakterystyczna dla danego wyirabytych dodatkéw
smak i zapach — charakterystyczny dla wyrob6w zajul smaku
ksztalt- prostoltny i wielkos¢ charakterystyczne dla sposobu uformowania wyrobow,

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejetinsoli
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne
rozwarstwienie sktadnikéw, objawy gtgenia, jefczenia, psucia,
obecnd¢ bakterii salmonelli,
brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczneydabnia

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie jednostkowe — min 180g

znakowanie Opakowanie powinno ldyoznakowane zgodnie z oba#ujacym Rozporgdzeniem

Ministra Rolnictwa i Rozwoju WSsi.
Opakowanie powinno zawieraazw; dostawcy-producenta , adres, nagwoduktu,
pojemnda¢ opakowania, dat— termin produkcji i przydatréoi do spaycia (naley
spazy¢ do...miesic rok )

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, cayste zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 +°C8

6. Transport Wafle naley przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wixiwej jakaici.

7. Inne wymagania Termin przydatnéci do spaycia min. 2 miesice od momentu dostarczenia

Po0z.18,19
1. Nazwa grupy (produkty) Kruchy wafelek z kremem lakaowym oblany czekolad,
Wafel oblany biala czekolady przektadany kremem w réznych smakach
2. Charakterystyka wafelek pokryty czekolad sktadagcy sk z czterech warstw wafla pmizonych

czekoladowym wypetnieniem lub wafelek pokryty biakekolad przektadany kremen;
w réznych smakach. Struktura konsystencja — jednolita, zwarta, twarda, tamliyva
charakterystyczna dla danego wyrobu,

barwa naturalna, charakterystyczna dla danego wyrob

smak i zapach — charakterystyczny dla wyrobéw

ksztalt i wielkg¢ charakterystyczne dla sposobu uformowania wyrobow,

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejetin$oli
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne
rozwarstwienie skladnikéw, objawy ghgenia, jefczenia, psucia,
obecné¢ bakterii salmonelli,

brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczneydabnia

4. Materiat opakowaniowy, Batoniki pakowane jednostkowo — min 35g

znakowanie Opakowanie powinno ldyoznakowane zgodnie z obazuijacym Rozporgdzeniem
Ministra Rolnictwa i Rozwoju WSsi.

Opakowanie powinno zawieraazw; dostawcy-producenta , adres, nagwoduktu,
pojemnda¢ opakowania, dat— termin produkcji i przydatrioi do spaycia (naley
spazy¢ do...miesic rok)

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, cayste zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 +°C8
6. Transport Wafle naley przewoz¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu

zywnosci w warunkach zapewniggych utrzymanie wiziwej jakaici.

7. Inne wymagania Na zaméwienie Termin przydatéw do spaycia min. 2 miesice od momentu
dostarczenia.




Zalgcznik 1.1B do SIWZ znak WT.2370.12.2020
Opis przedmiotu zamowienia_ciastka suche

Poz. 20
L Nazwa grupy (produkty) Ciastka z bakaliami w czekoladzie
2. Charakterystyka struktura i konsystencja — jednolita, zwarta, twardamliwa charakterystyczna dla

danego wyrobu,

barwa naturalna, charakterystyczna dla danego wyrob

smak i zapach — charakterystyczny dla wyrob6w zajud smaku

ksztalt- okagly i wielkos¢ charakterystyczne dla sposobu uformowania wyroléw
wierzchu rodzynki, orzechy, chrupki agwe w polewie czekoladowej- zawaito
czekolady nie mniej %i35%

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejetinsoli
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne
rozwarstwienie sktadnikéw, objawy gtgenia, jefczenia, psucia,
obecna¢ bakterii salmonelli,

brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczneydabnia

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie jednostkowe — min 1409

znakowanie Opakowanie powinno ldyoznakowane zgodnie z oba#ujacym Rozporgdzeniem
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Opakowanie powinno zawieraazwe dostawcy-producenta , adres, nazawoduktu,
pojemnda¢ opakowania, dat— termin produkcji i przydatréoi do spaycia (naley
spazy¢ do...miesic rok)

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, cayste zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 +°C3

6. Transport Ciastka nalgy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wiciwej jakasci.

7. Inne wymagania Termin przydatnéci do spaycia min. 2 miesice od momentu dostarczenia

Poz. 21

1 Nazwa grupy (produkty) Pierniczki nadziewane w polewie czekoladowej

2. Charakterystyka Pierniczki w polewie czekoladowej z nadzieniem omwwgm nie mniej ni 20%,
struktura i konsystencja — jednolita, zwarta,ckka charakterystyczna dla danego
wyrobu,

barwa naturalna, charakterystyczna dla danego wyrob

smak i zapach — korzenny, charakterystyczny dlmjkéw oraz uytych dodatkéw
ksztalt i wielkag¢ charakterystyczne dla sposobu uformowania wyrobpwserduszka
w polewie czekoladowej

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejetin$oli
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne
rozwarstwienie sktadnikéw, objawy gtgenia, jefczenia, psucia,
obecna¢ bakterii salmonelli,

brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczneydabnia

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie jednostkowe — min 3009

znakowanie Opakowanie powinno ldyoznakowane zgodnie z obazuijacym Rozporgdzeniem
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Opakowanie powinno zawieraazwe dostawcy-producenta , adres, nazawoduktu,
pojemnda¢ opakowania, dat— termin produkcji i przydatrioi do spaycia (naley
spazy¢ do...miesic rok)

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, cayste zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 +°C3
6. Transport Pierniczki naley przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu

zywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakasci.

7. Inne wymagania Termin przydatnéci do spaycia min. 2 miesice od momentu dostarczenia




